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FESTIVAL DE VERDURAS AL HORNO

Ingredientes

« 2 cebolletas en tiras finas
* 2 chalotas en tiras finas
e 5 dientes de ajo laminados

e 1 pimiento morrén amarillo, en tiras finas

* 4 ramitas frescas de tomillo

e 1 pizca de guindilla picante

e 1 vaso pequefio de vino blanco
e 1 pizca de miel

2 dI. de sofrito de tomate de conserva

4 tomates maduros enteros, lavados

1 pedazo de calabaza hermoso, pelado
2 berenjenas hermosas enteras, lavadas

¢ Aceite de oliva
e Saly pimienta molida

Elaboracion

Horno 200°C.

En una olla ancha y baja, rehogar cebolletas, tdmlg ajos, cortados en juliana fina, una vez ratlagcuando este

transparente afladimos los pimientos el tomillojgmes que estofe.

Mientras, sobre una tabla, cortamos los tomatésbaaa, berenjenas en dos y con la parte plana leatabla, rebanar en

medias rodajas un poco anchas.

Los extremos pequefios de berenjenas, tomatesazakgtafiadirlos al fondo de verdura que sofrie.
Al sofrito de cebolletas, afiadirle guindilla, vibtanco y dejar reducir.

Afnadir miel, sofrito de tomate y remover.

Colocar el sofrito sobre el fondo de verdura, ea tantera que ira al horno, en corona, los toméeslabaza, berenjenas,

alternando y rellenando los huecos.

Salpimentar generosamente y meter al horno unosr40
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BERENJENAS A LA PARMESANA

Ingredientes

e 6 cebolletas pochadas con aceite.
e 3 berenjenas.

e 200 g. de harina.

 Sal

* 500 g. de sofrito de tomate.

¢ Hojas de salvia.

e 400 g. de queso parmesano.

* 2 mozzarellas frescas.

Elaboracion

Hacer el encebollado y una vez terminado incorplaraalvia.

Cortar berenjenas en rodajas, salpimentar

Enharinarlas y freirlas en aceite, escurrir.

Montar en una fuente, berenjenas, sofrito de tongaieso parmesano, y mozzarella, haciendo milhojas.
Hornear de 10 a 15 min. a 180 grados.
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FLAN DE TURRON JIJONA

Ingredientes

» 1 tableta de turrén de Jijona
* 1/2 litro leche entera

¢ 5 huevos grandes (XL)

e 90 g de azucar

e caramelo liquido

Elaboracion

Precalentar el horno arriba y abajo a 180 grados,

Poner la leche y el turrén a trozos en el vas@admtidora y batir.

En un bol batir los huevos y una vez batidos afeldizticar y mezclar con varillas , afiadir al batdema de turrén y
mezclar bien.

Poner en un molde para horno el caramelo liquigareg&ndolo bien por toda la base.

Incorporar la mezcla anterior

Introducir el molde en el recipiente con agua aolbairia y mantener a 170 grados durante una houaryo

Sacar del horno, Dejamos enfriar en el mismo renipi, desmoldar.

Refrigerar en la nevera de 3-4h antes de servir.
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GRATINADO DE PIMIENTOS DEL PIQUILLO RELLENOS CON MO USELINA DE RAPE

Ingredientes

Para el Relleno de rape
¢ Pimientos del piquillo enteros
e 500 gr. de lomo de rape.
e 150 gr. de escalonias.
e 75 gr. de mantequilla.
« dl. de vino blanco seco.
e 1dl. de Jerez seco.
e 1 hojade laurel.
« 1 Crema de leche (segun necesidad).
e Sal pimienta.

Para la Salsa de pimiento
¢ 1 pimiento rojo
* Mantequilla
e % c.c de pimenton dulce
¢ Cemade leche
e Saly pimienta

Elaboracion

Para el Relleno de rape
En una cazuela rehogar las escalonias en cisel&eoantequilla, afiadir el rape cortado a daddsgar un poco, afiadir
el laurel, el vino blanco, el Jerez, la sal y laiginta. Cocer durante unos 15 minutos hasta qge fartextura adecuada.
A continuacion se tritura esta preparacion, la pemods en una cazuela con crema de leche y le daremloervor.
Reservar.
Rellenar los pimientos, mediante manga pasteleragsta preparacién. Reservar.

Para la Salsa de pimiento
Asar el pimiento a la llama, pelar, retirar semyiiiturar en vaso americano. Verter el culi ea sartén con mantequilla y
cocinar durante un momento, afiadir el pimentoncynes, afiadir la crema de leche y ligar una salsagdimentar.
Poner la salsa como base en una cazuela, poneralos pimientos rellenos, espolvorear con qudtaday gratinar.
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PLATILLO TRADICIONAL DE BACALAO CON ALCACHOFAS

Ingredientes

« 1 lomo de bacalao al punto de sal p.p.
e Harina

* 5alcachofas

¢ 3 huevos duros

« 1 bote de garbanzos cocidos
e 1 cebolla grande de Figueras
e 200 gr. de tomate triturado

« 1 manojo de ajos tiernos

* Vino blanco

¢ Almendras tostadas

e 1d.deajo

« Pergjil

Elaboracion

Pasar el bacalao por harina y freir hasta quewojooco de color. Reservar.

Hervir los huevos, poner en agua fria, pelar yri@secortados a la mitad. Vaciar el bote de garbanavar y reservar.
Pelar las alcachofas, cortar a cuartos y freimerafuela donde hemos dorado el bacalao y vallamosinar todo.
Reservar el bacalao.

Pelar una capa de los ajos tiernos y dorar, retiraservar. Desgalasar con un vasito de vino blaemaporar.

En esa misma cazuela: hacer un sofrito de cebicidala y tomate, devolver el resto de ingredieniescaccion, cubrir con
agua hasta la mitad y cocinar. Afadir la picadaahlacmitad de la coccion, rectificar y servir datp tradicional o en
cazuela de barro.
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HELADO DE TURRON Y CROCANTI DE ALMENDRA CON CHOCOLA TE

Ingredientes

Para el Helado
e 4 huevos
e 100 gr. de azucar
¢ Mantequilla
e Turrdn de Jijona
« 500 gr. de nata montada
e 1 tableta de turrén de almendra

Para la Salsa
e 250 gr. de cobertura de chocolate
e Agua

Elaboracion

Para el Helado
Hacer un sabayén con las yemas y el azlcar, res@fvadir el turron a la mantequilla pomada y magbiien, afiadir a la
preparacion anterior. Montar la nata e incorpotar@eparacion de manera suave. Guardar en calugeda aro de acero
inoxidable.
Poner un poco de turrén de almendra en el mortgioay fino hasta obtener una cobertura para eldoelEspolvorear por
encima cuando esté puesto en el aro.

Para la Salsa

Derretir el chocolate en un cazo, con un poco deagasta obtener una textura de salsa.
Atemperar el chocolate sobre un marmol o similaa p@cer alguna decoracién que acomparie al postre.
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PIMIENTOS RELLENOS DE BRANDADA

Ingredientes

e 30 pimientos del piquillo para rellenar
« 500 g de bacalao desalado en 2 lomos gruesos
e 700 g de patatas medianas peladas

« 1 ramillete de perejil fresco

« 5 dientes de ajo picados

¢ 1 chorrete de aceite de oliva

¢ 1 cucharada de tomate concentrado

¢ 1 cucharada de mahonesa

e 1 pizca de vinagre de sidra

e 1 pizca de tabasco

e 1 pizca de pimentén de la Vera picante
e 1 pufiado de hojas de perejil limpias

« 1 chalota en tiras muy finas

e Saly pimienta

Elaboracion

Trocear las patatas y cubrirlas de agua, 1 pizcadarrimarlas a fuego suave y cocerlas 25 mn.

Meter los lomos de bacalao en el microondas, Sanmméxima potencia.

Picar el perejil sobre la tabla.

Hacer la salsa, en un vaso de batidora meter 1@lIpg& tomate concentrado, toque de mahonesa,némeel vinagre,
tabasco al gusto, aceite de oliva y sal, triturar

En la olla afiadir aceite, los ajos, perejil, reliaga que coja color a fuego suave, afiadir el lsacdéshuesado con las
manos, las pieles y pimienta.

Con un machacador triturar las patatas y afiaditibacalao.

Fuera del fuego rectificar la sazén, perejil pigamkeite de oliva crudo.

Rellenar con esta brandada los 20 pimientos deilfwgayudados de una manga.

Se pueden comer frios con la salsa fria o calestar el horno unos minutos y servirlos con laaseddiente.

Alifar unas hojas de perejil, chalotas en tirakpisaenta y colocar sobre los pimientos.
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PEPINO CON ALINO AGRIDULCE

Ingredientes

« 2 soperas de sésamo tostado

e 2limones verdes

» 2 soperas de aceite de sésamo

e 1 pizca de miel

e 2 soperas de salsa de soja

e 2 soperas de aceite de oliva

e 2 dientes de ajo laminados

e 2 soperas de jengibre en tiras finas
e 2 pepinos frescos hermosos

e 4 cogollos de Tudela limpios deshojados
« 1 pufiado de hojas de menta fresca
e Saly pimienta

Elaboracion

Mezclar en una taza el zumo de limén verde, etacks sésamo, la miel y salsa de soja.
Afiadir aceite de oliva a una sartén y bailar elcajo el jengibre.

Afiadir al fuego el contenido de la taza, hervietyrar del fuego.

Pelar los pepinos y cortarlos en rodajas hermaséscarlos en un bol.

Afiadir los cogollos partidos a cuartos o a octalasshojas de menta fresca.

Aderezar con el alifio y espolvorear sésamo tostauggro.
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COPA MOUSSE DE CHOCOLATE y POLVORONES

Ingredientes

Para la mousse de polvorones
e 400ml de nata liquida para montar
* 3 cucharadas de azucar
e 465 polvorones (del mismo sabor mejor)
« almendras picadas

Para la mousse de chocolate
e 250 gr de cobertura de chocolate
« 3 yemas de huevo
e 6 claras de huevo
¢ 100 g de mantequilla
e 3 cucharadas de azucar
* 6 cucharadas de Nata liquida

Elaboracion

Para la mousse de polvorones
En un bol montar la nata con el aztcar con la agedanas varillas.
Desmenuzar los polvorones lo mas fino posible acaylda de un tenedor e incluso con la batidora.
Afiadir los polvorones a la nata montada y mezelavemente hasta que quede una crema homogénea.
Poner una base de mousse de chocolate en el ferlds dopas e incorporar la mousse.
Adornar con la almendra picada y refrigerar minBhaantes de servir

Para la mousse de chocolate
Derretir la cobertura de chocolate con un pocordma de leche al bafio maria, una vez derretidenafdel fuego
agregamos la mantequilla.
En un bol mezclamos la yemas con el azlcar, afiadnesta mezcla el chocolate, Mezclar procurandaefbuevo no
guede ligeramente cocido. Montar las claras a pd@toieve con un poco de sal e incorporar con doidaa preparacion
anterior, emplatar en copas y dejar reposar erraekgante 2h.
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SOUFLE DE TURRON CON CHOCOLATE

Ingredientes

e 200 gr. de turrén de jijona

¢ 60 gr. de mantequilla

e 4 huevos y una clara

* 50 gr. de azlcar

e 25 gr. de cacao en polvo

e 75 gr. de cobertura de chocolate
e 125 ml. de leche

e 125 ml. de crema de leche

Elaboracion

Llevamos a ebullicién la leche y la crema de leche.

Retiramos del fuego y afiadimos el chocolate yrebtutroceado.

Mezclamos con lengua pastelera e incorporamoslasiy de huevo una a una hasta que queden absorbidas
Incorporamos el cacao en polvo.

Montamos las claras a punto de nieve con el azlcar.

Incorporamos cortando a la preparacién anterior.

Vertemos la preparacion a los ramequines engraseldasieamos a 200 °C unos 12 minutos y 6 minuc0£C.
Servir de inmediato.
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TERRINA DE PECHUGA DE PAVO

Ingredientes

e 1 pechuga de pavo de 500 gr. picada
e 200 gr. de salchicha

e 2 cucharadas de pifiones

e 50 gr. de ciruelas

e 50 gr. de pasas

e« 50 gr.d e orejones

¢ 3 huevos

e Brandy

e 2c.depanrallado

e Saly pimienta y aceite de oliva

Ingredientes salsa
e 125 ml. de caldo de ave
e 6 ciruelas
e 6 orejones
e 100 ml de brandy
¢ Nata liquida

Elaboracion

Remojar las pasas en agua durante 10 minutos.|Ripachuga y mezclarla con la salchicha, las pesasgridas, los
pifiones, las ciruelas y los orejones, los huevgserallado, un chorrito de brandy, sal y piméent

Untar con aceite un molde alargado y espolvoreampem rallado y verter la mezcla. Aplanar la supierfy cocer en el
horno precalentado a 170 °, 45 minutos.

Ingredientes salsa
Reducir el brandy a la mitad con las ciruelas yoiagones.
Verter el caldo, cocer cinco minutos, pasar pahéto y colar.
Cremar la salsa ajustando densidad.
Retirar la terrina del horno, dejar entibiar, dektaoy servir con la salsa.
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CARPACCIO DE BACALAO CON VINAGRETA DE TOMILLO
Y CEBOLLA CARAMELIZADA

Ingredientes Carpaccio

e 2 lomos de bacalao desalado congelados

Ingredientes vinagreta
e 2 dientes de ajo
¢ Tomillo fresco
e 30 ml. de vinagre de jerez
¢ 100 ml. de aceite de oliva
e 2 tomates
e 20 gr. de aceitunas negra
e Sal, pimienta y miel

Ingredientes cebolla caramelizada
e 3 cebollas en juliana
e 20 gr. de mantequilla
e 80 gr. de azlcar

Elaboracion Carpaccio

Quitar la piel y las espinas del bacalao.
Envolver en papel film y congelar.

Elaboracion vinagreta
Escaldaremos los ajos 3 minutos y majaremos coridh el tomillo fresco deshojado y un poco de giea
Incorporamos pequefas cantidades del resto dereiyaageite hasta obtener una mezcla homogénea.
Afiadimos el tomate concase y las aceitunas negrasiaoise.
Ajustar de sal y pimienta y reservar.

Elaboracion cebolla caramelizada
Cortar las cebollas en juliana.
Afiadir mantequilla, cocer a fuego lento, incorp@laaiziicar y dejar caramelizar.

Montaje
Cortar el bacalao en laminas muy finas y emplatolosentido estético, alifiar con la vinagretagodar con la cebolla
caramelizada.
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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
* 1huevo
e Ajoy perejil picados
« Pimienta negra
* Aceite para freir

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

Elaboracion

Para los bufiuelos
Coger las patatas ponerlas en un bandeja de treger]as con aceite de oliva y escalibarlas.
En un bol, poner el bacalao desmigado, el ajo gjippicado, las patatas escalibadas, la yema dedydia harina y un poco
de pimienta negra, mezclarlo todo con un tenedean@o este todo bien mezclado afiadir la clara rdarggunto de
nieve, hacer unas bolas con la masa y freirlasbandante aceite de girasol. Servirlos acompafieltes confitura de
tomate.

Para la confitura
En un cazo poner el tomate, la manzana con un g®egua de escaldar los tomates, dejarlo cocerfunmsutos y
después afiadirle, el azlcar, la canela y un paoanttede limén dejar cocer unos 15 minutos a fuegtolhasta que tenga
la textura de confitura.
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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

¢« 1Dl de salsa de soja

e 80 gr de mantequilla

Elaboracion

Filetear las doradas y reservar.

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

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

Encima de una hoja de papel de horno poner un @eesroz cocido encima poner el filete de doraddori€con las
verduras cortadas a juliana y regar con el sakeeiRm poco de mantequilla cerrar el papillote gecal vapor 10 min.
Abrir el papillote y alifiar con un chorrito de salde soja antes de servir.
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COCA DE LLARDONS TRADICIONAL

Ingredientes

e 2 laminas de hojaldre
e Chicharrones

e 2 huevos

* Azlcar

Elaboracion

Estirar el hojaldre, colocar los chicharrones teoltes sobre la sabana de hojaldre, cubrirlos cansétrana 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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CHOUX DE SALMON AHUMADO CON SALSA DE ENELDO, MOSTAZ A Y MIEL

Ingredientes

Para la pasta choux al eneldo
e 250 ml. de agua
« 100 g. de mantequilla
e 150 gr. de harina tamizada
¢ 1c.cde sal
e 1c.cdeazlcar
« Eneldo fresco picado
e 40 g. de parmesano
* 4 huevos

Para el relleno
¢ 50 g. de alcaparras picadas
e 200 g. de salmén ahumado picado
e 250 g. de queso tipo crema
« Eneldo fresco picado
« Pimienta negra

Para la salsa de eneldo
e 150 g. de aceite de oliva
e 150 g. de aceite de girasol
¢ Un huevo entero
e 2 c.sde mostaza
 1c.sde miel
e c/s de eneldo fresco picado

Elaboracion

Para la pasta choux al eneldo
Hervir el agua con la mantequilla troceada. Laysalazicar, Cuando empiece a hervir afiadir lanhaté golpe y remover
con una cuchara de madera hasta que se despelgsebtdedes de la olla. Calentar un minuto sin dggule a hervir para
gue la harina acabe de cocinarse.
Pasar la masa a un bol, dejar enfriar y afiadinleyos de uno en uno hasta que se integren. Finradadir el eneldo
picado y el parmesano.
Ponemos la masa en una maga pastelera con undldegtrellada. Hacemos las lionesas, las pintasonsuevo y las
cocemos al horno a 200° C 10 minutos hasta quesserdllen, después bajamos el horno a 180 ° @cgntos durante
unos 20 minutos.

Para el relleno
Mezclar todos los ingredientes y rectificar de sa®artir las lionesas y rellenarlas con la mousse.

Para la salsa de eneldo
Hacer una mahonesa, afiadir el resto de ingrediegtgficar de sazon.
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En un bol mezclar las 3 carnes, afiadir la migaategpeviamente remojada con la leche y escurridas® de los
ingredientes y trabajar sin presionar hasta cotisega farsa homogénea. Con las manos untadasced®,ar haciendo

ALBONDIGAS CON SEPIA

Ingredientes

Para las alb6ndigas

250 g. de carne magra de cerdo picada
250 g. de carne de ternera picada

150 g. de panceta cruda picada

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

2 huevos

Perejil picado

Sal y pimienta

Dos sepias de 200 g. cada una

Para la Picada

1 u. bolsa de coral de sepia
1 diente de ajo pequefiito

1 c.c perejil

1 fiora (s6lo pulpa)

Hebras de azafran

70 g. de almendras tostadas

Elaboracion

25 g. de pifiones tostados
2 g. chocolate

2 c.s aceite de oliva

50 ml. agua

Para el sofrito

La sepia en tiras grandes
300 g. cebolla ciselé

80 gr. pimiento rojo brunoise
40 gr. pimiento verde brunoise
1 a 2 dientes de ajo ciselé
100 gr. tomate TPM

40 ml. brandy

1B.G.

500 ml. de fondo de ave
500 ml. de fumet pescado
Las albdndigas fritas

1 c.s perejil picado

Sal, pimienta

bolas que posteriormente enharinaremos y freirenagan fritura. Escurrir y reservar.

Para la Picada

Mezclar todo y triturar

Saltear con el aceite de oliva la sepia, dorardifia cebolla y los pimientos, dorar. Recuperarjlgos caramelizados del

fondo.

Incorporar el ajo, rehogar. Afiadir el tomate, reflrogcuando empiece a secar, desglasear con elyheraporar. Afadir

Para el sofrito

el B.G. Mojar con los fondos.
Afiadir las albdndigas, cocer unos 20 minutos adise@ve. Afiadir la picada, cocer 5 minutos. Restifde
condimentacion y afiadir el perejil.
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BUNDT CAKE DE TURRON DE JIJONA CON CREMA INGLESA DE _CANELA

Ingredientes

Para el bundt cake
e 170 g. de mantequilla
e 150 g. de azucar
e 40 g. de miel
* 5 huevos
e 200 g. de turrén de Jijona
e 200 ml de leche
e 300 gr de harina
e Un sobre de impulsor
e Pizcasal

Para la crema inglesa
e 375ml. de leche
e 125 ml. de nata
e 100 gr. de yemas de huevo
e« 1rama de canela
e 75 (. de azlcar

Elaboracion

Para el bundt cake
Cremar la mantequilla con la miel y el azlcar hgseesté esponjosa.
Agregar los huevos uno en uno, hasta que no esiéiorado el primero no agregar el siguiente. Ipaa@r el turron
desmenuzado a la mezcla con la ayuda de una espatul
Afiadir la harina tamizada con el impulsor y pizah alternando con la leche.
Verter la mezcal en un molde Bundt, previamentamrigado y cocer a 180° C. durante unos 40 minutos.

Para la crema inglesa

Escaldar las yemas y el azlcar con la leche ytlpraviamente infusionado con la canela, coladavolver la mezcla al
fuego y llevarla a 84 ° C. (punto de napage).
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POLLO REBOZADO EN HOJALDRE

Ingredientes

500 gr. de carne de pollo

20 ml. de aceite de oliva

2 cebollas tiernas o puerros

1 c.c. de comino

1 c.c. de cilantro molido

1 guindilla

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

1 huevo

20 gr. de pifiones tostados

40 gr. de pasas

Semillas de sésamo o amapola para decorar
Laminas de hojaldre congelado

Ingredientes guarnicion
100 gr de rlcola o berros
50 gr. de queso fresco
Aceite de cebollino

10 gr. de pifiones

20 gr. de pasas

Elaboracion

Deshuesaremos el pollo y picaremos bien pequef@sar@mos por la trituradora.
Picaremos la cebolla en brunoise.
Mezclaremos el pollo y la cebolla con el coming,daindillas y el cilantro pasados por la sarténilantro o perejil fresco

y el pan rallado. Afiadiremos los pifiones tostald@spasas y un poco de aceite. Salpimentaremos.

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

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

Pintaremos con huevo batido y espolvoreamos coillasmie amapola o sésamo.
Hornearemos a 200 °C unos 10 minutos y otros dieatos a 160 °C.

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

Cortaremos el hojaldre en dos partes.
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PAPILLOTE DE SALMON Y ESPAGUETIS

Ingredientes

e 100 gr. de espaguetis

e 2 tomates maduros

« 1 c. de aceite de oliva

e 2 cebolletas

e 1/2 rama de apio

e 50 ml. de vino blanco

e 2 c. detomate concentrado
e 2 pepinillos

e« 1c.s. de alcaparras

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

e 20 gr. de mantequilla

Elaboracion

Precalentaremos el horno a 180 °C.

Coceremos la pasta en agua salada hirviendo hastastg 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 dpaxp en brunoise, afiadiremos el tomate picadanelblanco y
llevaremos a ebullicion.

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

Preparemos las papillotes, poniendo una base dageesesparciremos una pequefia cantidad de peskaisemos con
otra capa de pescado, decoraremos con una ranmelde & unas tiras de piel de limén. Repartiremegpuefios 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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TRUFAS DE BIZCOCHO, POLVORONES Y CHOCOLATE

Ingredientes

e 100 gr. de bizcocho

e 100 gr. de polvorones

e 150 gr. de cobertura de chocolate
e 100 ml. de nata liquida

e [160 gr. de glucosa o miel

¢ Virutas de chocolate

e cacao en polvo para rebozar

Elaboracion

Llevaremos a ebullicién la nata con la glucosa mikl.

Trocearemos en un bol el bizcocho y los polvorgaet® con la cobertura. Afadiremos la crema dedebtezclaremos
hasta obtener una masa homogénea.

Enfriaremos y colocaremos la preparacion en unayepastelera. Escudillar.

Haremos pequefias bolas que volveremos a enfriar.

Rebozaremos con el cacao en polvo o viruta de titecdlantendremos en frio hasta el momento derserv
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SOPA DE CINCO VERDURAS LA SILFIDE

Ingredientes

¢ 1 Puerro

e 1 pimiento

5 tomates

e 3 tallos de apio

e 300gr. de col

e 1l de agua mineral

Elaboracion

Limpiar las verduras y trocearlas. Primero cocererrouna olla a fuego lento y sin aceite el pu@irpimiento y el apio.
Removemos de vez en cuando hasta que suden ladidacrt Afiadimos el tomate y la col cocemos 5 misiuhas y
vertemos el agua. Dejamos hervir 10 min. Trituratigggamente para que queden todas las verduradgsgero no se
hagan puré. Podemos acompafiar con picatostes, gumelsoevo poche...
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PASTEL DE SALMON CON CRUJIENTE Y ENELDO

Ingredientes

e 250 gr. de merluza

e 4 langostinos

e 200gr de salmén ahumado
e 4 huevos

e 125cl. de nata

e 125 gr. de tomate frito
e 1 zanahoria

e 1 puerro

« Sal

* Pimienta

e 2 hojas de pasta brick
« Eneldo

* Vinagre, sal, miel

* Aceite de oliva

Elaboracion

Se sofrie la zanahoria con el puerro. Afladimosddumra sin piel ni espinas y la cocemos. Apagduedo y desmigar la

merluza. Aparte se baten los huevos, se afiadertdala salsa de tomate y trituramos con el pesdeltificamos de sal y

pimienta. Saltear los langostinos pelados y af@slal pastel. Se vierte en el molde encamisader@omequilla y harina.

Se cuece al horno al bafio Maria. 200°C. 45 minnD&ERmos y cubrimos con salmon.

Cortamos la pasta brick a rectangulos y la freihasta que quede crujiente. Escurrimos encima da gepcocina.

Para la vinagreta mezclamos bien el eneldo pidaduiel, el vinagre y la sal, batiendo con lasllesj afiadimos el aceite a
chorrito.
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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, azlcar y la vainilla.agar al primer hervor.

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

Blanquear los huevos con 60 gr de azlcar. Afadical de avellanas mezclar y reservar.

En moldes individuales repartir el brioche empapaelteche. Colocar las avellanas y el chocolatgbyiccon otra capa de
brioche. Rellenar los moldes con la mezcla de hydiamr. Hornear a 190°C durante 10 min. Acabar o poco de nata
montada sin azUcar.
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BERENJENA RELLENA DE MERLUZA CON BECHAMEL ADELGAZAN TE

Ingredientes

« Berenjenas

e 1Kkg.de merluza

« 2 dientes de ajo picados
e 150 g de cebolleta picada

« 100 g de pimiento verde picado

e 100 g de tomate frito
e 1dl de aceite de oliva y sal

Para la bechamel adelgazante

e 1 cebolleta grande picada
« 1 diente de ajo picado

e 600 g de calabacin pelado, en dados

e 2dl de leche desnatada
e 4 quesitos descremados

* 2 cucharadas de aceite de oliva

« Sal

Elaboracion

Rehogar en el aceite la cebolleta, ajo, sal, bieadh.
Afiadir los calabacines y dejar que se sofrian,ipedd el agua de vegetacion durante unos 20 minutos
Afadir la leche, sal y reducir unos 20 mn.
Meter la mezcla en la batidora y accionar la méxpuotencia, afiadir los quesitos, Salpimentar.

Para el relleno
Sazonar la merluza.

En una olla afiadir el aceite y pochar la merluztada , la escurrilos a un bol.
En la misma grasa, pochar ajos, cebolleta, pimieatde, sazonar.

Afadir la salsa de tomate frito.

Deshilachar la merluza con las puas de un tened@aglimos al sofrito, y Guisamos 5 mn. mas.
la berenjena la escalibamos al horno la partimosepmitad, y la rellenamos de merluza salseamageshamel

adelgazante y gratinamos hasta dorar
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POLLO CON CEREALES

Ingredientes

e 1/2 taza de kellogs

e 1/2 taza de harina integral

e 1/2 cucharadita de pimienta negra
e 2claras de huevo

Para las Calabazas al horno (guarnicion)
* 3 calabazas verdes
» 3 calabazas amarillas
e 1/2 cucharadita de pimienta negra molida
e aceite virgen extra

Elaboracion

Precalentar el horno a 180°

Ponemos los cereales un una batidora y triturarasialyue este finamente picado, ponemos en otwlplharina y la
pimienta. Mezclamos las claras de huevo y la lechetro plato.

Pasar cada pechuga de pollo por la harina, luegagelaras de huevo y al final por la mezclaeeal triturado.
Colocamos las pechugas en una bandeja de hornmgdrmos 25-30 minutos, servimos inmediatamente

Para las Calabazas al horno (guarnicion)
Precalentar a 200°
Lavar y pelar las calabazas. Cortarlas en rodajasfimas. Las colocamos en una bandeja que se poetda al horno,
intercalandolas por colores.
Verter un poco de aceite de oliva sobre las cakabaz
Espolvorear la sal y la pimienta por todas laskzstas. Hornear 30 minutos a 200°
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PIRULETAS DE CHOCOLATE

Ingredientes

e 250 g de chocolate de 70 %
¢ 80 g de almendra picada

¢ 50 g de pifiones

¢ 50 gde nueces

Elaboracion

Ponemos a fundir el chocolate al bafio maria o @aondas, el tiempo justo para que se funda pesemaliente en
exceso. Por otro lado machaca ligeramente lossfis#0o0s.

Sobre una bandeja forrada con papel de horno, batomcitos de frutos secos y aplastalos. Colocarende cada una de
estas bases de frutos secos un palillo de broftmtda parte puntiaguda hacia fuera).

Introduce el chocolate en una cartucho de papebananga con boquilla muy, muy, muy fina y trazéagineas
circulares sobre los frutos secos cubriendo tamddi@alillo.

Ahora solo queda dejarlo enfriar para que el ctadedristalice y poder despegar las piruletas aeép
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SMOOTHIE ( BATIDO ) DE MORAS AZULES Y ARANDANOS

Ingredientes

« 1 %tazas de moras azules congeladas

« 1 %tazas de yogurt de arandanos o frambuesas
e 20 0 25g de semillas de linaza molidas

« 1 %tazas de leche

* 2 cucharaditas de miel

« 5 hojas de menta.

Elaboracion

Lictia el yogurt de ardndanos junto con la lechesynhoras azules hasta obtener una mezcla suavde Adgasemillas de
linaza molidas, la miel, servimos en copas y denosacon la menta
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GUISANTES A LA FRANCESA

Ingredientes

e 600 gr. de guisantes

e 100 gr. de bacon en macedonia

e 1 cebolla

e 2 zanahorias

e Lechugaromana

e 2c.s. de aceite de oliva

e 20 gr. de azlcar

e Saly pimienta

e Caldo de verduras, de ave o0 agua

Elaboracion

Cortar la cebolla y la zanahoria en macedonia.

Cortar la lechuga sin el tallo central en chiffomad

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

Mojar con agua caliente o fondo hasta cubrir ladhite los guisantes.

Dejar cocer a fuego lento hasta que los guisastés eocidos.
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MENESTRA DE HABITAS CON CHIPIRONES

Ingredientes

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

e 2 cebollas tiernas

e 2 zanahorias

e 2rebanadas de pan

« 3 dientes de ajo

* 2 huevos

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

e 20 ml. de aceite

e 20 gr. de avellanas

e Saly pimienta

Elaboracion

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

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

Cortar la cebolla en juliana.

Limpiar los chipirones y freir con la cebolla tiamnos 5 minutos a fuego alto en el mismo aceithyair fuego, recuperar
el fondo con el vino, mojar con un poco de aguanodt, afiadir las hierbas aroméaticas y cocer tapads 15 minutos.
(pochar).

Desgranar las habitas y escaldar unos 5 minutagea hirviendo, retirar e introducir en la meneggtnato con la zanahoria
cortada en macedonia. Seguir la coccion a fuegeesmaos 10 minutos. Afiadir la picada, ajustar dlg panienta y
alargar coccién unos 5 minutos mas.

Servir de inmediato decorando con perejil frescagd y la clara de huevo picada.
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FRUTAS EN PAPILLOTE CON CREMA DE CAVA

Ingredientes

e 1 platano.

« 1 mango.

¢ 1 manzana.

e 100 g. de pifia.

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

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

Elaboracion

Poner sobre una bandeja de horno papel sulfurigagpolvorearlo con los 30 g. de azUcar y canefzoéro.
Cortar el platano, el mango, la manzana y la pifimacedonia y ponerlas sobre el papel sulfurizado.
Espolvorear méas canela en polvo y cerrar comoesafun sobre. Hornear a 200°C durante 15 minutos.

Poner las yemas con el azlcar en un bol al bafi@myatanquearlas con las varillas eléctricas. iparar el cava y
mezclar hasta que la crema espese.

Poner las frutas en una copa y cubrir con la crdenzava.
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EMPANADILLAS RELLENAS DE ESPINACAS A LA CATALANA

Ingredientes

e 150 gr. de mantequilla derretida
e 200 cl de leche

e 325 gr. de harina (o la necesaria)
« Sal

Para el Relleno
e 500 gr. de espinacas
* 2 huevos duros
e 20 gr. de pifiones
« Unas cuantas pasas en remojo
¢ Vino dulce para remojo
e Saly pimienta
* 1huevo

Elaboracion
Poner la mantequilla y la leche en un bol y meze@adir la harina y amasar hasta obtener una finasg elastica.

Para el Relleno

Lavar, retirar tallo y cocinar las espinacas ensaréén hasta que estén en su punto. Afiadir losie&ipreviamente
tostados, las pasas remojadas en licor y el hugnmplcado. Condimentar.

Rellenar con esta preparacion la masa de la emilanpihtar con huevo batido y cocinar en el horn el caso de
freirlas no hace falta pintar con huevo.

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

LASANA DE ESTOFADO DE TERNERA Y BOLONESA

Ingredientes

¢ 500 gr. de carne de ternera del estofado
e 400 gr. de carne picada

e 400 gr. de cebolla de Figueras

e Tomate triturado al gusto

e 1c.cde pimenton dulce

¢ 1 vasito de vino blanco seco de mesa
e Saly pimienta

* Pasta de lasafia

¢ 50 gr. de mantequilla

e Y% cebolla picada

e 45 gr. de harina

e 750 gr. de leche

¢ Nuez moscada

e Saly pimienta blanca

¢ Queso rallado emmental

Elaboracion

Reservar la carne del estofado sobrante y picara picadora junto con la bolofiesa una vez fiadiézsu preparacion.
En una cazuela doraremos la carne picada, afiatbblala y cocinar unos minutos, afiadir el pimenébwino blanco,
reducir, afiadir el tomate triturado y cocinar hastgunto, rectificar con agua (si fuera necesgrgndimentar.

En un cazo poner la mantequilla con la cebollainewcanadir la harina fuera del fuego, ligar, afkdeche, la nuez
moscada y elaborar una bechamel. Reservar

Hervir la pasta de lasafia durante el tiempo neicegaixtender sobre trapos para secar.

Montar el plato en bandeja de horno o cazuela,lesm@ar con queso rallado y gratinar.
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COOKIES CON GANACHE DE DULCE DE LECHE, NATA TRUFADA Y BARQUILLOS

Ingredientes

e 250 gr. de harina

e 120 gr. de mantequilla ligeramente pomada
e 7 gr. delevadura royal

e 90 gr. de azlicar moreno

e 45 gr. de azlcar blanquilla

e 5 gr. de azucar vainillado

¢« 1 huevo

« Sal

e 100 gr. de trocitos de chocolate

Otros
* Dulce de leche
e 150 gr. de cobertura de chocolate
¢ 2 C.S.de crema de leche
e 400 gr. de nata para montar
e Barquillos
* Azlcar glasee

Elaboracion

Afiadir los tres tipos de azlcar a la mantequiltaegclar, afiadir la harina y amasar, afiadir el hliggcamente batido con
la pizca de sal, afiadir los trocitos de chocolateyclar todo. Poner esta preparacion, formandtabaln poco aplastadas,
en bandeja de horno con papel sulfurizado, hormd&0 gr. durante 12 minutos aproximadamente. &etel horno
cuando estén ligeramente doradas. (Cuando seres&iandurecen y tienen que quedar tan solo unguapentes)

Poner un bote de leche condensada al bafio Maidatéugl tiempo necesario para obtener un dulceathe!

Poner la cookie como base, encima pondremos urchgale dulce de leche, recubrir formando un pastehata trufada y
decorar con barquillos troceados.
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ARROZ NEGRO CON ALLIOLI

Ingredientes

e 300 g de arroz redondo

« 300 g de chipirones en dados
e 2 cebollas

e 1 pimiento verde

e 2 cucharadas soperas de salsa de tomate
¢ Vino blanco

e« 11. de caldo de pescado

» Las tintas del chipirén

* Lascas de Idiaz4bal

e Alioli

* Aceite de oliva

Elaboracion

Cocer el arroz en agua y sal durante unos 15 nsrhasta que esté al dente. Enfriarlo en agua.

Picar la cebolla y el pimiento verde, sazonar yhpolo bien con el aceite durante media hora apradamente.
Afiadir el vino blanco y a continuacioén unas cuciasade la salsa de tomate.

Anadir las tintas del chipirén, a poder ser fresoaezcladas con un poco de fumet, rehogar biemgiaél caldo de
pescado.

Dejar cocer todo el conjunto media hora 0 40 miswyttriturar.

Saltear el chipirdn en una sartén muy calientediaal y echar el chipirén a la salsa negra.

Dejar cocer otros 40 minutos.

Mezclar el arroz cocido anteriormente con la sglsacer 10 minutos.

Ligar con el alioli y el Idiazabal.

Emplatar y decorar con lascas de Idiazabal y unotop de alioli.
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LOMITOS DE BACALAO AL PIL PIL

Ingredientes

Para el hummus de remolacha
e 100 gr. de cebolleta
e 200 gr. de garbanzos cocidos
e 200 gr. de remolacha cocida
e 1 diente de ajo
¢ 1 cucharada de comino molido
e 1 cucharada de zumo de limén
e 1/2 cucharadita de sal
e 70 gr. de aceite de oliva

Bacalao al pil pil
¢ 4 lomos de bacalao desalado
e 4 dientes de ajo
e 1 guindilla
¢ 1 buen vaso de aceite de oliva

Crocantes de pita
« Pan de pita

Elaboracion

Para el hummus de remolacha
Ponemos los garbanzos a escurrir,
Ponemos el aceite y la cebolla en un vaso hondtuyamos bien. Bajamos los restos de las pareglesado y seguimos
triturando hasta que quede bien fino. Afadimogiobanzos, la remolacha cocida, el ajo, el conghlimén y la sal.
Acabamos de triturar durante un rato hasta quguede una emulsién uniforme y sin grumos.

Bacalao al pil pil
Pelar los ajos y dorarlos en el aceite en una tabaga y amplia. Cuando estén dorados, pasadasptato y reservarlos,
Trocear la guindilla, saltearlas brevemente y reseEsperar a que se temple un poco el aceitel Esmo, poner los
trozos de bacalao a fuego suave. Cocinarlos varinstos por cada lado y retirar. El suero que vagtando nos servira
para hacer el pil pil.
Ahora armado de paciencia realiza movimientos gii@s de vaivén con la cazuela, hasta ligar laasals

Crocantes de pita

Cortar el pan de pita en triangulos mas o menomdgho tamafio, abrir cada triangulo por la mitaoktar ya sea en
horno, en tostador, o sobre una plancha.
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CREMA DE YOGURT Y MASCARONE

Ingredientes

» 1 yogurt sin azlicar , mejor si es tipo griego (1D5m
e 40g mascarpone.

e 309 azlcar.

e 100g de bizcocho

¢ 10g de chocolate rayado.

Para el bizcocho
e 3 huevos
e 125 gr. Azlcar
e 75gr. harina

Elaboracion

Cortar daditos de como mucho de un cm de lado Icbizecho.
En un recipiente poner el yogurt con el mascarpgogleazicar.
Remover enérgicamente hasta que no queden grumos

Para el bizcocho
Blanquear los huevos con el azlcar e incorpor fiadgamizada.

Hornear a 200 grados 5 minutos.
Montaje
Poner unos daditos en el fondo de la copa, luegatked de la crema de yogurt , luego otros daditescima de ellos el

resto de la crema de yogurt, coronamos con logatade bizcocho que nos hayan sobrado.
Para decorar chocolate rallado y barquillos
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CREMA DE GUISANTES CON ALMEJAS

Ingredientes

e 1/2 kg de guisantes frescos o congelados
e 1/4 kg de almejas

¢ 3 cebollas tiernas

e 10 gr. de mantequilla

¢ 4 hojas de lechuga romana
e 100 ml. de vino blanco

e 1 guindilla

e 2 dientes de ajo

e 1'0 gr. de perejil fresco

e 1/41. de caldo vegetal

e 100 gr. de maté

Elaboracion

Cortaremos la cebolla en brunoise y rehogaremasugnpoca mantequilla unos 8 minutos evitando qugiiada color.
Afiadimos la guindilla y el ajo cortado ciselée grghmos coccién unos 3 minutos a fuego suave. Reds@on el vino
blanco y afiadimos las hojas de lechuga sin el ¢ropatral y los guisantes. Tapamos y alargamos@ocnos 6 minutos
mas.

Retiramos del fuego y trituramos con las hojasetejp escaldadas.

Colamos y volvemos a colocar al fuego y alarganooset caldo vegetal al gusto. Salpimentar y resezuacaliente.
Aparte abrimos las almejas al vapor, reservandigqubo de coccion para afadir a la crema.

Recortamos los bordes del pan y estiramos condiloro

Envolvemos alrededor de un canutillo y tostamd®aho a 180 °C unos 5 minutos. Retirar y reseraea gdecoracion.
Colocamos la crema en plato sopero, colocamos elaadle queso fresco en el medio y las almejas ediad

Decorar con el pan tostado apoyado en el queswofres
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ARROZ CALDOSO DE BACALAO CON VERDURAS

Ingredientes

Para el fondo de bacalao
« 1 cebolla en mirepoix
e 200 g. de retales de bacalao
e 60 g. de vino blanco
« 1 diente de ajo emince
¢ Una guindilla, opcional
¢ Fumet de pescado

Para el arroz
¢ 4 lomos de bacalao desalado
* Una cebolla ciselé
e Undiente de ajo
« Una hoja de laurel
e 400 g. de arroz bomba
e 120 g. de tomate triturado y tamizado
¢ Medio pimiento rojo escalibado cortado en tiras
e 200 g. de judias verdes cocidas a la inglesa
e 200 g. de coliflor verde cocida a la inglesa
« 4 alcachofas cortadas en cuartos cocidas a la isgle

Para la picada
« Un diente de ajo frito
e Azafran
e Unaora
« Perejil picado
« Pimienta negra

Elaboracion

Para el fondo de bacalao
Rehogamos la cebolla, afiadimos el ajo emince, ehog, desglasamos con el vino, evaporamos Yy afiadimaoetales de
bacalao. Mojamos con el fumet. Cocemos 20 minufoggo suave. Reservamos.

Para el arroz
Escalibamos el pimiento.
Rehogamos lentamente la cebolla junto con la hejawrel, afiadimos el ajo, desarrollamos aromdmgienos el tomate,
cocer hasta secar. Afiadiremos el pimiento rojo.
Mientras cocemos todas las verduras a la inglessefiamos, y preparamos la picada.
Mojaremos el sofrito con el fondo de bacalao, ltewzos a ebullicion y afiadiremos el arroz lo deja®gocer 8 minutos y
afladiremos las verduras y pasados 5 minutos madijrafos la picada y terminaremos la coccion. Cadadzamos a
sacar del fuego, le afiadimos el bacalao, rectifisade sazén, tapamos y dejamos reposar. La propateicaldo es una
de arroz por 3 a 4 de fondo.
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MERLUZA CON VINAGRETA DE AJOS TIERNOS SOBRE BASE DE HUMUS CON
ESPINACAS Y COCA DE HOJALDRE

Ingredientes

e 4 lomos de merluza * Y aldiente de ajo blanqueado
« Una lamina de hojaldre e« 1c.sdetahina
e 4c.s. de aceite de oliva
Para la vinagreta de ajos tiernos «  Zumo de limén al gusto
« 100 g. de aceite de oliva «  Perejil, sal y pimentén
¢ dos manojos de ajos tiernos
« de 15a 20 g. de vinagre de manzana Para las espinacas
e Saly pimienta ¢ Un kilo de espinacas
« Pifiones
Para el humus * Uvas pasas
« Un pote de garbanzos cocidos « Vino dulce o similar
+ 1guindilla « Saly pimienta

e 1 c.cdecomino

Elaboracion

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

Para los lomos de merluza
Salpimentamos la merluza y la marcamos los eralecpla del lado de la piel y seguidamente los poeemaina bandeja
de horno con la vinagreta y los cocemos a 180de®. a 7 minutos dependiendo del grosor de la meerRara saber si esta
cocido el corazon de la merluza debe llegar a 5965

Para el humus
En un mortero picar la guindilla, con sal. Con pitadora eléctrica trituramos el ajo, los garbanebsomino, la guindilla
y la tahina. Batir hasta que se forme una pasteesectificamos de sal y pimienta. Afiadimos el aw®a limén, al gusto.
Si el humus queda demasiado espeso se le puede @aimg@oco de agua de los garbanzos.

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

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

Acabados
En un plato poner la coca de hojaldre, encima elusy las espinacas la merluza y lo salseamos ocondgreta.
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TARTA DE ZANAHORIAS CON CREMA Y COCO

Ingredientes

¢ 3 huevos

e 200 g. de azlcar

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 1 c.cde 4 especias

Para la crema
e 200 g. de mantequilla pomada
e 200 g. de azlcar glas
e 250 g. de queso philadelphia
e 60 g. de pulpa de pifia
e 40 g. de coco rallado tostado

Decoracién
e 50 g. de coco rallado tostado

Elaboracion

Para el bizcocho
Blanqueamos los huevos con azucar. Afiadir el agéiténarina tamizada con el impulsor, la sal. Afidpifia triturada,
las nueces picadas y las zanahorias ralladasIyiemée las cuatro especias. Verter la masa en loterde 18 cm. de
didmetro y cocer a 170 ° C alrededor de 25 a30tosnu

Para la crema
Cremar la mantequilla pomada con el azlcar glagjiagl queso la pulpa de pifia y el coco ralladbeito.

Decoracién
Espolvorear toda la tarta con coco rallado tostadecorar con rosetones de crema y decorar comaeasa de fondant.
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CROQUETONES DE PESCADO EN ENSALADA CON CREMA DE AJO Y CILANTRO

Ingredientes

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

¢ 2 huevos

e 1 c.s. de cilantro

e 1c.s. de perejil

e Panrallado

e Harina

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

Elaboracion

Limpiar el pescado de pieles y espinas, desmeryuzgurar.

Afadir el resto de los ingredientes y amasar hastiener una mezcla homogénea pero con texturangsiar.
Hacer unas bolas de tamafio uniforme, aplastagatgrinarlas.

A partir de aqui tenemos dos opciones.

Encamisar unas placas de horno y hornear los dauese5 minutos por cada lado.

Pasar por huevo y pan rallado y freir en aceiterm!.

Elaboracion salsa

Triturar los ajos previamente escaldados, el aitepiel perejil con el yoghurt.
Servir como aperitivo caliente, con la crema decegobre una base de lechugas alifiado con ladmaE®.
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OFEGAT DE FAVES | PESSOLS

Ingredientes

e 2 trozos de panceta

e 2 cebollas tiernas

« 1 manojo de ajos tiernos

e 1/4 kg de habas

e 1/4 kg de guisantes

* Manojo de esparragos verdes
e 2 alcachofas

e 100 gr. de butifarra negra
e 100 gr. de butifarra blanca
e 1 copa de vino rancio

e Perejil, menta y laurel

e Saly pimienta

¢ Aceite 0 manteca de cerdo

Elaboracion

En una cazuela con aceite y manteca bien calidotas la panceta. Retirar si queremos menos graso.

Afadir las cebolletas y los ajos tiernos cortadomacedonia

Salpimentar y dejar cocer unos 15 minutos

Afadir el atadillo de hierbas compuesto por pengjénta y laurel.

Afadir las habas, los guisantes, los esparragoes&scaldadas partidos en trozos de 2 cm y lashalfas blanqueadas 5
minutos y cortadas a cuartos. Mojar con el vin@i@n

Cocer bien tapado, removiendo de vez en cuandoupd@raien los sabores y olores de ingredientes.

Si las habas y los guisantes son muy tiernos lzaster 10 minutos de coccion.

En el Ultimo instante afiadir las butifarras para go se deshaga mucho.

Rectificar y Servir.
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PASTEL DE TURRON Y NEULAS

Ingredientes

e 2 huevos enteros y dos yemas

e Caramelo liquido
e 100 gr. de harina
e 80 gr. de azlcar
e 200 ml. de leche
e« 200 ml. de crema de leche

e 100 gr. de turrén de alicante o jijona

e 80 gr. de neulas
Ingredientes cobertura

e 2claras
e 60 gr. de azlicar

Elaboracion

Blanqueamos los dos huevos y las dos claras cartebr hasta que estabilicen.
Llevamos a ebullicién los lacteos y deshacemosredit y las neulas. Atemperamos y mezclamos agpgpacion anterior.

Afiadimos la harina cortando en 3 partes.
Colocamos en moldes individuales caramelizadodocamos al horno a 180 °C unos12 a 15 minutos.

Mientras montamos las claras a punto de nieve wandorneado colocamos por encima en forma dépi@eemar con

soplete las puntas.

ESCOLA DE CUINA TERRA D’ESCUDELLA

http://wwwetrradescudella.com

C/ Bofarull, 46 0®BBarcelona

Teléfono 93.349.10.19



i) 4
& %
3 —
g WP 2
% A
Taey °

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

ENSALADA DE BERENGENA ESCALIBADA CON VINAGRETADE M ISO

Ingredientes

e 4 berenjenas

e 2c.sde semillas de sésamo
« 1dldeagua

¢ 2 c.s de Dashi

e 1 c.s de miso rojo

e« 2c.sde salsa de soja

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

e« 2c.s de alga wacame

e« 3c.sde alga agar agar

Elaboracion

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

Tostamos las semillas de sésamo en una paellateiganin.

Para la vinagreta de miso ponemos el agua en undeasiturar. Afiadimos el dashi, la pasta de ridssalsa de soja, el
aceite de sésamo y el aceite de girasol. Triturazansel minipimer.

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

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

Montamos un plato con un lecho de escarola. Encotecamos la berenjena alifiada y un poco mas @greéta, ponemos
las algas y las semillas de sésamo.
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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
e 8cebollas tiernas

« Aceite de oliva virgen

« Sal

¢ Pimienta blanca

Elaboracion

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

Mientras, con un cuchillo afilado, filetear las alifss y extraer las espinas entre filetes.

Reservamos los filetes limpios en un plato.

Hacemos un corte superficial en forma de cruz #olostes cherry y los escaldamos 10 segundos entaryiendo.
Enfriamos sumergiendo en agua fria.

Salar los filetes de pescado por el lado de laescd@oblarlos sobre si mismos y repartirlos junto s tomates por la
bandeja con la cebolla y la zanahoria. Poner un pws de aceite de oliva y cocer al horno sin tdpain. mas a 200° C.
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Ingredientes

Para el chocolate

FINANCIER CON CHOCOLATE

e 150 gr de chocolate 70%de cacao

e 35grdenata
e 90 gr de huevo
« 25 de mantequilla

Para el financier

e 150 gr de azlicar moreno

80 gr de harina de trigo
80 gr de almendra molida
120 gr de mantequilla

e 5O claras
e 10 gr de miel
e 20grderon

Elaboracion

Para el chocolate

En un bol fundir el chocolate, la nata y la maniéyuTriturar con una batidora a poca velocidadtdrporar el huevo sin

dejar de batir suavemente.

Rellenar aros de 3 cm de diametro forrados de mhgpbbrno por el interior.

Reservar en nevera.

Antes de servir hornear los moldes rellenos a @iaf&nte 4 min.

Para el financier

Mezclar la harina con la almendra molida, el rai gzGcar moreno.
Fundir la mantequilla en un cazo hasta llegar atgpde noisette.

Mezclar la mantequilla con la miel.
Mezclar la harina con la mantequilla

Afadir delicadamente las claras batidas pero simano

Rellenar los moldes de financier con la ayuda dermanga pastelera y hornear a 210 gr durante 7 min.
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LASANA DE VERDURAS

Ingredientes

e Laminas de pasta de canelon

e 600 g de espinacas congeladas
e 400 g de champifiones

e 100 g de cebolleta

e 150 ml de vino blanco

e 100 g de zanahorias

* 1 bote de tomate frito casero

e 1 diente de ajo

« Pimienta negra

e 1 guindilla cayena

e 120 g de jamén cocido artesanal
e 120 g de queso de barra light

e 120 g de queso rallado light

* 2 cucharadas de aceite de oliva

Elaboracion

Cocemos la pasta en abundante agua y sal, enfri@smgrimos y reservamos

Cocer las espinacas y las zanahorias en aguartdovgurante un minuto y reservar.

Pochamos la cebolla, el diente ajo y la guindiflauea sartén unos minutos.

Afadimos los champifiones y rehogamos unos minuédgglimos el vino blanco, dejamos guisar hastasguemagan y
reservar.

En una bandeja de horno ponemos una capa de lemkade pasta ya precocinadas.

Seguimos con otra capa de jamoén cocido y el queso.

Lo cubrimos con las espinacas, luego los champgione

Una capa de tomate frito.

Una capa de laminas de lasafia.

Tomate de nuevo y por ultimos lo cubrimos con @sgurallado.

Lo metemos al horno durante 25 minutos a 200°@mipératura y terminamos gratinando cinco minutas ma
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ARROZ NEGRO CON ALLIOLI

Ingredientes

e 300 g de arroz redondo

« 300 g de chipirones en dados
e 2cebollas

e 1 pimiento verde

e 2 cucharadas soperas de salsa de tomate
* Vino blanco

e« 11 de caldo de pescado

e Las tintas del chipirén

e Lascas de Idiazabal

* Alioli

* Aceite de oliva

Elaboracion

Cocer el arroz en agua y sal durante unos 15 nsrhasta que esté al dente. Enfriarlo en agua.

Picar la cebolla y el pimiento verde, sazonar yhaolo bien con el aceite durante media hora aprad@mente.
Afadir el vino blanco y a continuacién unas cuctiasade la salsa de tomate.

Anadir las tintas del chipirdn, a poder ser fresogezcladas con un poco de fumet, rehogar biermgiagl caldo de
pescado.

Dejar cocer todo el conjunto media hora o 40 misyttriturar.

Saltear el chipir6n en una sartén muy calientediaal y echar el chipirén a la salsa negra.

Dejar cocer otros 40 minutos.

Mezclar el arroz cocido anteriormente con la sglsacer 10 minutos.

Ligar con el alioli y el Idiazabal.

Emplatar y decorar con lascas de Idiazabal y unagop de alioli.
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PAQUETITOS CRUJIENTES RELLENOS DE CREMA

Ingredientes
e Pastafilo

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

Elaboracion

Para la crema pastelera
Ponemos la mitad de la leche a hervir con el azjitaaesencia. En la otra mitad de la leche disob&la maizena con la
yemas de huevo, cuando hierva la leche, la echemt@asmezcla fria, batimos, llevamos a ebulliciésth que espese a
fuego medio o bajo reservamos y congelamos.

Montaje
Hacemos cuadrados de 4 cm x 4 cm de doble hojagte filo, desmoldados la crema pastelera y laow$ en cuadrados,
envolvemos la crema con la pasta filo pintada agvb, cuidando que quede bien sellada y freimopdgsetitos en
abundante aceite caliente
Espolvoreamos con azlcar glas o colocamos enciroaaleucharilla de cerdmica y decoramos con chtecoldiente.
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RILLETTES DE TOURS

Ingredientes

e 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.

« 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 pditadifos la misma cantidad de panceta cortadalyid@slos de pollo.
Cocinar dentro de una cacerola durante 30 minegdisuave. Remover a menudo para que no se pegue.

A los 20 min. de coccién afiadimos las hierbas aficasg Cando esté listo escurrir la grasa y pasatagicadora 2 o0 3
veces.

Afadir un poco de la grasa a la farsa y removdtefar las tarrinas con la farsa obtenida.

Servir con cebollitas platillo y bolitas de manzaoafitadas al horno con mantequilla.

Podemos servir también con pan tostado escaralzygreta de mostaza.
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RISOTTO DE VERDURAS ASADAS CON YOGURT

Ingredientes

e 200 gr de arroz bomba

e 700 ml. De fondo de ave

e 2 cebollas tiernas o puerros
e 1 pimiento rojo

* 1 berenjena

e 40 ml de mantequilla

e« 1-2 yogurt

e Saly pimienta

Elaboracion

Limpiaremos y asaremos las verduras al horno 2208 .ceitamos y salamos las verduras. Horneamos 2@oninutos.
Pelar y cortar en macedonia.

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

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

¢ 3 huevos.

e 50 g. de azlcar.

¢ 60 g. de miel.

< 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 azucar y la miel hqis¢edoblen de volumen e incorporar el yogur.

Desmigar el turron y afiadirlo a la masa con lartaayila levadura tamizadas. Encamisar un moldev@rtequilla y harina
y poner la masa. Hornear a 180°C durante 20-30tasnu

Disolver el azucar en el agua y afiadir el turr@ndgado. Cocinar a fuego lento hasta que el tusedmaya deshecho.
Atemperar.

Atemperar el bizcocho y cubrirlo con el glaseado.

Poner en un cazo los frutos rojos con el azicéeyrao de limén. Cocinar fuego lento durante 20utos. Colar varias
veces y servir con el bizcocho.
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CREMA DE ESPARRAGOS VERDES Y HORTALIZAS CON CRUJIEN TE DE VERDURAS
VARIADO

Ingredientes

e 2 Calabacines

* 1 manojo de espérragos verdes
« 1 manojo de acelgas

« 1 cebolla de Figueras

e 1 patata blanca

« 1d.deajo

¢ Queso Philadelphia
e Agua

« Sal

Para la Guarnicion
e 140 gr. de harina
e 260 gr. de agua muy fria
* 3 cubitos de hielo
¢ 1 zanahoria
e 1 cebolla de Figueras
e Eltronco de las acelgas
e 1 pimiento rojo

Elaboracion

Pelar y cortar la cebolla ciselé, rehogar con @wzaiela con aceite de girasol. Lavar y cortar ellmdin en mirepoix,
afiadir a la coccidn y cocinar. Cortar los espasamw la parte tierna, rechazar la parte dura gia@da coccion, hacer lo
mismo con unas cuantas hojas de acelgas. Pelar la@mper la patata, afiadir a la coccion, afgdipelado entero,
afiadir una cucharada sopera de queso y cocinaay sw) agua hasta cubrir y un poco més. Herviahaspunto, triturar
fino, condimentar y servir.

Para la Guarnicion
Poner el agua con el hielo en la nevera, medirudesia cantidad de agua y harina, mezclar y va\grardar en nevera
(bien frio)
Cortar la cebolla a % y retirar capas, la zanaterieodajas un poco finas y en diagonal, el traletas acelgas tal y como
esté, pasar todo por el rebozado vy freir.
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GRATINADO DE SALMON CON PURE DE PATATAS

Ingredientes

e 3 puerros

« 1 cebolla de Figueras

e 2 berenjenas

e 4 supremas de salmén

e 8 patatas Monalisa

¢ Queso Emmental rallado
* Mantequilla

« Aceite de girasol

« Sal

Elaboracion

Rehogar en una sartén con aceite de girasol elgestincé y la cebolla ciselé a fuego suave.

Aparte rehogar también la berenjena pelada y caeadnacedonia y degorgé. Condimentar y juntas ésgpedientes una
vez cocinados y reservar.

Cocer las supremas de salmon al vacio o al vaparquee queden tiernas y podamos laminarlas. Reserva

Hervir patatas para hacer un puré. Reservar

Montar el plato: en una bandeja de horno untadaiogroco de mantequilla pondremos una base de gnriéna
pondremos la verdura rehogada y lonchas de salnéontinuacion otra capa de puré, por encima espearemos el
queso rallado. Gratinar.
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PUDDING DE RECAPTE CON NARANJA CONFITADA

Ingredientes

Y litro de leche

1 rama de canela

Piel de limén

300 gr. de magdalenas

2 huevos

100 gr. de mantequilla

200 gr. de azlicar moreno
Virutas de chocolate negro
1 manzana golden

Un pufiadito de uvas pasas hidratadas con ron
1 naranja

100 gr. de azucar blanquilla
200 gr. de agua

Elaboracion

Untar un molde de pudding con mantequilla y reserva
Infusionar la leche con la canela y la piel de limdurante unos minutos, verterla sobre las magdaldesmigadas,
mezclar bien. Afadir también, las dos yemas dedydavnantequilla fundida, el azicar moreno, lastas de chocolate,

algunos trozos de manzana cortados a dados ydaspasas hidratadas.

Montar las claras de huevo y mezclar con cuidada alégerar la masa. Verter esta preparacion watleyhorno 180°,
durante 20 / 30 minutos.
Para decorar: hacer un almibar con agua y az(eigra licor de naranja al que afiadiremos las reddganaranja para

confitar.
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PORRUSALDA CON BACALAO

Ingredientes

e 4 puerros en rodajas

e 2 zanahorias en rodajas

e 4 dientes de ajo

« 0’5 Kg de patatas

e 1ldeagua

e 1 trozo grande de bacalao desalado, con piel
« 1 cayena picada

¢ Aceite de oliva

e Cebollino picado

Elaboracion

Arrimar a fuego medio una olla con aceite y laglueas (2 ajos), sin dejar de dar vueltas.

Cascar las patatas y afadirlas, sofreir unos nénuto

Cubrir con agua, sazonar (0jo que luego afiadimcal®a) y cocer 25 minutos.

Aceite a fuego no muy fuerte, 2 ajos laminadosenayojo , cuando empiece a bailar, afiadir el bacata con las manos
y ligarlo ligeramente.

Afadir el bacalao ligado a la sopa.

Rectificar el sazonamiento.

Espolvorear con cebollino.

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

PISTO CON HUEVOS

Ingredientes

e 2 berenjenas medianas

« 1 cebolla picada

« 1 pimiento verde picado

e 1 pimiento rojo picado

e 1 calabacin con piel a dados pequefios
e 0’5 kg. de tomate triturado

e 1 pizca de pulpa de choriceros
¢ Vino blanco

* 4 huevos

e Cebollino picado

e Aceite de oliva y sal

Elaboracion

Horno a 180°C.

Cortar las berenjenas en dos, hacerle cortes diggpa la pulpa, salpimentar, toque aceite, hor2@ann.

Una vez hechas, vaciar la pulpa.

En una olla pochar cebolla, pimiento rojo, pimiemtode, aceite, sal.

Afadir el calabacin y la pulpa de berenjena.

Rehogar, salpimentar, afiadir el vino blanco, torréiteado, carne de pimiento choricero y guisan8Q aprox.
Batir los 4 huevos, echarlos en el pisto y cuagaréonoviendo.

Emplatar y decorar con el cebollino.
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MAGDALENAS DE DOBLE CHOCOLATE CON BUTTERCREAM DE MA

NDARINA

Ingredientes

e 2tazas de harina de espelta

e 6 cucharadas de cacao puro en polvo

e 2 cucharaditas de levadura quimica

e Y% cucharadita de sal maldon

¢ 3 huevos

« 1 taza de bebida de avena, o algun lacteo que usteg
e 1 taza de azlcar moreno

» 1 taza de aceite de oliva

e 100 gr de chocolate

Para el buttercream de mandarina
e 250 gr de mantequilla a t2 ambiente
¢ 80 ml de zumo de mandarina natural
e 140 gr. de azucar glas

Elaboracion

Encender el horno a 200°

Mezclar en un bol la harina con el cacao la sallgVadura, reservar.

Trocear el chocolate fondant en pedacitos y reserva

En otro bol batir los huevos con el aziicar duranteninuto, afiadir la leche y el aceite y mezclanbi
Echar la mezcla de la harina y envolver con unataetp

Afadir la mitad del chocolate troceado y mezclar.

Poner en los moldes y espolvorear con el restohuelolate.

Hornear 20 minutos aprox

Para el buttercream de mandarina

Poner en un bol todos los ingredientes y batirshgsé quede una crema homogénea.
Llenar una manga pastelera con la crema y adasanagdalenas cuando se hayan enfriado.
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CANELONES DE ESPINACAS CON MATO Y SALSA DE TOMATE

Ingredientes

« 2 bolsas de espinacas

« 1 diente de ajo

e 300 g. de mato

* Pifiones tostados

* Hojas de albahaca

» sal y pimienta recién molida

e una pizca de nuez moscada

¢ 1 paguete de canelones precocido
e Queso rallado

Para la salsa de tomate
e Una cebolla cortada ciselé
« Un pote de kilo de tomate triturado
e Los tallos de la albahaca.

Elaboracion

En una sauter con aceite de oliva, dorar el ajadiafias espinacas y continuar rehogando. Decastari un bol, afiadir el
requeson y la nuez moscada y los pifiones tostReasficar de sazén

Preparar los canelones segun instrucciones détéatbe.

Una vez ablandados y secados encima de un paéoaets con la mezcla de espinacas y enrollarlos.

Para la salsa de tomate
Rehogar la cebolla, afiadir el tomate trituradosytédlos de albahaca, rehogar durante 20 minutos.

Acabados

Poner en una fuente de horno un poco de salsardgey a continuacion colocar encima los caneldBebrirlos con el
resto de la salsa de tomate espolvorearlos corogakado y hojas de albahaca. Hornear hasta dée derados.

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

SOLOMILLO DE CERDO CAFE DE PARIS, SCONES Y VERDURAS A LA INGLESA

Ingredientes

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

e Brandi

¢« 60 g.de nata

Para la mantequilla café de Paris * El zumo de medio limén
* Y% kg. de mantequilla e Lapiel rallada de ¥ de naranja
e 30 de kétchup de tomate e Lapiel rallada de ¥4 de limén
« 30 g. de mostaza Dijon * Una pizca de cayena
e« 15 g. de alcaparras « 6g.desal
e 60 g. de escalonias ciselé
* 25 g. de perejil picado Para los scones
e 2 g.de mejorana seca ¢ 250 g. de harina
e 3g.deeneldo e 63 g. de mantequilla fria
e 3 g.deromero e 12 g. de impulsor
e 3 g. detomillo * 1huevo
* 5 hojas de estragén ¢ 63g.deleche
* Un diente de ajo pequefio * 40 g. de azltcar moreno
e 4 filetes de anchoas « ralladura de limén
e 1c.cde brandi
« 1 c.cdeoporto Para las verduras
e 1 c.c. de salsa Worcestershire « 100 g. de zanahorias cortadas en bastones
« 1 c.cde pimenton hervidas a la inglesa
« 1c.cdecury * 100 g. de brécoli hervido a la inglesa

e 3 g. de pimienta negra molida

Elaboracion

Para la mantequilla café de Paris
Poner todos los ingredientes, menos la manteqgeitlain recipiente tapado toda la noche a temperatubiente para que
tenga lugar una ligera fermentacion. Triturar tadezclarlo con la mantequilla pomada, hacer rulgsardar en nevera.

Para el solomillo
En una sauter marcamos los solomillos por ambas caterminamos coccidn en el horno tapado coel gipaluminio
procurando que no se quemen los jugos que suelte.
Desglaseamos con brandi, evaporar y mojar comeify la nata, reducir a la mitad y afiadir fuerigfaego la
mantequilla.

Para los scones
Mezclar los huevos con el azlcar y la leche
Arenar la harina con la levadura y la mantequii@adir la ralladura, las pasas y el liquido. Amag&xtender a 2 cm de
grueso. Cortar cuadrados de 4 cm pincelar con hyeejar 10 minutos en nevera y volver a pintaa o&z. Cocer a 190 °©
C. 10 minutos
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CUPCAKES DE FERRERO ROCHER

Ingredientes

Para el bizcocho

100 g. de mantequilla

2 huevos

120 g de azlicar moreno

115 ml de nata liquida

20 g. de miel o melaza

120 g de harina

35 g de cacao en polvo sin azlcar

1 cucharadita de impulsor

1/2 cucharadita de bicarbonato sodico
40 g de avellanas tostadas y peladas
12 Ferrero Rocher

Para la crema de chocolate y avellanas

200g de mantequilla pomada

200g de azlcar glasé

1509 de chocolate negro, derretido y templado
2 cucharadas de praliné

Elaboracion

Para el bizcocho

Precalentamos el horno a 180° (calor arriba y almej&0° (ventilador).
Trituramos las avellanas tostadas con la picadastaHograr un polvillo muy fino.
Cremar la mantequilla con el azlcar, y la miel &flad huevos de uno en uno. Tamizar la harinagt@acao en polvo, el
impulsor, el bicarbonato y la pizca sal. Mezclamos el polvo de avellanas y lo afladimos a la meatiarior alternado

con la nata

Echamos un poco de masa en cada céapsula, Coloeaiota un bombdn. Cubrimos con la masa y cocemesterno a

180° C. unos 15 minutos.

Para la crema de chocolate y avellanas
Fundimos el chocolate al bafio maria y lo dejamasnemol para que se enfrie un poquito. Tamizameg@ar glas. Lo
colocamos en el bol de la batidora con la mantkquibatimos hasta lograr una mezcla casi blanog, esponjosa.

Incorporamos el chocolate poco a poco. Batimosahaser una crema homogénea. Afiadimos el praliné.

Decoramos el cupcake con la crema de chocolateliaaas
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SOPA DE LENTEJAS, ARROZ Y ALMEJAS

Ingredientes

e 100 gr. de lentejas

e 100 gr. de arroz

« 1 hojade laurel

¢ 1 rama de tomillo

¢ 1 rama de romero

e 30 gr de aceite

« 1 diente de ajo

e 2 cebollas

e 1rama de apio

* 6 hebras de azafran

e 1 copade vino de jerez

e Y kg de almejas

¢ 600 ml de caldo vegetal o de pescado
« Unas ramitas de perejil

¢ Picada de almendras y yema de huevo (opcional)

Elaboracion

Pondremos las lentejas en remojo para avanzar@oggieducir azucares residuales.

Calentamos una parte del aceite en una cazuelegaygos las lentejas. Tapamos y dejamos que se @fisu propio jugo
unos 3 a 5 minutos. Retirar

Afadir el resto de aceite y rehogar la cebollaattziciselée y el apio brunoise, con el componenta&ico. Mantenemos
coccién unos 20 minutos. Afiadimos el ajo ciseléygamos coccion 3 minutos. Reducimos el vinedezj afiadimos el
arroz y las lentejas y mojamos con el fondo cadient

Dejamos cocer tapado unos 15 minutos y afladimadrasjas y el perejil picado

Ajustamos de saz6n y mantenemos coccién a bajeetatopa hasta que el arroz y las lentejas estderaé.

En ese momento podemos afiadir una picada o regameoajada de ajo, guindilla y vinagre.
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MEDALLONES DE MUSELINA DE PESCADO A LA MEUNIERE

Ingredientes

Para la muselina
e 300 gr de pescado.
e 8 gambas
¢ 3 claras de huevo
« 1lajo
e 200 gr. de crema de leche
* Finas hierbas
e Sal, pimienta y nuez moscada

Para la Salsa
e 100 gr de mantequilla clarificada
e Zumo de % limén
« Perejil picado
e Saly pimienta

Elaboracion

Para la muselina
Hacer un puré con el pescado y las claras hastegain una masa homogénea.
Incorporar la crema de leche, las finas hierbaadais, sazonar y enfriar. Incorporar las gambaadern macedonia
Estirar sobre una hoja de papel film y envolver cam cilindro. Apretar bien
Cocer en agua caliente pero no hirviendo unosZ®rainutos.
Retirar del fuego, entibiar y coartar en rodajas.

Para la Salsa
Clarificamos la mantequilla al fuego y colamos.
Colocar en una sartén y afiadir el zumo de liméadmlsal, pimienta y el perejil picado.
Batir bien hasta obtener una salsa homogénea.
Regar por encima del pescado.
Decorar con una rodaja de limén rebozada en perejil
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PASTEL DE CREPS Y MANDARINA

Ingredientes

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

Para la crema de mandarina
¢ 100 ml. de crema de leche
e 20 gr. de azlcar lustre
* Piel de 2 mandarinas
¢ Zumo de 2 mandarinas
e« 1c.delicor de mandarina o naranja
« 2 hojas de gelatina

Para el glaseado
e 100 gr. mermelada de albaricoque
e 50 ml de zumo de mandarina

Elaboracion

Para los creps
En un bol pondremos la harina, el azlcar y desjauéshe, mezclaremos hasta obtener una ligazéngé@nea.
Seguidamente pondremos la mantequilla derretidahuevos y la pizca de sal.
En una sartén bien caliente y untada con un pocoaagequilla verteremos con un cucharén la medideespondiente de
la preparacion. Cocinar hasta obtener la crepe.

Para la crema de mandarina
Llevaremos a ebullicion la nata. Apagamos fuegfiadamos el azucar, la gelatina y el zumo. Dejanndsae.
Cortemos los gajos de mandarina de forma que redeguimpios.

Para el glaseado
Disolveremos a fuego suave la mermelada con el hasta obtener una textura semi-liquida.

Montaje
Con ayuda de un aro colocaremos unas bases de Redlgnamos con la crema de mandarina y unos dajosandarina y
acabamos de cerrar con las creps. Decoraremosheotrep en la parte superior haciendo forma deyoses gajos de
mandarina. Cubrir con el glaseado de albaricogquservar en frio.
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COCA DE LANGOSTINOS

Ingredientes

e 12 langostinos

e 8 tomates cherry

« 1 calabacin pequefio

e 400 gr de cebolla cortada a juliana

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

e Saly pimienta

Para la base de la coca:
e 250 gr de harina fuerte
e 60 gr de aceite de oliva
e 5grde levadura fresca
e 110 gr de agua
e Una pizca de sal y de pimentoén rojo.

Elaboracion

Para la base
Amasar todos los ingredientes en un bol. Tapaucomapo himedo y dejar 30 min.
Estirar la masa finamente y cortar la en rectargrdgulares. Poner las en una bandeja de horremifooon papel. Doblar
un poco los lados de las cocas y pinchar las cdenedor. Cubrir cada coca con un rectangulo delghgpcoccion y
encima ponemos garbanzos secos para evitar qoedas se deformen o salgan burbujas. Poner lasrab precalentado a
190° durante 7 min.

Para el relleno
En una paella sofreir la cebolla durante 10 miadafel pimiento verde 5 min mas.
Pelar los langostinos y reservarlos en el frigooifi
Cortar las cabezas y sofreirlas con 4 c.s. deeadeibliva. Salpimentar y colar.
Rellenar la coca con el sofrito el tomate cerrytaw en cuartos y 4 a rodajas finas de calabacicerCas al horno 9 min
mas a 190°. Saltear los langostinos y disponeedaliroca. Alifiar con un chorrito de aceite de ¢estigo.
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HAMBURGUESA DE POLENTA LENTEJAS Y GIRGOLAS

Ingredientes

e 100 gr de polenta

e 300 gr de agua

e 100 gr de lentejas cocidas

e 2 cebollas

e 1 pimiento rojo

e 8 girgolas

e 2 zanahorias

* Mayonesa de curry

* 1huevo

e 1 diente de ajo

e« 1 c.cdecurry en polvo

e 1 c.s de cilantro picado

¢ 2 dl de aceite de oliva suave
« Sal

e Ylimén

e 3 tomates rojos

+ 5 alcachofas

« Panco

¢ Germinado de alfalfa

e 8 mini panes de hamburguesa

Elaboracion

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

Poner a hervir el agua con un poco de sal. Cuamgdeee a hervir afiadir la polenta como una fingidlunientras que con
unas varillas vais removiendo. Dejar que cueza Brmog). comprobar que queda una textura de purgoddiadir las
lentejas, las girgolas y el sofrito escurrido deitgca la polenta. Mezclar todos los ingredierfRestificar de sal y
pimienta.

Sobre una placa de horno forrada con papel sudfdoiponemos un corta pastas de medida de hambargues

La rellenamos de la pasta de polenta y vamos eagliti la operacion.

Cortamos el tomate a lonchas finas y la ceboll@sa. a

Montamos una mayonesa mezclando huevo, ajo, cump zle medio limén, sal, cilantro.

Batimos con el minipimer y afladimos el aceite arigtosin dejar de emulsionar.

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

Acompafiamos con unas alcachofas rebozadas con,pa y sésamo tostado.

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

Ingredientes

¢ 1 barra de pan

¢« 1ldeleche

* 6 huevos

e Aceite de girasol

» 5 granos de anis estrellado
e 2dldeanis

e Canela en polvo

e Azlcar
e 2 Kiwis
« 1 mango

¢ 1 manzana

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

Elaboracion

Cortar el pan en rebanadas. Infusionar la lechean@mestrellado. Empapar el pan en la leche. IBgsarel huevo y
freirlo en aceite caliente y abundante. Damos &taypara que se dore por los dos lados. Retiraoto® un plato con
papel de absorbente. Ponemos el azlcar y la canodilda en un bol grande. Rebozamos las torrijaset@aucar.

Para la Crema pastelera
Hervir la leche con el azucar y los aromas. Cudneiva dejar infusionar 10 min. Mezclar las yemais la maicena y
colar. Colar la leche infusionada sobre las yefRasiover constantemente mientras cocemos a fuege.dDaejamos
enfriar
Cortar las frutas y decorar las torrijas rellenragima.
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CANELONES DE POLLO Y SOBRASADA

Ingredientes
» Pasta de canelones de coccion rapida

Para el relleno
e 2 pechugas de pollo picadas
¢ 1 lata de tomate natural
e 200 gr. de champifiones
e 80 gr. de sobrasada
e 100 gr. de mantequilla
e saly pimienta

Para la bechamel
e 250 ml. de leche entera
e 250 ml. de nata
« 50 gr. de mantequilla
e 80 gr. harina
e sal, pimienta'y nuez moscada
e 75 ml. de leche

Elaboracion

Para el relleno
Fundir en un perol amplio la mantequilla y dorapileada de pollo salpimentada. Cuando empiece e amjor afiadir los
champifiones picados muy finos y rehogar durantoaiminutos. Incorporar la lata de tomate naturdgjar cocer durante
el tiempo necesario para que se evapore el cajege seco. Apagar el fuego y agregar la sobrasadeando bien para
que se integre. Reservar.

Para la bechamel
Haremos una bechamel espesa.
Hacer un roux fundiendo la mantequilla y agregdadmarina de golpe, mezclando bien hasta que ladnse cueza.
Incorporar los 250ml de leche, 250ml de nata y remoonstantemente para deshacer los grumos hasesgese. Una
vez lista salpimentar y ponerle también la nuezonda.
De esta bechamel 2 partes se la mezclaremos mkadal relleno y 1 parte le adicionaremos 75 mlledhe para hacerla
mas ligera y poder napar con ella los canelones.
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BACALO EN PAPILLOTE, COSTRA DE CEBOLLA Y CHUTNEY DE TOMATE

Ingredientes

Para el bacalao en papillote
* 1 lomo de bacalao fresco de 600 gramos
e aceite de oliva virgen extra
* miel de cafia

Para la costra de cebolla
e 300 gr. de cebolla frita crujiente

Para las chips de patata
e 2 patatas grandes
e aceite de girasol

Para el chutney de tomates
« 300 gr de tomate pelado y picado fino
» 3 cucharadas soperas de azlicar morena
e una pizca de sal
¢ 2 clavos de olor
e 1 palo de canela partido en dos
* 1 cucharada de vinagre balsamico de Modena
« 1 cayena pequeiita desmenuzada

Elaboracion

Para el chutney de tomates
Pon todos los ingredientes en una sartén y dagfoedio por espacio de 1 hora (aproximadamerttelsta que reduzca
el caldo y tome consistencia de mermelada. Reti@alos de canela y los clavos de olor. Reservamos

Para la costra de cebolla
Machaca en el mortero la cebolla frita crujientsthaue quede como cristales de sal gorda. Resesvam

Para las chips de patata
Pela las patatas y con ayuda de una mandolinaallador o pelador, saca laminas finas y rectamgslde patata, doblalas
sobre si mismas a modo de hojuelas y pinchalasrcgalillo de dientes. freimos en abundante ackgtgirasol o en la
freidora a fuego medio.
No de golpe, hay que retirarles el palillo en cakeantes de que se pongan muy crujientes y sgelheg partir.
Reservamos

Para el bacalao en papillote
Colocamos en el centro de la mitad derecha un kberleacalao, rocia de aceite de oliva, sal y uresgt¢ agua. Pinta los
bordes de la mitad derecha del papel con miel Yadalmitad izquierda del papel como si fuese WresdPresiona los
bordes para sellar el papel y haz una serie del@agies rectos presionando firmemente sobre déetgup para sellar
bien.
Hornea el pescado a 180°C entre 7 y 10 minutosta lg@e la bolsa se hinche.

Montaje
Abrimos la bolsa con unas tijeras. Sacamos los $oaeobacalao y recubrimos la parte superior corcapa generosa de
la cebolla frita machada. Ponlos en el centro da gdato.
En un lateral del pescado pon una linea fina dénelyude tomates y clava encima las chips de patata.
En el otro lateral y algo separado del pescadccaotos una quenelle de chutney, rociamos con unas de aceite de
oliva y adornamos con alguna hierba aromatica.
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CANAS RELLENAS DE QUESO MASCARPONE

Ingredientes

e 250 gr. harina

e 30 gr. vinagre de vino

e 30 gr. vino Marsala u Oporto

» 30 gr. azlcar glass

e 1 cdita. canela

¢ 1 cdita. sal

* 5gr. cacao puro

* 1 huevo + 1 para sellar

e 50 gr. manteca de cerdo

e 750 gr. queso Mascarpone

e 300 gr. azucar

¢ Naranja confitada o escarchada, perlas de chocolatgara el relleno
e Azlcar glass para decorar

« Aceite de oliva virgen suave o aceite de girasoageeir
¢ Moldes para cafas

Elaboracion

En un bol grande mezclamos la harina, el vinadngne, el aztcar molido, la canela, la sal, elasa@l huevo y la manteca
de cerdo a temperatura ambiente. Inicialmente vamiegrando los ingredientes con un tenedor y luegolas manos,
amasando hasta que podamos formar una masa manejaddia pegajosa. Formamos una bola y envolveanoada en
papel film. Dejamos reposar la masa durante 1 @otda nevera.

Mezclamos el queso con el azicar y batimos hagtagforme una crema. Ponemos la mezcla en unocglan la

ayuda de una cuchara presionamos hasta que todania pase por el colador, asi tendremos la merotho mas fina y
lisa. Si queremos afiadirle perlas de chocolatesesta el momento. Guardamos la crema en el fagtahel momento de
utilizarla.

Sobre una superficie previamente enharinada exteosl&a masa con un rodillo, como de 2 o0 3 mm. @uwtadel tamafio
de unos 12 cm. de didmetro la masa. Retiramogtmstes, volvemos a amasar y repetimos la operagidrolvemos los
moldes de cafias o conos con las porciones de magaamos un huevo batido a modo de pegamenta @arar las
cafas.

En una parisien honda calentamos abundante aeeadreir. Vamos afiadiendo los cannoli en tandésdolos por ambos
lados. La Unica dificultad de este dulce esta eartgeratura del aceite, ya que si esta poco taliamasa se queda como
cruda, nada crujiente. Sin embargo si el aceiterasly caliente se nos dorardn muy rapidamente gegiée crudos por
dentro. La primera tanda nos servira para probaraios a la sartén de pocos en pocos. Cuandodestidos sacamos los
cannoli a un papel absorbente para retirar el extesceite y reservamos en una fuente. Esperamas las cannoli estén
templados para retirarles el molde metdlico Intoithos la crema en una manga pastelera con unalleogaionda y
grande y vamos rellenando las cafias por ambos. lados
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PASTEL DE PESCADO CON SALSA ROSA

Ingredientes

» 300 gr. de salmén fresco

e 300 gr. de rape sin espinas

e 6 huevos

e 3 cucharadas de concentrado de tomate
e« 1Dl de crema de leche

e Saly pimienta

Para la Salsa rosa
* Aceite de girasol
e Leche
* Mostaza louit al estragon
e Salsa ketchup

Elaboracion

Cocinar los pescados libres de espinas al vapor.

En un bol, batir tres huevos enteros mas tres yémassrvar 3 claras para montarlas a punto de yiafiadir el tomate, la
crema de leche, el pescado troceado, la sal yrieepia. Afiadir las claras montadas a punto de niéeger esta
preparacion en un molde que pondremos a hornef°adon papel de horno en el fondo y tapado cpelmke aluminio,
durante 30 minutos aproximadamente. Retirar ellggpaluminio y cocinar durante 10 minutos mas.

Hacer una lactonesa con el aceite y la leche, déatktchup y mostaza.

Ligar con cuidado, condimentar.
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QUICHE DE SANFAINA Y VARIADO DE VERDURAS CON ENSALA DITA DE MEZCLUM

Ingredientes

Para la Masa
e 250 gr de harina
e 125 gr de mantequilla

¢« 1 huevo
e 1% C.Sdeagua
« Sal

Para el Relleno
e 1 pimiento rojo
e 2 pimientos verdes
* 1 berenjena
¢ 1 cebolla
e 2d. de ajo pelados y cortados en rodajas
e 300 gr. de tomate triturado
e 6 esparragos verdes
e 2 alcachofas
e Champifiones laminados
« 5yemas de huevo
* 2 C.Sdecremade leche
¢ Mezclum de lechugas

Elaboracion

Mezclar todos los ingredientes en un bol con latewarilla blanda, amasar y estirar, forrar un mgia@ebrir con el relleno.
Hornear 180° el tiempo necesario hasta que la a&8an su punto de coccion.

Para el Relleno
Rehogar la verdura cortada a trozos y el ajo ladainafadir el tomate cocinar, condimentar con orégsal y pimienta,
decantar y verter en un bol con las yemas de hbatidas,, afiadir una cucharada de crema de leche.
Montar las claras a punto de nieve y mezclar catado. Verter sobre la masa de Quiche en molde.
Aparte hervir, rehogar y saltear espérragos, atifasha octavos y champifiones laminados. Condimantdir a la
preparacion para que forme parte de la decora@da quiche.
Acompafiar de una ensaladita de mezclum
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APPEL CRISP

Ingredientes

¢ 1 kg de manzanas Golden
¢ 500 gr. de harina

* 2 huevos

e 125 gr. de mantequilla

e 30 gr. de levadura en polvo
e 750 gr. de azlcar

e 60 gr. de canela en polvo

e 4gr.desal

Elaboracion

Pelar y cortar las manzanas a trozos relativanpedeefios y ponerlos en una bandeja de horno. Egcipiente, mezclar
la mitad del azlcar y la canela, verter sobre laszanas en bandeja.

En otro recipiente: mezclar el resto del azicangldna, la canela, la sal y la levadura, mezdkm para que quede tipo
arenado, afiadir los huevos y formar una masa. Destaela masa y espolvorear sobre las manzanaaneieja.

Derretir la mantequilla y verter un cordén por emide toda la preparacion.

Hornear 175° (sin precalentar) durante 45 minutos.

Podemos hornear este postre en aro para mejgyegdantacion.
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ENSALADA DE AGUACATE MANGO Y BACALAO

Ingredientes

e 2 Aguacates

¢ 1 Mango

e 6 tomatillos cherry

* 1 Cebolla morada

e 200 gr de bacalao desalado
* aceite de oliva

e sal marinay pimienta

« 1llima

« hojas de menta fresca

Elaboracion

Por un lado cortamos los tomates cherry en cudrEservamos.
Por otro lado pelamos la cebolla y hacemos unarjalbien fina con ella. Reservamos.

Desmigamos el bacalao, lo cortamos como para taitar, bien picadito y lo aderezamos con unassgi¢aaceite, zumo de lima
mas un poco de ralladura y pimienta.

Al aguacate, en lugar de cortarlo en dos paralalm@mo suele hacerse, lo que vamos hacer es@slaribrirlo y después con la
mandolina o un buen cuchillo haremos laminas qgrads poniendo sobre papel de hornear, solapansivdsscon otras para que
no quede ni un solo hueco, hasta formar una sabalwaremos en el centro y a lo largo una line@sa del tartar de bacalao e
iremos enrollando el aguacate sobre si, intentapdetar un poquito hasta que quede compacto (reistgs mucho porque se te
saldra por los laterales). Meteremos el rollo eroelgelador unos 15 minutos para que coja friceypm

Mientras tanto pelar el mango y laminarlo con landwina o cuchillo a lo largo, ajusta las laminas el cuchillo para que te
queden lo mas rectangulares posible.

Sacamos el rollo del congelador y lo cortamos canha cuidado a unos 3 dedos de ancho.
Montaje
Disponer en la base del plato las ldminas de manfgpadas una tras otra formando una alfombramende esta colocar 2 0 3

rollitos de aguacate jugando con sus posiciondscaoaleatoriamente unas julianas de cebolla naoyaghos cuartos de tomate
cherry, disponer los brotes tiernos de menta frpec&ncima y rociar con unas gotas del jugo gqeseeado el bacalao
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ARROZ CALDOSO DE ALCACHOFAS Y ALMEJAS

Ingredientes

¢ 4 medidas de arroz (bomba)

¢ 1 kg de alcachofas

¢ 1 pufiado de gambas peladas

e 4 calamares medianos cortados (rodajas o cuadradoamas te guste)
e 3/4 kg de almejas

* 1/2 vaso de vino blanco

¢ Fumet de pescado

e 1limén

e 2 dientes de ajo

e 1 cucharadita de pimiento choricero
e 1/2 cebolla

e aceite y sal

Elaboracion

Empieza pelando las alcachofas y dejandolas IEes el sarao que viene luego. Esta tarea cor@istpiitarles las hojas mas
duras de fuera (bastantes) hasta que empiecemaakss que estan mas blanditas y tiernas. Ungetlarlas, quitales el tallo y
cortalas en cuatro trozos, dejandolas a remojg@ea abundante con el zumo del limon.

A las almejas. Dales un lavado debajo del grifoétatas en una olla con abundante agua y caldo st=ge a partes iguales.
Déjalas cociendo tapadas a fuego medio hasta calerae y no se te ocurra tirar el caldo!!!

Mientras tanto, corta la media cebolla a brunoesgupfiita y ponla en una cazuela al fuego con un blbe@rro de aceite. Pela los
dientes de ajo y partelos por la mitad, chafaléslyalos a la cazuela para freirlos ligeramenten@uastén doraditos afiade la
carne del choricero y las alcachofas escurridagajaltodo un rato méas, como 5 minutos, removidrido .

Afade los calamares sofrie y sofrie un poco.

Ahora vamos a nacarar el arroz, agrégalo a la ayudjalo unos minutos también, sin abandonfuraion de removido con la
cuchara.

Afiade entonces un poco de caldo caliente de fesjad (s6lo caldo) y el vino hasta que cubra ligerge el arroz y aprovecha
para afadir algo de sal. Baja el fuego hasta qyéeema hervir pero no con demasiada energia.

El invento consiste en ir dando de vez en cuandeesuvueltas al guiso e ir afiadiendo caldo calipot® a poco segun te vaya
pidiendo el arroz (con una cuchara de servir sppa.gjemplo), hasta que consideres que ya estditay en su punto para
comer. No hace falta que calcules para que se qgeme la idea es un arroz caldoso y puedes adrfaego cuando quieras. Al
final de la coccion incorpora las gambas peladas.

Aclaracion: arroz caldoso no es sopa de arroz. peimos, ni tu ni yo, que te quede tampoco demasiquido, asi que controla
el tema de afiadir el caldo poco a poco. Sélo tdapdeafiadir las almejas que estaban esperando.
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BUNUELOS BOMBA

Ingredientes para 20 a 25 bufiuelos

e 350 gr harina de fuerza

e 15 gr de levadura fresca

e 60 grdeazucar

e % cucharadita de sal

+ Ralladura de 1 limén

¢ 1 cucharadita de canela molida
e 1 huevo

e 125 gr de leche tibia

e Crema pastelera para el relleno
e Aceite para freir
e Azlcar y canela para rebozar

Elaboracion
Mezclar en un mismo bol la harina, el azucar, lalaaxanela, la ralladura de limén y la levadues€a desmenuzada.
Hacer un volcén con ello y afiadir el huevo, comeakzamasado, Cuando el huevo esté bien incorparagjregando la leche de
a poco mientras se amasa. Prolongar el amasadotel i minutos. Debe resultar una masa suavebliglante y poco pegajosa.

Dejar reposar tapada con un pafio en un lugar telmplarante 2 horas.

Habra duplicado su volumen, ponerla sobre la medaatbajo y amasar brevemente (ni un minuto) ltojpara desgasificarla y
hacer una bola, ahora espolvorear de harina lafs&ipale trabajo y estirar la masa con el rodilldcm de grosor.

Cortar circulos con ayuda de un cortapastas pequdgjarlos reposar %2 hora mas.
Calentar abundante aceite a 160°C (para esto vebienyla freidora) y pinchar los circulos de masa an tenedor por las dos
caras Y freirlos de 3 en 3 (no mas porque se defdam). Hay que voltearlos constantemente parasqueoren de manera

uniforme y queden totalmente redonditos.

Escurrirlos sobre papel secante y rebozar en azacacanela antes de que se enfrien. El paso stgués rellenarlos de crema
pastelera con ayuda de una manga y boquilla fide, una jeringa pastelera.
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