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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.

« 3 rebanadas de pan de molde.
* 1/2 escarola

* Mostaza en grano

¢ Pepinillos encurtidos alemanes.

Elaboracion

Cortar la carne y la grasa de la pechuga de pdtadifnos la misma cantidad de panceta cortadahidaslos de pollo.
Cocinar dentro de una cacerola durante 30 minegofisuave. Remover a menudo para que no se pegue.

A los 20 min. de coccion afiadimos las hierbas aticag Cando esté listo escurrir la grasa y pasatgpicadora 20 3
veces. Afadir un poco de la grasa a la farsa y vemdrellenar las tarrinas con la farsa obtenidavif con cebollitas
platillo y bolitas de manzana confitadas al horoo enantequilla. Podemos servir también con paradesescarola y
vinagreta de mostaza
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FLAMICHE DE PUERROS

Ingredientes

Para la masa brisa
e 200 g. de harina
e 4g.desal
e 100 g. de mantequilla
¢ 50 g. de agua, aprox.

Para la bechamel
e 200 g. de leche
e 25 g. de mantequilla
e 25g.de harina
¢ Nuez moscada

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

Elaboracion

Para la masa brisa
En un bol, introducir la harina, la sal, la manibigdria cortada en dados pequefios y mezclar eenédos hasta obtener
una masa arenosa. Incorporar los liquidos y juatarasa sin trabajarla. Dejar enfriar 30 minutos.
Forrar un molde de 20 cm de diametro con la magsydar los retales de masa para luego, hacerrajaéa encima de la
tarta. Cocer al blanco. Rellenar y espolvorearatarsto del queso rallado.

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

Para el relleno
Rehogar los puerros y la cebolla en la mantequéifpimentados. Una vez cocinado retirar del fuieegworporar la
bechamel, la yema y el huevo y la mitad del queso.
Poner un enrejado de tiras de masa, cortadas dhe. slenancho, cruzadas a rombos. Pintar con huevo.
Hornear a 180 ° C. hasta que dore, desmoldarlanend® una reja y servir tibio.
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BIZCOCHO DE TURRON DE JIJONA

Ingredientes

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

* 5 huevos tamafio L

e 200 g. de azucar blanquilla

e 225 g. de harina

e 100 ml. de nata o crema de leche 35% de materiagy(aata para montar)
» 1 sobre (16 g.) de levadura quimica (tipo Royal)

e 75 g. de mantequilla 1 cucharadita de esencia dteiliea

e Azlcar glass para decorar Una pizca de sal

Elaboracion

Separamos las yemas de huevo por un lado y lessgbar el otro. Para montar las claras, vamos efiddipoco a poco el
azucar, al mismo tiempo que seguimos batiendoa ltastseguir un merengue de textura esponjosa.

Reservamos en la nevera. En un bol grande batiampshtequilla y el azlcar hasta que nos quede @asa esponjosa y
suave. Una vez obtenida esta consistencia afiadasogemas de los huevos, un pellizco de sal, la Hquida y la
cucharadita de vainilla liquida. Batimos todo hagtie quede todo bien integrado, tiene que quedaresy cremosa.
Afiadimos a la anterior mezcla la levadura quimaala harina previamente tamizada. Echamos elriudedJijona/Xixona
deshecho en trocitos.

Batimos con la batidora hasta que no queden gryraaando lo tengamos bien mezclado afiadimos |lessclaontadas.
Removemos toda la crema con mucha suavidad parajaoclaras. Untamos el molde con mantequillaewneos la mezcla
anterior en el molde elegido justo antes de metlel horno. Precalentamos el horno a 200° C,ifiQtaos antes de meter
el bizcocho. Lo metemos en el horno a 180°C durédtminutos hasta que la superficie esté bien dorad Ultimos 10
minutos lo cubrimos con un trozo de papel de aliorpara que no se nos queme. Pinchad con un teded@z en cuando
para ver si el bizcocho estd hecho. Desmoldamosginiado y dejamos que se enfrie. Decoramos coraazliass, con
almendra troceada, con virutas de chocolate...
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ALCACHOFAS RELLENAS DE LANGOSTINOS, GRATINADAS CON ALL IOLI DE MIEL

Ingredientes

4 alcachofas de tamafio grande
200gr de langostinos.

1 puerro.

100gr de champifiones.

1 cebolla roja.

Para el All i oli de miel
1 huevo.

2 dientes de ajo.

1 lima exprimida.

1 cucharada de miel.

50ml de aceite de girasol/ 50ml aceite de oliva.

Para el Jugo de langostinos.
Cabezas de langostinos

2 tomates maduros.

1 cebolleta.

1 cucharada de brandy.

Elaboracion

Limpiamos las alcachofas para rellenar, las esoaddan agua con sal, hasta que estén un poccstieesarvamos.

Pelamos los langostinos y reservamos sus cabezdasy los picamos en brunoise y reservamos. Ersatg@arehogamos la
cebolla y el puerro en brunoise, cuando esténimegucon los champifiones en brunoise, dejamospmrdan bien su
agua Yy rectificamos de sabor, una vez todo biengatio juntamos a los langostinos cortados crudeermos las
alcachofas con la preparacion, reservamos en frio.

Para el All i oli de miel

Integramos todos los ingredientes menos el agetgmos por turmix y acabamos emulsionando ppoce@con el aceite
de oliva.

Para el Jugo de langostinos.

Doramos las cabezas en un cazo, afiadimos |la aelmothda en brunoise y damos un rehogado suaaginabs el tomate
triturado sin piel ni pepitas, cocinamos hasta haga perdido todo el agua, alargaremos con el gratglando que
evapore, tiramos sal y cubrimos con agua, cocinasesnave unos 35 min aprox, dejaremos reducirarewios,

Acabado.

Pondremos las alcachofas al horno cubiertas dedl] a 200° cocinaremos hasta gratinar. Las aedseos con el jugo de
langostinos en el plato.
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ALBONDIGAS DE SALMON CON CREMA DE GUISANTES A LA ME NTA Y WASABI

Ingredientes

e 200gr de salmén fresco

e 100gr de salmén ahumado.
e 50 grde pan rallado

¢ 1 huevo.

e Zumo de lima

« Eneldo fresco.

Para la Crema de guisantes.
e 200gr de guisantes.
e 1 cebolla roja.
e 200gr de caldo de ave.
e Pieles del salmén
e 100gr de menta fresca.
« Wasabi en pasta.
« Goma xantana(opcional)

Para los Guisantes salteados.
« 50gr de guisantes.
« Mantequilla./aceite de oliva.
* Romero fresco.

Elaboracion

Retiramos la piel y espinas al salmén fresco, tamios fino junto al salmén ahumado, los mezclamosnebol junto al
resto de ingredientes lo reservaremos en fricglefitimo momento haremos bolas, enharinaremosiyefnos 2 min.
Reservaremos.

Para la Crema de guisantes.
Rehogaremos en una soté la cebolla brunoisedoueste afiadiremos los guisantes, el caldo de alas pieles del
salmon, cuando este el guisante tierno, retirarel@®pieles y afiadiremos la menta y la pasta dahigal gusto)
trituramos, rectificar de sabor y espesar con xentafuese necesario.

Para los Guisantes salteados.
Saltear en un wok con una pizca de aceite y maitisgdas guisantes, junto al romero fresco. Reser

Montaje.

Pondremos en la base del plato la crema de gussamta capa de guisantes encima y acabaremosscalodmdigas dando
altura. Decoraremos con eneldo picado.
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TOSTADA "BRIOCHE" CON FRUTA CARAMELIZADAALRONY N ATILLA DE
AVELLANA

Ingredientes

e 4 bollos de brioche.

¢ 2 manzanas.

e« 2 peras.

e 25gr de mantequilla.

e 25gr de azucar.

e 1 cucharada de cofiac.
e 200ml de agua caliente

Para las Natillas
e 2 yemas de huevo.
e 25gr azucar
e 100ml de crema de leche.
e 100ml de leche.
e 40gr de avellanas.

Elaboracion

Pelamos, descorazonamos y cortamos la fruta gavax En una soté fundimos la mantequilla y afiadiel azucar,
esperamos a que caramelice ligeramente. Afiadimagu caliente y dejamos que hierva. Le afiadimouta y
cocinamos a fuego medio hasta que se vaya ablandtrstemos el cofiac dejaremos evaporar y redeatiraremos del
fuego una vez la fruta cocida y caramelizada.

Partimos los bollos por la mitad y horneamos a B@8ta que se tuesten. Retiraremos.

Para las Natillas
Tostar las avellanas con una pizca de azUcar bastaaramelicen un poco, retirar y triturar ligeeate.
Calentamos la leche, la nata y las avellanas sinllggue a hervir, montaremos los huevos con @azen un bol e
integraremos los liquidos poco a poco batiendoyereimos al fuego lentamente hasta que espese kdandejaremos
enfriar y colaremos.

Acabado

Podremos una base de natilla en el “plato, encine tastada de brioche y acabaremos con la frutamedizada.
Decoraremos con menta.
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CALAMARES RELLENOS DE MUSELINA DE PESCADO

Ingredientes

e 12 calamares pequefios para rellenar
e 1cebolla

« 1 rama de apio

e 1 hojade laurel

* 50 ml de aceite

¢ 100 ml de vino blanco

e 300 ml de fumet de pescado
e« 3 yemas de huevo

« 50 gr de mantequilla

e Muselina de pescado

e 250 gr de almejas

Para la muselina
e 150 gr de pescado blanco desespinado
e 150 gr de gambas
e 2claras de huevo
e 150 ml de crema de leche de 35%
e Saly pimienta

Elaboracion

Limpiar y picar las verduras en brunoise. Rehogaral aceite unos 20 minutos con la hoja de laurel

Mientras limpiar los calamares y rellenar con |lsselina.

Freir unos 5 minutos en la sartén con las verdyraslucir el vino blanco, mojar con el fumet, llewaebullicién, tapar y
dejar cocer unos 5 minutos mas.

Retirar los calamares, pasar la salsa por chiraador.

Batir las yemas de huevo e incorporar en la salada mantequilla. Ligar la salsa con ayuda déatidor, incorporar los
calamares y dejar cocer unos 5 minutos mas.

Abrir las almejas aparte y afiadir en el momentpatee.

Para la muselina
Triturar el pesco con las claras de huevo y salpiare
Incorporar la crema de leche y volver a triturasthabtener una masa homogénea y semiconsistente.
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SALTEADO DE PASTA CON VERDURAS

Ingredientes

e 250 gr de pasta integral

e« 2 Nabo

e 2 Chirivia

e 2 Zanahorias

e 6 Alcachofas

¢ Manojo de ajos tiernos

¢ 50 ml de salsa de soja

* 1c.s. de aceite de sésamo
e 20 gr de semillas de sésamo
* 50 ml de vino blanco

e« 1c.s. de miel

Para la pasta
e 125 gr de harina integral
e 125 gr de harina
¢ 2 Huevos
e Saly pimienta
e 1lc.s.de aceite

Elaboracion

Para la pasta
Tamizar la harina blanca y mezclar con la integralbimentar.
Batir los huevos y afiadir el aceite
Afiadir a las harinas y amasar muy poco tiempo l@stner una masa homogénea. Enfilmar y reposanird@tos en frio.
Estirar en la maquina y cortar
Cocer en inglesa 2 minutos y afiadir al salteado

Para el salteado
Limpiar las alcachofas hasta obtener el corazéartemle tallo. Cocer en inglesa 4 minutos y pasacién en agua fria.
Pelar el resto de verduras y cortar en tiras finas
Escalar 1 minuto en agua salada y parar coccion
Limpiar los ajos retirando la primea capa y coemtiras finas las hojas verdes.

Al pase
Saltear en un poco de aceite de oliva las alcashofas ajos 3 minutos, afiadir la pasta cocidangsto de verduras bien
escurridas.
Mover 2 minutos, reducir el vino y mojar con léssade soja y el aceite de sésamo.
Afiadir la miel y mezclar.
Disponer en el plato y espolvorear con sésamo negro
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PASTEL DE PLATANO

Ingredientes

e 100 gr. de harina

e 100 gr. de azlcar

e 100 ml. de aceite

e 100 ml. de leche

¢ 3 huevos

e 1 sobre de levadura quimica
» 3 ab5 platano (segln tamafio)
e 100 ml de ron

Elaboracion

Mezclar todos los ingredientes en un bol.

Encamisar el molde.

Colocar parte de la mezcla.

Pelar los platanos, cortar en rodajas y dorar copago de mantequilla y ron.
Cubrir con los platanos cortadas en laminas finas.

Cubrir con el resto de la crema.

Hornear unos 15 minutos a unos 220°.

Acabaremos la tarta con una glasa con 60 gr. deegaitia derretida, 60 gr. de azlcar y un huevaubee la tarta y se
gratina unos segundos.
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SOPA DE CINCO VERDURAS LA SILFIDE

Ingredientes

* 4 cebollas.

e 2 pimientos verdes
« 5 tomates

« 3 tallos de apio

* Y% de col

e 1l de agua mineral

Para la Guarnicion
e 2 calabacines
e 2 zanahorias
e 1nabo
¢ Queso de cabra
e Tomilloy romero
e 15 aceitunas negras

Elaboracion

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

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

vertemos el agua. Dejamos hervir 10 min. Trituratigeramente para que queden todas las verduraggsgpero no se
hagan puré. Podemos acompafiar con picatostes, quelsoevo poche.

Para la Guarnicion
Cortamos la zanahoria y el nabo a bastoncitos.cboemos al vapor encima del caldo. Loncheamosla&baein con una
mandolina o un pelador. Las escaldamos 10 seg erifriamos.
Trituramos las aceitunas con un poco de tomillorgero afiadimos el queso de cabra pelado y tritisdauo junto.
Sobre una loncha de calabacin untamos queso lastddd. Pegamos los bastoncitos de zanahoria ¢ ce el queso.
Enrollamos el calabacin.
Servimos en un plato sopero dos rollitos de veslyaonemos la sopa bien caliente por encima.
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EMPANADA DE BACALAO CON ALCACHOFAS

Ingredientes

e 300 gr. de bacalao (desmigado o fresco 0 a puetsad)
e 4 cebollas

* 4 alcachofas

e Paralamasa

e 200 gr. de harina

e 50 gr. de aceite

e 50 gr. deleche

* Una pizca de sal y de pimentén dulce

Elaboracion

Cortar la cebolla a juliana y sofreir con un chateoaceite. Remover a menudo durante media hodiAfds corazones
de las alcachofas laminados. Rehogar durante 40 rAfiadir el bacalao troceado y parar la coccion.

A parte mezclamos todos los ingredientes de la nfasasamos bien hasta que quede una masa lisdirbds la masa
en dos y la estiramos con el rodillo bien fina. &oos la masa en una bandeja de horno cubiertaagmh. [Rellenamos con
la farsa y la cubrimos con la masa restante. Hasemm dobladillo en la junta. Pintamos con huewespolvoreamos
sésamo por encima.
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FLAN VEGANO DE PLATANO Y LIMON

Ingredientes

e 750 gr de leche de avena o de arroz o zumo de manza

e 4 grdeagar agar=10ml

* 1 punta de cdrcuma molida

e Y de c.c. de vainilla en polvo

e 1 pizquita de sal

* 1lc.sdekuzi

e 2 c.s deralladura de piel de limén

e 4-5- platanos de canarias maduros. Cortados en jaslg rociados con el zumo de 1 limén.

Para la decoracion
¢ Menta
e« 1 pomelo
e 2 naranjas

Elaboracion

Mezclar la leche o el zumo con el agar agar, uneapie sal y hervir a fuego suave 2-3 min.

Desleir el kuzu con 2-3 cucharadas de agua e iacar la leche hirviendo. Mantenemos a fuego su@raoviendo
constantemente hasta que empiece a hervir de nuevo

Incorporamos los platanos, la crcuma, la vaindlzumo de limén y su ralladura.

Trituramos todo y rellenamos los moldes de silé&con

Enfriamos completamente antes de desmoldar.

Decoramos con gajos de naranja y pomelo haciermbmaalrededor del flan.
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PIMIENTOS RELLENOS DE BRANDADA DE BACALAO CON SALSA DE CHIPIRONES

Ingredientes

Para la brandada
e 250 gr de bacalao salado y desalado
e 80 ml de aceite de oliva
e 2 dientes de ajo
e« 100 ml de leche
e« 100 ml de crema de leche
e  Saly pimienta
e 200 gr de patata hervida
e 1 lata de pimientos del piquillo

Para la salsa de chipirones
e 2cebollas
¢ Tinta de calamar
¢ 600 ml de fumet blanco

Elaboracion

Para la brandada
Filetear el ajo y freir en el aceite unos 3 mintiasta que esté dorado, retirar y afiadir el backl&r unos 5 minutos,
cremar con la leche y la nata ya afiadir el ajovdde ebullicién y retirar.
Escurrir y colocar en una trituradora. Salpimegtamulsionar afiadiendo los liquidos al hilo.
Ir incorporando pequefias cantidades de puré dtapatse quiere mas denso. Cuidado con el batidogyétar gomosidad.
Ajustar de sazén y decorar con perejil picado. Resen frio hasta pase.

Para la salsa de chipirones
En una rehogadora pochar la cebolla juliana uno® Z5 minutos a fuego medio, una vez pochada, aftediuna
cucharada de concentrado de tomate, una cuchapastie de harina y removemos y cocemos 2 minutpggamos 2
cucharadas de postre o dos sobres de tinta dearajamojamos con fumet, cocemos 20 minutos, colaynmeslucimos 5
minutos mas.

Rellenamos los pimientos con brandada de bacatdmzamos con harina y huevo y freimos..
Al pase en un plato amplio colocamos una baselda gapoyamos los pimientos
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LOMO DE BACALAO PLANCHA CON JAMON Y TOMATE CONCASE

Ingredientes

e 200 gr. de lomo de bacalao por persona
e 4 tomates

¢ Hojas de albahaca fresca

e 2 puerros

e 200 gr. de jamon serrano

e 1 golpe de vinagre de Modena

« Unos pifiones

e 1 berenjena

Elaboracion

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

Con ayuda de la mandolina cortamos la berenje@n@nas finas y largas.

Asamos plancha, salpimentamos y perfumamos comgnrérde Modena.

Cortamos el puerro en rodajas finas y rehogamosltiemo momento de coccién agregamos el jamoén pidsnes.
Colocamos en la base del plato la berenjena, dispos encima el lomo de bacalao plancha y agregénfssa de
cebolla, jamén y pifiones y una lamina de jaméngtlanDecorar con el tomate
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PASTEL RUMANO INTELIGENTE

Ingredientes

* 8 huevos

e 280 gr de azucar

« Unas gotas de aroma de vainilla

e 250 gr de mantequilla derretida pero no caliente
¢ 1 litro de leche tibia

e 225 grde harina

* Ralladura de un limén

* Azlcar glasé

Elaboracion

Empezaremos separando las yemas de las claravarese estas Ultimas para luego montarlas.

Con la batidora de varillas trabajamos bien lasagoon el azicar y el aroma de vainilla hasta ebtena mezcla cremosa
y blanquecina.

Anadimos la mantequilla, mezclamos. Afiadimos ladeg mezclamos de nuevo.

Incorporamos ahora la harina tamizada y movemas)aayuda de una cuchara de madera o una lengsi@ ¢jue quede
bien disuelta y no haya grumos. Incorporamos tamilaiéalladura de limon.

Montamos las claras a punto de nieve y las vamadiaiido a la mezcla con movimientos suaves y eautdg para que
no se bajen.

Forramos una fuente o molde rectangular con pagggtal y vertemos la mezcla en ella. Metemos ald@oreviamente
precalentado). Lo tendremos los 10 primeros minaté80°C y luego bajaremos la temperatura a 1698 lope el pastel
esté listo, al menos 50 minutos mas.

Sacamos del horno y dejamos reposar hasta qubiesté&io, de esta forma ir4d tomando consisteriespolvoreamos con
azucar glasé y servimos
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FRICANDO DE ALCACHOFAS

Ingredientes

« 1 kg de alcachofas

e 300 gr. de setas variadas

¢ 40 ml. de aceite de oliva

* 4 tomates maduros

e 1 cebolla

e 1 zanahoria

e 1 copa de brandy o vino rancio
e Clavoy laurel

e Sal, pimienta y harina

Para la picada
¢ 10 avellanas
« Unajo

Elaboracion

Limpiaremos las alcachofas reservando los corazgroexzeremos a la inglesa 4 minutos. Retiramosnpas coccion y
cortamos a cuartos. Enharinaremos y freiremos arsartén con el aceite junto con las setas troseada

Doraremos, retiraremos y sazonaremos.

En una cazuela de barro, rehogaremos la ceboltadzoen juliana y la zanahoria cortada en rodajes flunto con el
laurel.

Cuando esté rehogado afiadiremos el tomate cortadmzos. Cuando haya perdido el agua, afadiresioslavo, el
aguardiente, salpimentaremos y afiadiremos aguentakasta cubrirlo.

Herviremos unos minutos y coceremos a fuego lemés 45 minutos.

Pasaremos la salsa por el chino, agregaremos &e pada cazuela junto con las alcachofas.

Prepararemos la picada friendo el diente de ajol@®mvellanas limpias. Majaremos al mortero y aatbs a la salsa.
Dejaremos cocer todo junto unos 10 minutos. Reatiémos de sal y serviremos. Podemos afiadir unisanges de
guarnicién en ultimo momento de coccién.

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



de o
O\ﬁ (,C_/',}

£ "
3 =
g P 2
&0 A
""-C's':] &

C/Bofarall 46 03027 Barcelona
Teléfomo 93 349.10.19

LOMOS DE BACALAO CON TAPENADE DE ANCHOA Y ACEITUNAS NEGRAS,
CRUJIENTE DE PUERRO Y COMPOTA DE TOMATE

Ingredientes

* Unlomo de bacalao
* Aceite de oliva
* tomillo

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

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

Para la Compota de tomate
e Tomates maduros

e AzGcar
¢ Agua de escaldar tomates
e Tomillo

Elaboracion

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

Para la Tapenade
Trituramos las aceitunas, las anchoas y el aceitg#ida y le afiadimos el cebollino picado por erim

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

Para la Compota de tomate
Escaldamos los tomates y los pelamos los cortanmmeados, les quitamos las semillas y los cortamaosdos. En una
sartén ponemos el azucar, el tomillo y un poco gigaade escaldar los tomates, dejamos reducir ypocamos los
tomates. Los saltamos y retiramos del fuego.

Montaje
Ponemos la tapenade en la base de un plato, eldagima y un poco de crujiente de puerro. Decorasucdrededor con
la compota de tomate
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Ingredientes

e 1 barra de pan
e 1|deleche
* 6 huevos

e Aceite de girasol

TORRIJAS CON CREMA Y FRUTA

« 5 granos de anis estrellado

e 2dldeanis

e Canela en polvo

* Azlcar
e 2 Kiwis
« 1 mango

¢ 1 manzana

Para la crema pastelera

e 1/21deleche
e 4yemas

e 125 gr. de azlcar
e 40 gr. de maicena

* Peladura de limén, canela en rama.

Elaboracion

Cortar el pan en rebanadas. Infusionar la lecheao@estrellado. Empapar el pan en la leche. Bgsarel huevo y freirlo
en aceite caliente y abundante. Damos la vuelia gae se dore por los dos lados. Retiramos sobptatm con papel de
absorbente. Ponemos el azlcar y la canela molida éol grande. Rebozamos las torrijas con el azlca

Para la crema pastelera

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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BUNUELOS DE BACALAO CON CONFITURA DE TOMATE

Ingredientes

e 400 g. de bacalao desalado
« 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
e 375g .de azlcar
¢ 1/2 manzana cortada a dados
e Canelay limén

Elaboracion

Cocer las patatas, peladas y cortadas en trozasdoualten tres minutos para que estén cocidag, adade el bacalao
unos segundos. Se saca del fuego, se desmenuzaegesva. Con las patatas se elabora un purésselm afiade el
bacalao, la yema de huevo, la clara montada. Calmaprde sazén. 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 himmutos 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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RISOTTO VERDE CON GAMBA ROJA

Ingredientes

e 600 gr. fondo oscuro

e 600 gr. de fondo ave

e 320 gr. de arroz bomba

e 40 gr. de parmesano rallado
« 10 gambas

Para el sofrito
« 300 gr. de cebolla ciselée
« 1 ajociselée
e Aceite de oliva

Para la picada
e 50 gr. de aceite de oliva
e 20 gr. de perejil
e 10 gr. de albahaca
e 20 gr. de espinacas
e 5gr. cilantro
e 5gr. de perifollo
e 50 gr. de pifiones

« 1ajo
e 1/41. de agua
« sal

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

Elaboracion

Elaborar el sofrito rehogando la cebolla sin queedaolor y cuando esté muy tierno, afiadir el ajehpgar, rectificar de
sazon y reservar.

Juntar todos los ingredientes de la picada en so &a tarmix y triturar hasta dejar muy fino. Reaer

Empezamos a hacer la demi glace salteando lagasade las gambas con el ajo y el champifién, dssgtan el brandy,
evaporar. Afiadir el concentrado de tomate y el BaGjar con el fumet, dejar cocer suavemente durdhtainutos.

Anacarar el arroz con el sofrito, mojar poco a pogo el fondo y cocinar como risotto. A media céacafiadir la picada y

al final el parmesano, cocer dos minutos y repdSaltear las gambas. Emplatar en sopero coron@ndwooz con las
gambas y alrededor la demi-glace ligada con mailtzqu

ESCOLA DE CUINA TERRA D’ESCUDELLA  http://wwwetrradescudella.com C/ Bofarull, 46 0®BBarcelona Teléfono 93.349.10.19
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PASTEL DE POLVORONES CON SALSA DE CHOCOLATE Y NARAN JA

Ingredientes

200 g. de polvorones
100 g. de azucar

5 huevos

Ralladura de una naranja
8 g. de impulsor
Almendra laminada

Para la Salsa de chocolate
125 g. de chocolate negro
63 g. de agua

25 g. de glucosa

100 g. de nata

Esencia o licor de naranja

Elaboracion

Trituraremos los polvorones hasta deshacerlos.
Blanquearemos las yemas con el azlcar hasta quenespy queden rigidas. Afiadiremos la ralladurainién, los
polvorones y el impulsor. Mezclaremos con ayudartelengua.
Aparte montaremos las claras de huevo a puntoede i se las incorporaremos en 3 partes.
Verteremos la mezcla en unos moldes previamentngeados, espolvoreamos con almendras laminadasigdremos a
unos 180 ° C alrededor de 30 a 40 minutos.

Retiraremos y decoraremos con azucar glas.

Para la Salsa de chocolate

Poner en un cazo el agua, la glucosa, la natagy dag hierva. Echar sobre el chocolate picado aclaehasta que quede

bien fundido. Afadir la esencia o licor.
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CREMA DE ZANAHORIAS CON JENGRIBRE, LECHE DE COCO Y MANZANA ACIDA

Ingredientes

e 1 puerro, lavado y finamente picado

« 1 tallo de apio finamente picado

« 1 cucharada de jengibre fresco rallado

e 1 cucharadita de curcuma fresca rallada o 1/2 cueldé#a en polvo

¢ 600 g de zanahoria cortada en rodajas finas

e 300 ml de leche de coco o leche de almendras desimemte mas caldo de verduras
e 1 litro de caldo de verduras organico

e 1 cebolla o 2 chalotas, picadas finamente

¢ Una pizca de sal marina

¢ Pimienta negra al gusto

Elaboracion

En una cazuela amplia rehogamos con mantequilleeifeaa fuego medio, el puerro, el apio, la zanahpr la cebolla
aproximadamente 1/2 hora sin que coja color. Urdar@erdura esta rehogada, mojamos con la leetwdcb, el caldo de
verduras y agregamos jengibre, la circuma y o a ebullicion a fuego lento durante 10 o 15uhais.

Retiramos la sopa del fuego y enfriar ligeramente.

Trituramos, colamos, vertemos la sopa en la caa@ana calentar y sazonar con sal y pimienta.

Servir con hierbas frescas de jardin o un pocoediope rucula.
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LASANA DE VERDURAS CON BECHAMEL ADELGAZANTE

Ingredientes

e Laminas de pasta de canelon

e 600 g de espinacas congeladas
¢ 400 g de champifiones

« 100 g de cebolleta

¢ 150 ml de vino blanco

e 100 g de zanahorias

¢ 1 bote de tomate frito casero

« 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

Para la bechamel ligera
« 1 cebolleta grande picada
« 1 diente de ajo picado
* 600 g de calabacin pelado, en dados
e 2dl de leche desnatada
e 4 quesitos descremados
* 2 cucharadas de aceite de oliva
« Sal

Elaboracion

Para la bechamel ligera
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 méxpuizncia, afiadir los quesitos, Salpimentar

Montaje y gratinado
Cocer las espinacas y las zanahorias en aguaridosgurante un minuto y reservar.
Pochamos la cebolla, el diente ajo y la guindilauea sartén unos minutos, afiadimos los champifiorefsogamos unos
minutos y afiadimos el vino blanco, dejamos guisatéhque se hagan y reservar.
En una bandeja de horno ponemos una capa de lamkde pasta, seguimos con otra capa de jamddocp@l queso, lo
cubrimos con las espinacas, luego los champifiones.
Una capa de tomate frito, una de bechamel , una dapaminas de lasafia..etc asi hasta cubrir lmridejemos al horno
durante 25 minutos a 200°C de temperatura y temusaratinando cinco minutos mas.
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CREPE RELLENA DE HELADO DE MASCARPONE Y SOPA DE CHO COLATE

Ingredientes

¢ 50 g de mantequilla

e 2 huevos + 2 yemas

« 100 g de harina tamizada
e 25cl. deleche

e 3cl. de agua

+ Ralladura de 1 naranja

e 1 pizca de sal

Para la sopa
e 250 gr. de chocolate
e 200 gr. de nata
e 200 gr. de leche
e 200 gr. de azlcar
e 1 toque de canela molida
« Toque de Baileys, cognac, ron al gusto

Para el Helado de Mascarpone
e 2 huevos
e 100 gr. de azucar glas
e 250 gr. de queso mascarpone
¢ 100 ml nata liquida
e Azlcar de vainilla

Elaboracion

Fundir los 50 g de mantequilla

Batir los huevos y afiadirlos a la harina, sal, Ha&zc

Afiadir la leche, el agua, la mantequilla, la rallad integrar bien todos los ingredientes y Reptsanezcla 2 h. en el
frigorifico.

Después del reposo conviene afiadir unas gotasereguad para estirar la mezcla.

Estiramos la masa muy finamente en una sarténdhetiante cocinamos 2 minutos por cada lado y ras®y

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

Para el Helado de Mascarpone
Separar las yemas de las claras.
En un bol afladimos las yemas y afiadimos el azlasrlgatir enérgicamente hasta estar cremoso
Incorporamos el mascarpone y la cucharada de adéoainilla e integrar todo bien.
Por Ultimo, afiadir la nata montada (despacio y monwimientos envolventes) para que no se bajen rgaiel aire que
hemos integrado.
Congelar y removemos cada 1/2 hora

Al pase
Rellenamos la creppe con helado de marcarponeayrrag)con sopa de chocolate
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BRANDADA DE PESCADO CON AJO ARRIERO

Ingredientes

Para la brandada

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

2 dientes de ajo

Para el Ajo arriero

% pimiento rojo

2 dientes de ajo

1 cebolla tierna

1 pimiento verde

1 c.s.de pulpa de pimiento choricero
50 ml de aceite

200 ml de fumet de pescado

Pizca de pimenton

Elaboracion

Para la brandada

Confitamos los ajos pelados durante unos 10 minutos
Llevamos a ebullicion la crema de leche, agregashpgscado, manteemos coccién 2 a 3 minutos y @olos en un vaso
triturador.

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

Para el 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 afiadimos los ajos y el pimento choricerantdnemos
coccién 3 minutos y espolvoreamos con el pimentén.

Cocemos 3 segundos y mojamos con el fumet. Llevabulicion, reducir fuego,
homogeneizar sabores. Ajustar de sazén y salskra kobrandada.

ESCOLA DE CUINA TERRA D’ESCUDELLA
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LUBINA CON SALSA JUVERT Y CUSCUS DE VERDURAS

Ingredientes

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

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

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

Elaboracion

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

Para la salsa juvert
En un bol, mezclar el pan tostado, el ajo, laslanes, las nueces, las yemas, el aceite, el vinalgreniel. Dejar marinar
12 horas.
Al dia siguiente, afiadirle las hierbas frescagtyrairlo todo. Rectificar de sal y pimienta y raseto en frio.

Para el cuscus
Hidratar la sémola con el fondo de verduras caigntreservar. Rehogar la cebolla, afiadir la zamahprcontinuar
rehogando. Afiadir las pasas y los pifiones tostaelosgar. Incorporar el cuscus y rectificar deygaimienta.
Anadir fuera el fuego la menta picada.

Acabados

En un plato poner una buena cucharada de salsd,jemeima una linea de cuscus y el pescado. Tarmpior decorar el
plato con unes brotes de ensalada alifiada.
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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 azlcar 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 lnndurante unos minutos, verterla sobre las magdsldesmigadas,
mezclar bien. Afiadir también, las dos yemas deddavnantequilla fundida, el azicar moreno, lagtas de chocolate,

algunos trozos de manzana cortados a dados ydaspagas hidratadas.

Montar las claras de huevo y mezclar con cuidada pléigerar la masa. Verter esta preparacion yatlahorno 180°,

durante

20/ 30 minutos.

Para decorar: hacer un almibar con agua y azUalgtia licor de naranja al que afiadiremos las rgdiganaranja para

confitar.
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TARTAR DE SALMON Y CALABACIN "REHOGADQO" CON VICH ISSOISE DE MANGO

Ingredientes

e 1 calabacin grande.

e 300gr de salmén.

e 2 cebolletas.

e 100gr de champifiones
« salsa de soja

e jengibre.
* mostaza.
e 1lima.

Para la vichissoise
e 2 puerros grandes.
e 200gr de mango.
e 150gr de nata de cocina
e 300gr caldo de ave.
¢ mantequilla.
e aceite oliva
e sal/ pimienta.

Elaboracion

Primero cortamos en brunoise, el salmén sin pieéspinas, los champifiones, la cebolleta, y elzadin pelado y sin
pepitas.

En una sote lo rehogamos todo hasta que no teaggan Por otro lado ponemos en un bol el salmiémyezclamos con
la soja, pizca de mostaza, jengibre rallado, saptar y pizca de zumo de lima y aceite de oliva.

Mezclamos bien y reservamos en frio.

Para la vichissoise
Rehogamos la parte blanca de los puerros cortadaranoise, con una pizca de mantequilla, cuanténdslandos les
tiramos el mango pelado, sin pepitas y en brunpisedamos 2 min mas, tiramos el caldo de avenata, rectificamos el
sabor y dejamos reducir, trituramos y colamos paorec Comprobamos de sabor, reservamos en frio.

Salteamos unos gajos de mango en aceite y maidéeqatra decorar y cortamos puerros en juliang fméarinamos y
freimos.

Montaje

En un aro redondo de emplatar pondremos de baserdgras rehogadas, un poco chafadas y encinzdnebss, retiramos
el molde, encima colocaremos la guarnicién y semos con la vichissoise.
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BROCHETAS DE RAPE Y MANZANA MARINADOS CON CHUTNEY D E TOMATE

Ingredientes

e Brochetas.

e 2 colas de rape.

¢ 1 manzana.

e Aceite de oliva.

e 1 cucharada de curcuma
¢ 1 cucharada de cilantro.
e 1 cucharada de curry.

e Saly pimienta.

e 1 lima exprimida.

Para el Chutney
e 400gr de tomates maduros
e 20gr de jengibre fresco
e 50gr de vinagre de sidra.
e 40gr de azucar moreno.
e 1 cucharada de cilantro en polvo
e 1 cucharada de mostaza.
e Pizca de chile en polvo.
e 1 cebolla roja.
» Cilantro fresco.

Elaboracion

Desespinamos el rape y cortamos en tamafo brogiedéamnos la manzana y cortamos en trozos simitnegpe.
Ponemos a marinar el rape y la manzana en urohatlaesto de ingredientes hasta Ultimo momeAfox30 min.

Para el Chutney
En soté con aceite, rehogamos el jengibre cortadoseler, seguimos con la cebolla en brunoisdalmos unos 15 min,
continuamos con el tomate sin piel ni pepitas amdise unos minutos mas y seguimos con el restimgtedientes,
dejamos reducir a fuego suave hasta que adquidtaidale mermelada. Reservar a temperatura amebient

Acabado
Montamos las brochetas intercalando el rape y lazaraa, las marcamos a la plancha a fuego mediofelta que este
cocinado el rape, unos minutos por cada lado.

Pondremos en la base un poco de chutney y encilbeacemos las brochetas.
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COPA DE TRES MOUSSES DE CHOCOLATE

Ingredientes

Para el Mousse Choco leche.
e 60gr de nata.
e 40gr de yema de huevo
e 10gr de azucar
e 125gr de nata
e 100gr de cobertura de chocolate.

Para el Chocolate negro.
e 2 huevos.
e 10gr de azucar
e 80gr de chocolate cobertura negro

Para el Chocolate blanco
e 60gr nata.
e 40gr de yemas.
e 10 de azlcar.
e« 125 Nata.
e 100gr de Cobertura de chocolate blanco

Elaboracion

Para el Mousse Choco leche
Blanqueamos las yemas con el azlcar hasta quiuepl el volumen, damos un hervor a los 60gr da yatamos
afiadiendo lentamente a las yemas montadas. Votvahioego y espesamos hasta 85°.
Montamos el resto de nata y reservamos.
Mezclamos bien con lengua la crema de yema cohaglotate fundido hasta integrar perfectamente,vezaatemperado
mezclamos incorporando aire con la nata montadaaemos bruscamente para estabilizar. Reservamos

Para el Chocolate negro
Blanqueamos los huevos con el azlcar hasta tiplmamen y mezclamos al chocolate fundido hasatiza& una crema.
Reservar en frio.

Para el Chocolate blanco
Blanquear las yemas con el azlcar hasta triplitzanos un hervor a los 60gr de nata e integramdéanemte a las yemas
montadas, volvemos al fuego hasta 85°.
Montar el resto de nata y reservamos en frio.
Mezclar bien con lengua, la crema de yema con@ahblanco fundido hasta integrar, una vez atendpergegramos con
la nata montada incorporando aire, enfriar rpidesgrvar.

Montaje

Colocar en copas por capas y estabilizando endabdD min en cada tipo de mousse, por este ootherto negro, choco
leche, choco blanco, decorar con cacao en polvo.
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BROQUIL CON TARTAR DE ATUN Y TOMATE ASADAO

Ingredientes
e Brocoli

Para el Tartar
e 200 gr de atin
e Saly pimienta

e 20 gr de alcaparras Para el Tomate asado

e 20 gr de pepinillos e 6 tomates

* 1lc.s.de salsade soja e 2c.s.de aceite

e 1lc.tierna e 2c.c.sedevino de jerez

e 1c.s.de miel
Para el Yogurt de jengibre

e 1yogurt Para el Dashi
e 20 gr de jengibre rallado * Yldeagua
e 10 gr. de rdbano rallado ¢ 10 gr de alga kombu seca

e 15 gr de copos de bonito seco

Elaboracion
Picar todos los ingredientes el tartar en brunpisezclar bien. Reposar en frio hasta pase.

Separar en ramilletes el brécoli y cocer en aglaaasirviendo 5 minutos.
Parar coccién con agua helada, escurrir y reservéiio hasta pase.

Para el Yogurt de jengibre
Rallar el jengibre y mezclar con el yogurt. Reserka frio

Para el Tomate asado
Partir los tomates por la mitad y despepitar. Ca@n bandeja con un poco de aceite, sal y azlcar
Asar al horno a 200 °C unos 15 a 20 minutos.
Sacar del horno y retirar la piel.
Emulsionar con el aceite, la miel y el vino de eakhilo hasta obtener una textura de puré.

Para el Dashi
Hidratar las algas en agua unos 20 minutos.
Colocar las alagas con ¥z litro de agua y llevalo@licion.
Retirar el alga en el momento de ebullicién, redfi®go y espumar.
Dejar entibiar y colocar los copos. Llevar de nuawbullicién y apagar.
Dejar reposar hasta que los copos depositen y cotamalla bien fina

Montaje
Colocar en el centro del plato sopero el tartaukyric con el broquil
Decorar la base con el tomate y el yogurt.
Delante del cliente servir con el Dashi.
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BACALAO CON ACELGAS Y SOPA DE ARROZ

Ingredientes

e 4 lomos de bacalao

e 2 dientes de ajo

e 1 cebolla

e Aceite de oliva para confitar

Para las Acelgas
* Y% kg de acelgas
¢ 50 ml de aceite de oliva virgen
e Saly pimienta
* 0,5 gr de goma xantana

Para la Sopa de arroz
¢ 1 cebolla
e 2 dientes de ajo
e 2 zanahorias
e 1 hojade laurel
e 200 gr de arroz
e 600 ml de agua

Elaboracion

Poner al aceite de oliva con la cebolla partidalgonitad, las hierbas arométicas y el ajo pelagarnido.
Calentar el aceite a 80 °C, colocar el bacalgmagar el fuego.

Dejar reposar en el aceite 8 minutos

Retirar y escurrir. Reservar hasta pase.

Para las Acelgas
Limpiar las acelgas y retirar los troncos grandes.
Escaldar en agua salada 5 minutos y parara coccion.
Turmizar con un poco de agua de coccion hasta patener un puré, afiadir la goma y el aceite al idsta obtener una
crema fina. Colar y reservar en caliente

Para la Sopa de arroz
Limpiar y pelar las verduras. Cortar en brunoisehogar unos 20 minutos en un poco de aceite. ABadgua fria y poner
el arroz. Perfumar con el laurel y salpimentar.e&@cunos 65 -70 °c unos 20 minutos hasta quecd este tierno.
Retirar el laurel y turmizar hasta obtener unaneréina.
Colar y ajustar de saz6n

Montaje
Colocar una base de plato con la crema de aceldepgner encima el bacalao.
Delante del cliente regar con la sopa de arroz ¢adiente.
Acompafar con unas almejas abiertas aparte.
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BRIOCHE DE NARANJA

Ingredientes

e 15 gr de levadura fresca

e 40 ml de leche

e 375 gr de harina de fuerza
e 40 gr de azucar

* Pizcadesal

e 6 huevos

e 175 gr de mantequilla

Para la Crema de naranja
e 300 ml de leche
e 3yemas de huevo
* 60 gr deazlcar
¢ Piel de 1 naranja
e 10 gr de maizena

Elaboracion

Mezclar la levadura con la leche tibia
Tamizamos la harina y colocamos en un cuenco. Afeadal, el azlcar y naranja rallada

Batimos 5 huevos aparte e incorporamos poco agulme la harina tamizada y la leche con la levadatimada

Amasamos hasta obtener una masa lisa y pegajosa.

Daremos forma de bola y colocamos en un cuencteacei

Dejar fermentar unos 60 minutos.

Volveremos a amasar y afiadimos la mantequillacbftada a dados.
Volvemos a dar forma de bola y dejamos reposambitos.

Pintamos un molde de flan con maniquiilla y cotooa la masa dejando un hueco central que ocupareorogin

canutillo.

Dejamos fermentar de nuevo 30 minutos

Pintamos con mantequilla derretida y huevo batido.

Y horneamos unos 15 minutos a 200 °C.
Acompafiamos con naranja natural y crema de naranja

Para la Crema de naranja
Llevara a ebullicién la leche con las peales danja y dejar reposar 30 minutos.
Colar y verter sobre la mezcla de yemas de huenimaa y maizena.
Volver al fuego y llevar a ebullicién removiendanstantemente.
Una vez espese, retirar del fuego y enfriar rapatam
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PANECILLO AL VAPOR CON PANCETA

Ingredientes

e 400 gr de panceta fresca
e 2 pepinos

e 400 gr de agua

e 125 gr de salsa de soja

e 75 gr de azlicar moreno
e 40 de puerro

e 75 de cebolla

* Y2rama de canela

e 1 trocito de jengibre

e 5 granos de pimienta

Para el Pan
e« 50 grdeagua
e 250 gr de harina
e 12 gr de levadura fresca
e 4 grde levadura royal
e 20 grdeazucar
e 24 gr de aceite de girasol
* 90 grdeleche
e 2grdesal

Elaboracion

Mezclamos la levadura fresca con el agua un pouopl&ela.

En un cuenco grande ponemos la harina, la salagi@ar. En el centro vertemos la leche, el ace#kagua con las 2
levaduras. Mezclamos todos los ingredientes y amasahasta que quede una bola lisa.

Dejamos reposar la masa 1 hora. Tapamos con pafiéindy agujereamos para que respire y fermente.

Pastamos la masa y hacemos bolas pequefias tanssdidacd stiramos las bolas, haciendo discos, caditio. Pintamos
con aceite por una cara y doblamos. Colocamos swbeceadrado de papel de horno. Cocemos en vapgoraia.

Para la Panceta.
Cocemos la panceta junto con todos los ingredieariesna olla tapada durante una hora. Dejamosaerdn su propio
jugo. Cuando la panceta esté fria la cortamoscehbmde 50 gr.
Reducimos la salsa hasta que quede densa.
Rellenamos los panecillos con un trozo de pansatsa de carne y pepino.
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CREMA DE ALCACHOFAS CON BERBERECHOS, JAMON Y VINAGR ETA DE PAN

Ingredientes

Para la crema

200gr de berberechos
6 alcachofas

3 c.s. de aceite de oliva
Cebollino

Una hoja de salvia

El zumo de ¥ de limén
Aguay sal.

Para las alcachofas fritas:
4 alcachofas
1 dI de aceite de oliva y sal

Para la vinagreta de pan:
100 gr. de pan

5 c.s. de aceite de oliva

2 c.s. devinagre de sidra
El zumo de media naranja
Sal

100gr. de jamén cortado un poco grueso.

Elaboracion

Para la crema

Sacar el corazén a las alcachofas. Cocer en agdartdo con el zumo de limdén, sal y la salvia. @l@las alcachofas
estén tiernas las trituramos con un poco de swgalgasamos por un chino. Afiadimos el cebollicago. A Ultimo
momento saltear los berberechos en una paellaarjan carne con la salsa.

Para las alcachofas fritas:

Sacar los corazones y cortarlos a cuartos. Freifasgo medio procurando que no se caliente den@asl aceite.

Para la vinagreta de pan:

Tostar el pan vy triturarlo. Batir los ingredientisla vinagreta y afiadir el pan.

Freir el jamoén cortado a tiritas hasta que quediéeate.
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INFUSION DE PINA E HINOJO CON HELADO DE JENGIBRE

Ingredientes

* Y Pifia cortada a daditos de 0,5 cm
e 1 bulbo de hinojo

e Semillas de hinojo

e 500 gr de agua

e 50 de azlcar

e 2 cogollos de gelatina

Para el Helado de jengibre
e 300 gr de leche
e 50 gr de miel
e 50 gr de procrema Sosa
e 200 nata liquida
« Jengibre rayado

Elaboracion

Hervimos el agua con el azGcar. Deshacemos lagtiggsd previamente hidratadas. Afiadimos la pifid yir@jo las
semillas y dejamos infusionar hasta que se enfrie.

Para el Helado de jengibre
Pondremos la leche a infusionar con el jengibrazétar y la miel.
En cuanto hierva colamos. Enfriamos al abatidoegcetamos con la nata y el procrema.
Pasamos por la heladora.
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SOPA DE CEBOLLA

Ingredientes

Obleas de hojaldre

2 cucharadas de aceite de oliva.

2 cucharadas de mantequilla.

0’5 kg. de cebollas cortadas en juliana
Sal y pimienta.

1 cucharadita de harina

1 diente de ajo picado.

Chorro de Armagnac.

1 1. de caldo de carne

Huevos

Elaboracion

Para el hojaldre

Cortamos discos de hojaldre 1 cm mas anchos qrexigiente donde se sirve la sopa de cebolla. Ak pgantamos con
huevo batido y decoramos con amapola. Congelamjus nheeun dia para otro..

Para la sopa

Rehogar cebollas cortadas en juliana con mantegaitieite , sal, sin que coja color durante 20-Bfutos o mas, una vez
bien pochada , afiadir la harina, rehogar, afiadiagnac, mojamos con el caldo, salpimentar, coceR@osiinutos a fuego
muy suave.

Al pase

En una cazuela sopera de barro afiadimos la sopebdéa, cascamos un huevo crudo, apoyamos eldnejpreviamente
pintado con amapola sobre la cazuela e introducahberno 25 minutos a 200° servimos muy caliente
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MUSLOS DE POLLO RELLENOS DE GAMBAS

Ingredientes

e 6 muslos de pollo o pavo deshuesados
e 350 gr de gamba pelada mediana

e 150 g champifiones

e 1 cebolla grande

e 4 dientes de ajo

¢ 500 ml vasos de vino blanco

e Laurel

e Saly pimienta

e Hilo para bridar

Elaboracion

Para el relleno
Cortamos la cebolla en brunoise y la pochamos gofli@jo en una sartén con un poco de aceite y vaoasando hasta
gue quede caramelizada. Afiadimos las gambas, tamhiéuy picadas y rehogamos uno minutos, afiadimes lo
champifiones picados y seguimos rehogamos todogm foredio, Salpimentamos al gusto, flambeamos,puma de
tomate concentrado ponemos en un escurridor y goars el aceite para luego.

Para el pollo
Deshuesamos los muslos de pollo. Tenemos que babtethl manera que quede todo el trozo enterqu&lan agujeros
pequefios no pasa nada pero si son grandes perdeetmadleno. Una vez deshuesados salpimentamodegutro y los
rellenamos con la piel hacia fuera, colocamos urdpacucharaditas de relleno en el centro, cerrdigrsy bridamos con
el hilo bramante.
Con el aceite que hemos guardado del relleno lemos en una olla a calentar y si falta afiadimosaso mas de aceite
de oliva. Salpimentamos los rollitos y los dorarsrde los dos lados. Retiraremos los rollos y poseuma cebolla cortada
juliana, la doramos. Una vez dorada la cebolla pmselos ajos enteros dentro de la olla, la hojiadeel y por dltimo las
cascaras de gambas. Le damos un par de vueltasedglore bien todo.
Introducimos otra vez los rollos dentro del sofrigdiadimos un vaso de vino blanco. Dejamos a fuegp lento 30
minutos. Si vemos que nos va faltando liquido ladafios el otro vaso de vino blanco. Casi al finabrporamos tomate
concentrado.
Sacamos los muslos de pollo al plato colamos Eagadr un colador. Volvemos a apoyar los muslds eazuela ya sin el
hilo bramante y regamos con la salsa
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STRUDEL DE MANZANA Y ZANAHORIA

Ingredientes

e 300 g de pasta filo "Feuilles de FILO"
e 6 manzanas tipo Golden

* 4 zanahorias

« 50 g de pasas de Corinto.

¢ 1/2 cucharada de canela molida

* 1/2 taza de café de ron

* 6 galletas tipo Maria3 cucharadas de azlcar
e 125 g de mantequilla

e« 2 yemas de huevo

e 1 cucharada de zumo de limén

e 150 g de mantequilla

Elaboracion

Pelamos y descorazonamos las manzanas. Cortamosutasinas en trozos no muy grandes y afladimasé@h [para que
no se oxiden. Ponemos una cazuela a fuego mediodirtimos la mantequilla y dejamos que se deshtagmdo esté
liquida afiadimos los trozos de manzana y empezardogar removiendo de vez en cuando para que qoeseen durante
unos 10 minutos.

Vertemos en un bol las pasas con el ron y las posememojo durante 30 minutos. Pelamos las zaiashoyn un rallador
y las cortamos en unas laminas muy finas y las sambando a la coccién de las manzanas.

Cuando las manzanas estén doradas afladimos et amfida canela. Sacamos las uvas pasas del emechamos con las
nueces en la cazuela con el resto de los ingredieRemovemos despacio con la cuchara cocemosufosiynreservamos
Rompemos las galletas con la mano hasta que quemea si fuesen migajas de pan. Ponemos una sdrféego y
afiadimos unas gotas de mantequilla, afiadimosdeedrde galleta y las pasamos hasta que quedéentesj Retiramos
del fuego y las pasamos a la cazuela anterior

Encima de un trapo ponemos la primera ldmina detilasy la untamos de mantequilla con el pincel,saicesivamente 3
veces. Afiadimos el relleno sobre la masa estiractamenzamos a enrollarla con la ayuda del trapmepo los bordes,
doblandolos hacia dentro Nos tiene que quedar crfin@se un brazo de gitano pero de masa filo.

Precalentamos el horno a 190° C y metemos esttddeinutos maximo 20
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GRATIN DE PATATAS CON ESPARRAGOS Y SALMON

Ingredientes

e 5 patatas

« 5 tomates rojos

* 2 calabacines

« 1 manojo de albahaca

e 400 gr. de filete de salmén

« 1 lata de espéarragos blancos
e 1/21. de crema de leche

e Sal, pimienta y nuez moscada
e 100 gr. de emmental rallado

Elaboracion
Pelar las patatas y cortarlas a laminas finas@ondndolina. Ponerlas en una bandeja lo mas ppaosdisle. Alifiar con sal,
pimienta y nuez moscada. Mojar con nata liquidd gneldo picado. Poner encima el tomare y el caiabeortados a
rodajas finitas. Tapar con papel de aluminio y catéorno 40 min. a 200° C.

Cortar el salmén a lonchas y estirarlo encima dairgde patatas. Después poner los esparragoslvesgar queso rallado
y gratinar

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



C/Bofarall 46 03027 Barcelona
Teléfomo 93 349.10.19

CANELONES CON ESPINACAS Y RICOTTA

Ingredientes

e 2 bolsas de espinacas

e 225 gr. de queso fresco

e 2c.s. de albahaca picada

e 75 gr. de queso azul desmenuzado

* Pimienta recién molida y nuez moscada

« 1 paquete de canelones precocido

¢ 500 gr. de salsa de tomate con finas hierbas
¢ Queso rallado

Elaboracion

Cortar las espinacas mas pequefias y hervirlasierdabte agua con sal durante tres minutos. Sagadasurrirlas bien.
En un cuenco mezclar las espinacas con el ridat@pbahaca y el gorgonzola desmenuzado. Afagintéenta y la nuez
moscada al gusto.

Preparar los canelones segun instrucciones détéaibe.

Una vez ablandados y secados encima de un pafianadls con la mezcla de espinacas y enrollarlos.
Poner en una fuente de horno un poco de salsantieoy a continuacion colocar encima los canelo@abrirlos con el
resto de la salsa de tomate espolvorearlos corgakado y hornear hasta que estén dorados.
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CAKE DE MANZANAS AL ANIS

Ingredientes

e 2 manzanas acidas

e 120 gr. de almendras laminadas
e 4 huevos

e 100 gr. de harina

e 1 sobre de levadura quimica
e 140 gr. de azlcar

e 2c.delicor de manzana

e 70 gr. de mantequilla

e 30 gr. de pan de molde

e 2c.c. de semillas de anis

e Saly azlcar glass

Elaboracion

Saltear los granos de anis en una sartén sin readeada, removiéndolos. Enmantequillar un moldeanggilar. Pelar las
manzanas, retirarles el corazén y cortarlas en da@wsponerlas en un bol y regarlas con el licoesdRvar.

Separar las claras de las yemas. Batir las yenmaglcazlicar hasta que se blanqueen, agregar pogooda mantequilla,
previamente derretida con el pan de molde y lanhacdn la levadura. Mezclar e incorporar las almenthminadas, los
granos de anis y las claras montadas apunto de n@v una pizca de sal. Verter la masa en el naidearias capas,
intercalandolas con capas de manzana. Terminaut@gcapa de manzana.

Meter en el horno a 180 ° C durante 45 minutos. [@obar el punto de coccién y dejar enfriar antedetamoldar.
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CROQUETAS DE TORTILLA DE PATATA Y CHORIZO CON SALSA BRAVA

Ingredientes

Para las croquetas

4 patatas cortadas en media macedonia

4 huevos
1 cebolla ciselée

100 g. de chorizo cortado en daditos

Sal y pimienta
Huevos y pan rallado

Para la bechamel
100 ml de leche
20 gr de aceite
20 gr de harina
Sal y pimienta

Para la salsa brava

400 g.de tomate de pote
2 c.s de tomate frito

1 diente de ajo

1 c.c de pimentén picante
aceite de oliva

% c.s de vinagre blanco
% c.c de pimienta negra
Pimienta de cayena

1 c.p de sal

30 g. avellanas

Elaboracion

Pelar las patatas, lavar y cortarlas en dadita32ienm.

Freir las patatas y la cebolla a fuego medio, dar20 minutos, hasta que empiecen a estar tieAfealir el chorizo,
rehogar. Afadir la bechamel, mezclar e incorpaarluevos y mezclarlo bien, como si fuera un régughsta que cuaje.
Salpimentar. Disponer la mezcla en una bandejdnenfy dejar enfriar.

Formar las croquetas, rebozarlas primero en eldweespués en el pan rallado. Freir en abundasiteaaliente.

Poner todos los ingredientes de la salsa bravituyar a la vez que emulsionamos con el aceite.
Rectificar de condimentacion.
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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
e 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.s de mostaza
e« 1c.sde miel
e c¢/s de eneldo fresco picado

Elaboracion

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

Mezclar todos los ingredientes del relleno y régdif de sazon. Partir las lionesas y rellenarlasl@aonousse.

Para hacer la salsa de eneldo hacemos una mahafada,el resto de ingredientes rectificar de sazé
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CUPCAKES DE FERRERO ROCHER

Ingredientes

Para el cupcakes

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

20 g de cacao en polvo sin azlcar

1 cucharadita de impulsor

1/2 cucharadita de bicarbonato sodico
40 g de avellanas tostadas y peladas
40 g. de licor de avellanas

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

Precalentamos el horno a 180° (calor arriba y abajo

Trituramos las avellanas tostadas con la picadastaHograr un polvillo muy fino.
Cremar la mantequilla con el azlcar, y la miel aflad 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 afiadimos a la meaatarior alternado
con la nata

Echamos un poco de masa en cada cépsula, Colo@rmimsa medio bombdn. Cubrimos con la masa y cocemos
horno a 180° C. unos 15 minutos.

Para la crema de chocolate y avellanas

Fundimos el chocolate al bafio maria y lo dejamosrebol para que se enfrie un poquito. Tamizamaz@&tar glas. Lo
colocamos en el bol de la batidora con la mantkegyilbatimos hasta lograr una mezcla casi blanaa; esponjosa.
Incorporamos el chocolate poco a poco. Batimosahtaser una crema homogénea. Afiadimos el praliné.

Decoramos el cupcake con la crema de chocolateliaaas
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CALCOTS REBOZADOS CON SALSA ROMESCO

Ingredientes

e 1 docena de calgots

e 100 gr. harina

¢ 3 Huevos

e Cerveza

e Y cucharadita de levadura royal

Para el romesco
e 1/2 kg tomates

e 4 fioras
e 65 gr. de avellanas y almendras
* 4 ajos

¢ Vinagre de jerez

* 5 dl. de aceite de oliva
« 1 rebanada de pan frito
e Saly pimienta

Elaboracion

Limpiamos los calgots de pieles duras y barro amoos todos al mismo tamafio.
En un cazo con abundante agua hirviendo y sabdaotimos los calgots dos minutos, sacamos a agubietm, enfriamos,
secamos y reservamos.

Para la pastina
En un bol mediano batimos los huevos y afiadimagstb de componentes, removemos bien que no gmgaos y
dejamos reposar 1/2 hora.

Para el romesco
Escalibar el tomate y el ajo al horno. Freir el .p@nturar los ajos pelados, el tomate la pulpdad@ora que habremos
hidratado y pelado, el pan tostado y las almengedadas. Afadir el vinagre y el aceite mientras asrriturando,
salpimentar y rectificar de gusto.

Al pase

Pasamos los calgots por la pastina, escurrimo®co, fireimos en abundante aceite a 170°, que noajas mucho color,
escurrimos a papel absorbente, emplatamos y acamueficon salsa romesco
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CROQUETAS DE CHIPIRONES EN SU TINTA

Ingredientes

500 g de chipirones
100 g de harina

100 g de mantequilla
200 ml de nata

600 ml de leche entera
2 dientes de ajo
Tinta de calamar

2 huevos

Pan rallado

Aceite de oliva

Sal

Elaboracion

Haremos un roux con la mantequilla y la harinaapdlio calentamos la mantequilla, con una gotacaééte en una cazuela,
afiadimos una pizca de sal y harina. Mezclar bidejgr cocer 10 minutos a fuego suave. Calenticlee con la nata, y
cuando esté a punto de hervir, ir afiadiéndola eazazo a la harina, sin dejar de mover con unaacacdtle madera. El
fuego debe estar muy suave, porque la bechameledemhervir.
Cuando veamos que queda una crema brillante espaS#dir los restos de chipirones y la tinta dpildn, mezclar bien.
Retirar del fuego, extender en una fuente, filmdejar enfriar. Meterla en la nevera y dejar qu®se de un dia para otro.
una vez fria la masa la boleamos al gusto.
Batimos los huevos en un bol y preparar otro dmmeante pan rallado. Pasamos las croquetas poaharevo y pan
rallado y las freimos en abundante aceite de diea&@0°, pasamos a papel absorbente y emplatamos
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HOJALDRE DE MANZANA

Ingredientes

e 1 placa rectangular de hojaldre
« 1 manzana golden

e 1 chupito de ron de cafia

e Azlcar Moreno

« Mantequilla

e Sal Maldon

* 1huevo

Elaboracion

Pelar una manzana golden y quitarle el corazénpi¥sscorta la manzana por la mitad y lamina cadadnein grajos de un
par de milimetros. Llegados a este punto tienesogomnes: si no hay nifios y te apetece darle guetezanalla, sumerge
las laminas en un bol lleno de ron de cafia, en oasiwario omite este paso. Parte la lamina dedrejaectangular en dos
mitades y precalienta el horno a 180

Sobre las dos mitades de hojaldre coloca media amanaminada, en uno de los extremos de la magmdideespacio a
los lados vy al final (si has optado por bafarlar@nescurre el liquido para que no empape el hajald continuacion
cubre los gajos de manzana con un buen pufiado (dmramoscovado (es azUcar de cafa sin refinarabar s
espectacular)

Coloca sobre el aztcar que cubre los gajos de mange placa fina de mantequilla y unos pellizensa

Doblamos el hojaldre a modo de tapa sobre el i@ilengajos de manzana, azicar moscovado y madée@eéllamos bien
la masa haciendo unos pliegues y presionando clicadeza ayudandonos con los dientes de un tenpdaoa, que al
hornear no se escapen todos los jugos y permandeasio del hojaldre. Colocamos los hojaldres nelesobre papel para
horno y los colocamos en bandeja de horno

Pintamos la superficie del hojaldre con huevo latidespolvoreamos por encima azGcar moscovadaduntimos la
bandeja en el horno y cocinamos durante 20 mirauti0° grados.
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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 rehogaremasunpoca mantequilla unos 8 minutos evitando qugliada color.
Afiadimos la guindilla y el ajo cortado ciselée grghmos coccién unos 3 minutos a fuego suave. Redsicon el vino
blanco y afiadimos las hojas de lechuga sin el ¢eroeatral y los guisantes. Tapamos y alargamosd@ocmos 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 reseguacaliente.
Aparte abrimos las almejas al vapor, reservandigqubo de coccion para afadir a la crema.

Recortamos los bordes del pan y estiramos condithoro

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

Decorar con el pan tostado apoyado en el queswofres
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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)

3 u. hebras de azafran

70 g. de almendras tostadas
25 g. de pifiones tostados
3 gr. chocolate

2 c.s aceite de oliva

50 ml. agua

Elaboracion

Para el sofrito

La sepia cortada en dados de 2 cm.
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

50 0 ml. de fumet pescado

1 c.s perejil picado

Sal, pimienta

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.

Mezclar todos los ingredientes de la picada yriitu

Haremos el sofrito salteando con el aceite de déiveepia, dorar. Afiadir la cebolla y los pimientdsrar. Recuperar los
jugos caramelizados del fondo.
Incorporar el ajo, rehogar. Afiadir el tomate, refrogcuando empiece a secar, desglasear con @yhrwaporar. Afadir
el B.G. Mojar con los fondos.
Afiadir las albdndigas, cocer unos 20 minutos a dusgave. Afiadir la picada, cocer 5 minutos. Reetifide
condimentacion y afiadir el perejil
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Ponemos la mitad de la leche a hervir con el azitaesencia.

PASTELES DE BELEM (PASTEIS DE BELEM)

Ingredientes
2 Masas de hojaldre

Para la Crema Pastelera

4 yemas de huevo

100 g de azlcar

50 g de maicena

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

1 rama de canela en rama

1 limén para infusionar la leche

Elaboracion

Para la Crema Pastelera

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

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

dorada/tostada. Se comen templados y espolvoreadaaziicar glage
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VIEIRAS SALTEADAS, GUISANTES CON PANCETA A LA CREMA DE ESPARRAGO
BLANCO Y TRUFA

Ingredientes

e 200gr de vieiras
e Aceite de oliva.
« Sal.

Para los guisantes
e 200gr de guisantes.
e 80gr de panceta.
e 2 chalotas.
¢ Vino blanco.
e Corales de las vieiras (anterior)
¢ Pizca de mantequilla.
* Aceite de oliva.
e Tomillo/romero.

Para la crema de esparragos
» 1 lata de esparragos blancos
e 10gr de aceite de trufa.
e 50gr de nata de cocinar.
¢ Aceite de oliva.
e Sal/pimienta.
* G. xantana.

Elaboracion
Retiramos el coral a las vieiras y reservamos ppaado.

Para los guisantes
Doramos la panceta cortada en brunoise en ung/satando adquieran un poco de color, afiadimosrel de las vieiras
picado finamente, le damos 1 min.
Seguimos rehogando las chalotas en brunoise copogn de aceite y mantequilla, hasta que estén paagstes,
desgrasamos con el vino blanco y tiramos los gtésarectificamos de sabor y los cocinamos hastaegtén tiernos.

Para la crema de esparragos
Escurrimos y secamos los esparragos, los pasaneonama plancha bien caliente 2 min por lado, losdoemos en un
vaso alto para triturar, afladiremos la nata pregigehervida. Rectificamos de sabor y triturames biemulsionaremos
con el aceite de trufa y con aceite normal, en éod® hilo, afiadiremos un poco de xantana para ladalEspesar.

Acabado
Salteamos en sartén las vieiras con una pizcaei®ac
Colocaremos una base en plato hondo de crema de&gps, encima los guisantes salteados y acabsresimcando 3
vieiras por plato, decoraremos con hierbas.
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CONFIT DE BACALAO Y SU BRANDADA, CON MERMELADADE T OMATE Y ACEITE
DE ALBAHACA

Ingredientes

e 2 lomos de bacalao fresco
e 2 dientes de ajo

e Aceite de oliva

e Sal/pimienta

Guarnicién
e 2 tacos de bacalao (anterior)
¢ Aceite de oliva.
* Ajos/hierbas aromaticas.

Para la Mermelada de tomate
e 250gr de tomate maduro.
e 2 chalotas.
e Zumo de 1 lima.
e 1 cuchara grande de azlcar moreno
e Aceite de oliva.
e 50gr de agua.
e Sal/pimienta.

Para el aceite de albahaca.
e 30gr de albahaca fresca.
* 50gr de aceite de oliva suave.

Elaboracion
Le quitaremos la piel y las espinas al bacalaceRasemos 2 tacos para guarnicion.

Comenzaremos haciendo la brandada poniendo enzoncaatidad suficiente de aceite de oliva, doraligesamente los

ajos laminados, después afiadimos bacalao desmenuimdamos 2 minutos removiendo, seguidamenpasaremos por
turmix hasta obtener una pasta, emulsionaremoskaneite de oliva tirando en forma de hilo hasia qos quede una
textura sedosa.

Para la Mermelada de tomate
Pocharemos en una sote las chalotas en brunodardenos 5 min, tiraremos el tomate sin piel nitaspy en brunoise, lo
dejamos rehogar 10 min mas, afadiremos el resiagiedientes y dejamos cocinar hasta que nos qoedeentrado,
textura mermelada.

Para el aceite de albahaca.
Escaldaremos la albahaca 10seg en agua con s@#yembs en agua Y hielo, lo secaremos bien yjemtas con el aceite
de oliva trituraremos bien hasta obtener un aseitde, colar fino si fuese necesario.

Guarniciéon
Pondremos un cazo pequefio con aceite hierbas aramtajos, lo calentaremos ligeramente afadireshdcalao y
retiraremos del fuego le daremos 10min.

En aro de emplatar pondremos base de brandadapaae mermelada, 2 tacos de bacalao confitadooyatemos con el
aceite de albahaca.
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PUDDING DE MANZANA, CREMOSO DE CHOCOLATE Y CRUJIENT E DE ALMENDRA

Ingredientes

e 250gr de manzana ya pelada y cortada.
e 85¢grde nata

» 160gr de azlcar

e 20gr de cofiac.

» Brioche seco.

e 7 huevos

* Canela

Para el Cremoso de chocolate
e 150gr de chocolate negro.
e 125gr de leche
e 125gr de nata.
e 3 yemas de huevo.
e 30gr de azucar

Para el Crujiente de almendra
e 25gr de clara de huevo
e 25gr de harina.
e 25gr de azucar lustre
e 25gr de almendra granillo

Elaboracion

Cocinar los trozos de manzana con el azlcar yralaacuando esté blanda afiadir el cofiac y degrepuzca, por otra
parte batir los huevos con varillas y mezclar aomata, juntar las dos elaboraciones y rellenaefts, introducimos en
cada una trozos de brioche seco. Dejamos que empaps 10 min y horneamos al bafio maria a 160°.

Para el Cremoso de chocolate
Realizar una crema inglesa montando las yemas Icaniear, hasta triplicar, calentar la nata y Ehéhasta ebullicién,
mezclar batiendo las dos elaboraciones (verterdmteche y la nata en forma de hilo a las yemasjuAez fundir el
chocolate al bafio maria y mezclar con lengua atilananterior, dejar reposar en frio.

Para el Crujiente de almendra
Mezclar los sélidos y luego incorporar las claraspoco batidas, mezclar bien y porcionaremos encienan papel de
horno, coceremos a 160° unos 5 min

Pondremos un flan de pudding, encima una quenel@emoso y clavaremos un trozo de crujiente.
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SALMON CON MANDARINA Y COCO

Ingredientes

e 2 lomos de salmén
e Saly azlcar para marinar

Para la crema de mandarina
* 4 mandarinas
e 0,5 gr de Goma xantana

Para la Salsa de coco
e 1cebolla
« 1 apio
e 100 ml de leche de coco
¢ 100 ml de crema de leche
e 100 ml de fumet de pescado
* 1 manzana acida

Para el Aire de limoén
e 150 gr de zumo de limén
e 100 gr de almibar TPT
e 250 gr de agua mineral
e 4 grde lecitina de soja

Elaboracion

Limpiar el salmén de piel y espinas y cubrir coa nmezcla partes iguales de sal y azucar.
Mantener en frio 1 hora.
Pasar por agua, secar y escalopar en porcionesnaesn frio hasta aspe.

Para la crema de mandarina
Exprimir las mandarinas y colar.
Turmizar con la goma hasta obtener textura de crB®servar en frio hasta pase

Para la Salsa de coco
Pelar y cortar las verduras en brunoise.
Rehogar unos 15 minutos y afiadir el fumet. Llevaballicion y afiadir la leche de coco y la creméedbe.
Llevar a ebulliciéon. Reducir fuego, perfumar coelme limén y jengibre. Mantener a fuego suave urfominutos hasta
que reduzca a la mitad.
Colar y ajustar de sazén. Pelar la manzana, cemtaracedonia e incorporar a la salsa.
Reservar en frio.

Para el Aire de limén
Mezclar los ingredientes.
Entibiar la mezcla a 40°C y colocar la mezcla emegipiente rectangular.
Introducir el tarmix en diagonal con el recipierdejando una parte de éste fuera del liquido euititér la incorporacion
de aire.

Montaje
Colocar en el centro del plato el salmén. Decooargmcima con la crema de mandarina
Rodear de la salsa de coco
Colocar una pequefia cantidad de aire de limén endirla crema de mandarina
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MILHOJAS DE MOUSSE DE CALCOTS Y ROMESCO

Ingredientes
Placas de hojaldre

Para la Mousse de calgots
Manojo de calgots

5 yemas de huevo

200 ml de aceite de oliva

Para el romesco

1/2 kg tomates

4 fioras

65 gr. de avellanas y almendras
4 ajos

Vinagre de jerez

5 dl. de aceite de oliva

1 rebanada de pan frito

Sal y pimienta

Elaboracion

Estirar el hojaldre bien fino

Cortar en cuadrados de 8 * 8. Hornear a 200 °C li#@sinutos.

Escalibar los calgots al horno a 220 °C unos 1%tom

Para la Mousse de calgots

Retirar y pelar.

Reservar las pieles exteriores para infusionaetaceite de oliva

Trocear la parte blanca de los calcots
Emulsionar 600 gr de pulpa de calgots con las yatadsievo y el aceite colado.
Ajustar de sazén

Para el romesco

Escalibar el tomate y el ajo al horno. Freir el.parturar los ajos pelados, el tomate la pulpdad@ora que habremos
hidratado y pelado, el pan tostado y las almengedadas. Afadir el vinagre y el aceite mientras asrriturando,
salpimentar y rectificar de gusto.

Montaje

Colocar una base de hojaldre

Colocar unas puntas de romesco y cubrir con oareapl
Rellenar con la mousse de calcots fria y cubriratom placa de hojaldre.
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BABA AL RON CON ALMIBAR DE NARANJA

Ingredientes

Para el baba
e 225 de harina tamizada
e 20 gr. de levadura de panadero
e 60 gr. de azlicar
e Pizca de sal
e 100 gr. de mantequilla
e 150 ml. de leche
e 4 huevos

Para el almibar de naranja
e 100 gr. de azlcar
e Cortezay zumo de una naranja
e 100 ml. de ron

Elaboracion

Mezclaremos por un lado los componentes secosariad) la levadura, la sal, y el azlcar. Mezclaemar otro lado los
componentes liquidos: la leche tibia, los hueviasmantequilla fundida.

Mezclaremos los componentes de los boles hastanabteina masa homogénea. Unos 4 a 5 minutos.
Encamisaremos unos moldes de flan con mantequiiripa, rellenaremos dos tercios de la flanerajgrdmos fermentar

a unos 30 °C unos 20 minutos.

Introduciremos en horno fuerte a 200 °C. Alredet#i0 a 15 minutos. Hasta que la masa esté cocida.

Para el almibar de naranja
Preparemos el almibar introduciendo el zumo denfegréa naranja rallada y unos 200 ml de agua ecaan. Dejaremos
hervir unos 5 minutos y agregaremos el ron. Dejasegue evapore el alcohol.
Mojaremos con el almibar los babas una vez horrsed@kjaremos enfriar en la nevera.
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ENSALADA DE BERENGENA ESCALIBADA CON VINAGRETADE M 1SO

Ingredientes

e 4 berenjenas

e 2c.s desemillas de sésamo
« 1dldeagua

e 2 c.s de caldo Dashi en polvo o infusion de komkatgouboshi
e« 1 c.sde miso rojo

e 2 c.s de salsa de soja

e 1 c.s de aceite de sésamo

e 2 c.s de aceite de girasol

e Y escarola

e« 2c.s de alga wacame

e 3 c.sdealgadulce

Elaboracion

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

Tostamos las semillas de sésamo en una paellatditranin.

Para la vinagreta de miso ponemos el agua en undasriturar. Afiadimos el dashi, la pasta de nmssalsa de soja, el
aceite de sésamo y el aceite de girasol. Trituraronsel 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 tirataegle. Las disponemos sobre un plato grande. Alialas berenjenas con
la vinagreta.

Montamos un plato con un lecho de escarola. Encofacamos la berenjena alifiada y un poco mas dgnréta, ponemos
las algas y las semillas de sésamo.
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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
* 4 huevos

e 125cl. de nata

e 125 gr. de tomate frito
e 1 zanahoria

e 1 puerro

« Sal

* Pimienta

* 2 hojas de pasta brick
« Eneldo

* Vinagre, sal, miel

e Aceite de oliva

Elaboracion

Se sofrie la zanahoria con el puerro. Afladimosddumra sin piel ni espinas y la cocemos. Apagduego y desmigar la
merluza. Aparte se baten los huevos, se afiadeatdala salsa de tomate y trituramos con el peseardificamos de sal y
pimienta. Saltear los langostinos pelados y aftedal pastel. Se vierte en el molde encamisadawamtequilla y harina.
Se cuece al horno al bafio Maria. 200°C. 45 masnidldamos y cubrimos con salmén.

Pincelamos la pasta brick con mantequilla fundittcemos 2 capas, la cortamos a rectangulos y &areaxal horno.

Para la vinagreta mezclamos bien el eneldo pidaduiel, el vinagre y la sal, batiendo con lasi&sj afiadimos el aceite a
chorrito.
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Ingredientes

¢ 1 barra de pan
e 1|deleche
* 6 huevos

* Aceite de girasol

TORRIJAS CON CREMA Y FRUTA

» 5 granos de anis estrellado

e 2dldeanis

e Canela en polvo

e Azlcar
e 2 Kiwis
¢ 1 mango

¢ 1 manzana

Para la Crema pastelera

e 1/2 1 deleche
e 4yemas

e 125 gr. de azlcar
e 40 gr. de maicena

e Pelade limén, canela en rama.

Elaboracion

Cortar el pan en rebanadas. Infusionar la lecheards estrellado. Empapar el pan en la leche.rlBgsar el huevo y
freirlo en aceite caliente y abundante. Damos Eltaupara que se dore por los dos lados. Retirambse un plato con
papel de absorbente. Ponemos el azlicar y la canadilda en un bol grande. Rebozamos las torrijaset@zicar.

Para la Crema pastelera

Hervir la leche con el azlcar y los aromas. Cudridova dejar infusionar 10 min. Mezclar las yernas la maicena y
colar. Colar la leche infusionada sobre las yerResnover constantemente mientras cocemos a fuene.sDejamos

enfriar

Cortar las frutas y decorar las torrijas rellenasiema.
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PATE DE BERENJENA CON TOMATES SECOS Y PAN DE COCA

Ingredientes

e 2 Berenjenas
« 2 tomates asados

« Ajo

e« Tomillo

* Romero

* Orégano fresco
e Limén

e Saly pimienta
e Aceite de oliva

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
* Una pizca de sal y de pimentén rojo.

Elaboracion

Partimos las berenjenas por la mitad, las untaronsaceite, perfumamos con romero y ajo y las dsnalds a la manera
tradicional o envueltas en papel de plata, a 168 80 minutos
En otra bandeja asamos los tomates, escaldadaedppely despepitados.

Una vez tengamos la berenjena y el tomate asadianms ajo y romero, introducimos en vaso tritorathcorporamos
hierbas frescas, aceite sal y limé. Batimos hastangps quede una crema homogénea. Reservamos.

Para la base de la coca
Amasar todos los ingredientes en un bol. Tapamuoomapo humedo y dejar 30 min.
Estirar la masa finamente y cortar la en rectargytégulares. Ponerlas en una bandeja de hornaléocen papel. Doblar
un poco los lados de las cocas y pincharlas cotemedor. Cubrir cada coca con un rectangulo del mpeoccién y
encima ponemos garbanzos secos para evitar queotas se deformen o salgan burbujas. Introducalasorno
precalentado a 190° durante 7 min.

Al pase
Colocamos el paté en recipiente al gusto y acompagaon el pan de coca o rellenamos las tartadietgzan de coca con
pate
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PASTEL DE TORTILLAS

Ingredientes

* 1 lata de esparragos
e Lechuga larga

Para la Tortilla de espinacas judias secas y paacet
« 1 manojo de espinacas
» 300 gr de judias secas
e 100 gr de panceta fresca

e 2ajos
* 5 huevos
« Sal

Para la Tortilla de berenjena
* 3cebollas
e 2 berenjenas
¢ 5 huevos
« Sal

Para la Tortilla de patatas chips y pimiento verde
e 2 pimientos verdes
* 5 huevos
e 1 bolsa de patatas chips

Para la Mayonesa
e 2 huevos
e % limén exprimido
e 400 gr de aceite
« Sal

Elaboracion

Para la Tortilla de espinacas judias secas y paacet
Cortar la panceta a taquitos y dorarla. Afiadijelpicado. Dar un par de vueltas. Incorporar la$gs y saltear levemente.
Juntar las espinacas previamente escaldadas yidasuBatimos los huevos, rectificamos de salafiadimos el sofrito.
Preparar la tortilla en una paella antiadherenta loaliente, con un chorrito de aceite. Echamasdacla de la tortilla.
Removemos un poco la tortilla para que cuaje poalidBajamos el fuego. Damos la vuelta con un piafpa. Remetemos
los bordes con un tenedor y procuramos que queeééada presionando con una espumadera. Reservartwtlla.

Para la Tortilla de berenjena
Freir con aceite abundante la cebolla cortadaanpul Cuando la cebolla esté tierna afiadimos kenpera pelada y cortada
a daditos. Una vez cocida escurrir de aceite Yfimntde sal. Afadir a los huevos batidos y prapéa tortilla.

Para la Tortilla de patatas chips y pimiento verde
Sofreir el pimiento verde cortado a juliana. Merd#s patatas chips con el huevo batido y dejanuessg hidraten las
patatas un poco. Afiadimos el pimiento verde estuyrirectificamos de sal. Preparamos la tortilla.

Cortamos la lechuga a juliana muy fina y la alifiaroon un poco de mayonesa.
Haremos pisos de tortilla con lechuga entre me&tiabaremos pintando con mayonesa y decorando pdnragos
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BLINIS DE PLATANO Y SALSA DE COCOLATE

Ingredientes

e 4 platanos
e 60 g de azucar
e 2 nueces mantequilla

Para la Salsa de chocolate
e 125 ml de leche
e 125 ml de crema de leche
e 100 gr de chocolate

Para los blinis
e 100 gr. de harina
e 200 ml. de leche
¢ 2 huevos
e 25 gr. de mantequilla
¢ 50 ml de crema de leche
e Saly pimienta

Elaboracion

Cortamos los platanos en rodajas y los salteamas@sartén con la mantequilla y el azGcar 2 oritos y reservamos

Para la Salsa de chocolate
Llevar a ebullicion la leche y la crema de leche.
Apagar el fuego e introducir el chocolate troceado.
Mezclar y entibiar

Para los blinis
Mezclaremos todos los componentes y texturizamasuo@ batidora hasta obtener una masa homogénpar Yalejar
reposar en la nevera unos 30 minutos. En una @gmejuenia preparamos los blinis con un poco deeqpaitib. Retirar y
dejar reposar.

Al pase

En un plato de postre, colocamos de base un blimyamos platano, colocamos otro blini, apoyani@=smpo y regamos
con la salsa de chocolate.
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PARFAIT DE HIGADO DE POLLO CON SETAS Y PEDRO XIMENE Z

Ingredientes

e 40 gr. de mantequilla

¢ 3 chalotes

e 10 gr. de tomillo fresco

e 200 gr. de higado de pollo

e 100 ml. de crema de leche

e 250 gr. de moixernons frescos
¢ 50 ml. de Pedro Ximenez

Elaboracion

Fundiremos la mantequilla a fuego suave y rehogasde cebolla tierna cortada en brunoise alredddot a 5 minutos
hasta que esté tierna pero no adquiera color goridas hierbas aromaticas.

Subiremos el fuego y afiadiremos los higados dotdsa@drededor de 4 minutos, retiramos el higadoda@idolo en una
trituradora y reducimos el licor con la crema dehée durante 3 minutos. Vertemos en una trituradora
Salteamos las setas unos 4 minutos a fuego fuafiedimos a la trituradora.

Trituramos hasta obtener una masa homogénea Yiaaatds de sal y pimienta, tomillo fresco y unasagode Pedro
Ximenez.

Colocamos en el cuento de servicié y cubrimos @atiga o mantequilla fundida para evitar oxidaciBaservar en frio y
acompaiiar de pan tostado.
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CROQUETAS DE SETAS

Ingredientes

e« 110 g. de Mantequilla

e 200 g de harina
 1lLdeleche

e 250 g de setas variadas
¢ 1 cebolla

Elaboracion

En un Saute rehogamos en aceite la cebolla, peadmunoise y pochamos unos 10/15 minutos, agreg#scetas muy
picadas y las sofreimos con la cebolla hasta gerelgo toda la humedad, una vez sofritas agregaogsac, dejamos
quemar el alcohol y reservamos

Llevamos la leche a ebullicién y reservamos

En otro cazo precalentado colocamos la manteqaillados y la deshacemos. Una vez deshecha afaldirhasina y
hacemos un Roux

Una vez tengamos el roux agregamos la leche pgmira para que no salgan grumos y terminamos corficesh una
bechamel muy espesa, rectificar de sal y afiadéréa de setas muy picada.

Cocemos un par de minutos y reservamos en un rodidadeja.

Una vez fria la masa las moldeamos en redondm daago y pasamos por harina, huevo y pan rallado.
Freimos en abundante aceite caliente a unos 1dégra
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Ingredientes

e 1/2 kg de manzanas troceadas
e 85 gr. de nata

e 165 gr. de azlcar

e 85 gr. de cofiac

* 3 huevo

» cls brioche seco

e 7 huevos

e Canela

Elaboracion

PUDIN DE MANZANA

Pondremos la manzana a cocer juntamente con eharayda vaina de vainilla o canela. Una vez cod@afiadimos el
cofac. Seguidamente le agregamos los huevos yddiagaida.

Llenamos moldes previamente caramelizados, intandal trozos de brioche seco. Horneamos al bafi@madr70 °C.
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ARROZ DE BACALAO CON CHIPS DE ALCACHOFA

Ingredientes

Para el sofrito del arroz

400 g.de bacalao salado sin desalar
100 g. de cebolla cisele

Un pimiento verde en brunoise

2 dientes de ajo

Una hoja de laurel

120 g. de tomate triturado y tamizado
400 g. de arroz bomba

900 g. de agua

Para la picada

Azafran

3 granos de pimienta

Una rama de Perejil picado

Para las chips de alcachofa

4 alcachofas cortadas en ldminas finas
150 g. de harina

1 c.p de impulsor

c/s de agua

ajo y perejil seco

Elaboracion

Para el sofrito del arroz

Se asa el bacalao salado a la brasa o a la llantima, se desmenuza y se le dan varias aguasefianinar la sal. En una
sauter rehogamos lentamente la cebolla junto chojiade laurel, a media coccién afiadimos el pitoigarde, rehogamos
e incorporamos el ajo, desarrollamos aromas y ai@glel tomate, cocer hasta secar. Afiadimos eld@adalsmigado y

dejamos cocer unos tres a cuatro minutos.

Afiadir el arroz al sofrito, anacarar, mojar conagua dejaremos cocer unos 8 minutos y afadiremgsctda y

terminaremos la coccion. En total unos 12 a 15 toswu

Para las chips de alcachofa

En un bol ponemos la harina, el impulsor junto eb@jo y perejil, mojamos con el agua, tiene quedan una pastina
espesa. Cortamos las alcachofas en laminas firas,afiadimos al bol, las rebozamos vy las freimasabundante aceite
de girasol. Escurrimos sobre papel absorbente.

Emplatamos el arroz y lo coronamos con unas clégahchofa.
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SUPREMA DE POLLO RELLENA DE GAMBAS Y ESPINACAS CON SALSA DE MARTINI
BLANCO

Ingredientes

e 2 pechugas de pollo deshuesadas
e 10 unidades de gamba

¢ Un paquete de espinacas

e Saly pimienta

Para las supremas y la salsa de Martini blanco
e 2 supremas rellenas
* aceite de oliva
e 200 ml. fondo de ave
e 200 g. de fondo oscuro
¢ 80 ml. Martini blanco

Para la picada
e 1/2 u. pimiento choricero remojado (la pulpa)
e 10 gr. pifiones tostados
e 10 gr. avellana tostada pelada
e 10 gr. almendra tostada pelada
e 1 c.s perejil muy picado
e 1/2 u. rebanada de pan tostado
« 1 c.s aceite de oliva virgen
« 50 ml agua

Elaboracion

Para las supremas y la salsa de Martini blanco
Saltear las espinacas con aceite, pelamos las gambiéamos intestino y las insertamos e una btachara saltearlas
ligeramente y queden rectas.
En una reductora con aceite saltemos las cabezésgdenbas, afiadimos los fondos y dejamos infusiarfaego suave
unos 20 minutos. Las otras 4 las dejamos para aecéorenteras

Abrimos las pechugas de pollo, las salpimentamnias yellenamos con las gambas y las espinacadlaenos y bridamos.
Salpimentamos las supremas y las doramos bienopos tlos lados con aceite de oliva, decantamosnyirtamos la
coccidén en otro recipiente al horno a 180° tapastopapel de plata para que no se seque demasiads.10 a 15 minutos
hasta llevar la suprema este al punto de cocciGdaloonserve los jugos y no se seque. La gamba baeatlar cocida pero
no seca.

En la sauter que hemos dorado las supremas reoupetas jugos con martini blanco, reducimos y magwon el fondo,
dejamos reducir un poco y afiadimos la picada, cosemos minutos hasta que espese. Rectificamazda.s

Juntar todos los ingredientes de la picada, tritoien. Tamizar y reservar.
Montaje

Saltemos las gambas, cortamos las supremas esta$open el fondo de un plato disponemos de un nodédsalsa,
encima la pechuga escalopada y la gamba.
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KIWIS MARINADOS AL ALMIBAR DE MARIA LUISA CON MADEL __ EINE DE LIMON

Ingredientes

Para los kiwis:
¢ 500 gr. de kiwis cortados en macedonia
e 250 gr. de azlcar
e 250 gr. de agua
e 125 gr. de hojas de Maria Luisa secas o frescas
e Piel de limén

Para la Madeleine de limén
e 754g.de huevo
e 125 g. de azlcar
e 125 g. de harina
« 85 g.deleche
e 30 9. de zumo de limén
e 6 9. deimpulsor
e 75 g. de aceite de oliva
* Pizcasal
» Ralladura de limén

Elaboracion

Ponemos a hervir el azlcar y el agua en un cazndtuel azlicar este disuelto, lo apartamos debfuegsado un minuto,
le incorporamos las hojas de Maria Luisa y lo dejsuin fusionar 10 minutos. Una vez in fusionadcasamos las hojas de
Maria Luisa y las reservamos. Con un ralladorarafls la piel del limén, echandola en el almibaitufamos las hojas de
Maria Luisa con un poco de almibar, la pasamolpdiino y la reservamos.

Pelamos los kiwis y los cortados en macedonia dépamos marinar en el almibar.

Servir los kiwis marinados y lo alifiamos con lancaede Maria Luisa

Para la Madeleine de limén
Blanquear los huevos con el azlcar, hasta quétrololumen, afladimos el aceite y la leche y tmtiporamos con ayuda
de una espatula a la mezcla de huevos. Seguimdsradtala harina tamizada con el impulsor, y la pigal. La masa esta
mejor si reposa toda una noche en nevera. Al djaiesite batimos ligeramente para eliminar el gabdeaco, y
escudillamos en moldes clasicos. Cocemos en maoddglalenas a 180° C. unos 10 a 15 minutos.
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ALCACHOFAS CON ALMEJAS

Ingredientes

¢ 6 alcachofas

e Y kg de almejas

e 2 cebollas

e 2 dientes de ajo

¢ 100 ml. De vino blanco

« 1 manojo de perejil

« % defumet de pescado
e 20 gr. de harina

e 1 guindilla

e Laurel

Elaboracion

Freiremos el ajo y la guindilla con el perejil 3nmios en el aceite y majamos en la mano de mortero.

Cortaremos la cebolla ciselée y rehogamos unosiB0tos en el aceite. Limpiamos y pelamos las alefashhasta obtener
el corazon, partimos en mitades o cuartos y freimfueego medio unos 5 minutos. En los Gltimos nusw@spolvoreamos
la harina y freimos unos 4 minutos, afladimos eb,viecuperamos fondo y reducimos, mojamos conreldaaliente y

cocemos a baja temperatura unos 15 minutos hastéaglalcachofas estén cocidas. Ajustamos de sazérfiadimos la

picada.

Mantenemos coccién 5 minutos y servimos.
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BERENJENAS RELLENAS

Ingredientes

2 cebolletas picadas

3 dientes de ajo picados

1 conserva de pimientos del piquillo
3 berenjenas grandes

1 ramillete de tomillo fresco

3 salchichas frescas gruesas

1 conserva de salsa de tomate

2 huevos

1 ramillete de perejil fresco

1 cuiia de queso idiazabal rallado

Elaboracion

Precalentar Horno 190°C.
Cortamos las berenjenas en 2 a lo largo y lasawers de pulpa con cuidado.
Picar la pulpa de la berenjena y reservamos.

Sofreir la cebolleta brunoise y el ajo picado ea sartén .a fuego medio media hora, una vez pecleithdimos los
pimientos picados a tijera o en juliana. Cuandso#tito esta dorado, afiadir la berenjena al sofetdificamos de sal y

afiadimos el tomillo fresco.

En una sartén aparte doramos la carne de butifaemdesmenuzada.

Cuando esté sofrita, afiadirla al sofrito de versiuméiadimos tomate y rehogamos unos minutos

Rectificar la sazén y retirar del fuego.

Batir los huevos y afadirlos al relleno junto corperejil picado.

Colocar las berenjenas sobre una bandeja untadaceds y rellenarlas.

Espolvorearlas con queso rallado y hornearlas lugstaoren
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FLANES DE VAINILLA Y CARAMELO

Ingredientes

e 6 huevos

¢« 4 yemas de huevo

e 200 g de azucar

e 1 vaina de vainilla

¢ 900 g de leche entera
e« 100 g de nata

Para el caramelo
e 250 g de azlcar
e 50 gdeagua

Elaboracion

Tener el horno precalentado a 120°C.

Colocar la leche en un cazo, afiadir la vainillaana en rodajas pequefas y triturar a maxima pietehgante pocos
segundos. Colar y reservar los trocitos de vainilla

Mezclar las yemas con los huevos en un bol.

Afiadir el azlcar y batir ligeramente.

Verter sobre la mezcla la leche avainillada yadakamezclar bien.
Afadirle la nata y volver a mezclar bien.

Rellenar las flaneras en las que previamente heoesto el caramelo rubio.
Cocer en horno a 120°C al bafio maria durante 1yhtaminutos.

Quitar del horno, dejar enfriar a temperatura antbig pasar a la nevera.
Enfriar aproximadamente unas 2 horas y desmoldas @ servir.
Acompafiar de un chantilly aderezado con azlcas glasrteza de naranja.

Para el caramelo
Mezclar el agua con el azlcar en una cazuela grllawebullicién a fuego medio hasta que evapoegeh y comience a
fundir el azlcar, cuando ésta esté fundida, biedaarlor deseado del caramelo, claro, rubio, etc.
Rellenar las flaneras con una pequefia parte dainedo, unos 5 mm aproximadamente
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