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MINESTRONE A LA MILANESA CON SALSA PESTO

Ingredientes

Para el minestrone

250 gr. de piston

250 gr. de alubias cocidas
1 cebolla

1 ajo

1 zanahoria

1 puerro

1 rama de apio

1 calabacin

2 tomates maduros
Perejil, albahaca, tomillo y laurel
Queso de parma rallado
Sal y pimienta

Fondo vegetal o de ave

Para el pesto

1/2 manojo de albahaca fresca
30 gr. de pifiones tostados

2 dientes de ajo escaldados
30 gr. de parmesano rallado
Aceite de oliva

Sal y pimienta

Elaboracion

Para el minestrone

En una cazuela sofreir la cebolla, el puerro, teabkaria, el apio, el calabacin, el ajo, los tomates
Afiadir las hierbas, mojar con el fondo, llevar alltion e incorporar los pistones, cuando faltenpar de minutos para su
coccion afadir las alubias.

Juntar todos los ingredientes en un bol y tritunarde quedar espeso.

Para el pesto

Montaje

Servir el minestrone en plato sopero, colocar wgharada de pesto en el centro y acabar espohdwezom el parma

rallado
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SEPIA CON ALBONDIGAS

Ingredientes

« % Kg. de sepia

e 200gr. de picada de cerdo

e 70gr. de panceta cruda

* 1huevo

e 2dl de aceite

« 3 dientes de ajo

e Un poco de perejil

« 1 rebanada de pan mojada con leche
¢ 1 cebolla

¢ 3 tomares maduros

» 15 almendras tostadas

« % copita de vino de jerez seco
e Sal, pimienta

e Harina

* Fumet de pescado o agua

Elaboracion

Sofreir la sepia, limpia y cortada a trozos, en cazuela. Reservar a parte. En el mismo aceiteapepn sofrito de
cebolla cortada a daditos y tomate, bien picado eocuchillo. Dejar que el sofrito se concentre.adifi la sepia que
habiamos reservado y cocerlo junto 10 min. Mojeoim agua o con fumet y dejarlo cocer a fuego lento.

Aparte amasamos la carne picada, la panceta, @jss de ajo, el perejil, - todo picadito-, el pacwarido de leche, la
pimienta y el huevo. Si pensais que un huevo déamaasa demasiado blanda poner solo medio.

Una vez esté todo amasado preparar las albondigasyinarlas y freirlas en aceite. Escurrirlas deita sobrante y
afiadirlas al guiso de sepia. Dejar que cueza 5Toido junto; 10 min. antes de terminar afadir picada con un grano
de ajo y las almendras. Diluir con el vino de jeyedfiadirlo a guiso. Poner a punto de sal.

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

Ingredientes

Para la masa
e 150 gr de harina
e 40 gr de azucar lustre
e 125 gr de mantequilla
e 1c.s.deagua

Para el Relleno
e« 4 yemas de huevo
* 50 grdeazucar
e 400 ml. De nata
e« 1c.de esencia de vainilla
e Azlcar moreno para espolvorear

Elaboracion

Para la masa
Arenar la harina y el azlcar con la mantequilladnabtener una textura grumosa. Afiadiremos el hgsta obtener una
masa ligada. Dejaremos reposar unos 20 minutosaEsts y troquelamos en circulos de unos 10 cndi&metro.
Pinchamos con un tenedor y colocamos en moldedorcan papel. Enfriamos unos 10 minutos y horneaar®°C unos
15 minutos.
Retiramos y dejamos enfriar.

Para el Relleno
Blanqueamos las yemas con el azlcar. Llevamoslicalhula nata con la vainilla y vertemos sobreteama de huevos.
Volvemos a fuego batiendo continuamente hasta oupéege a espesar.
Dejamos entibiar y rellenamos los moldes de tartera
Espolvoreamos con azlcar moreno y quemamos algadl 2 a 3 minutos.
Retirar y dejar enfriar

ESCOLA DE CUINA TERRA D’ESCUDELLA  http://wwwetrradescudella.com C/ Bofarull, 46 0®BBarcelona Teléfono 93.349.10.19
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ATUN MARINADO, ENCEBOLLADO DE CALCOTS Y AJO BLANCO

Ingredientes

e 500gr de atun en dados.
. 1 naranja

e 1limén

e Salsade soja.

* Vino blanco.

¢ 1 cucharada de miel.

* Aceite de oliva.

e Sal/pimienta.

e Tomillo y romero fresco.

Para el encebollado de calgots
e 300gr de calgots.
e 100gr de agua.
e Vinagre de jerez.
* Aceite de oliva.
e Sall/ pimienta.

Para el ajoblanco
e 200gr de almendra cruda.
* Aceite de oliva.
« Vinagre de jerez.
e 2 dientes de ajo.
e 200gr de agua.

Elaboracion
Hacemos la base para marinar, mezclamos todosdosdientes e introducimos los dados de atln.

Los dejaremos marinar unos 30 min, los escurrireyrios marcaremos en una sartén a fuego vivo, selarlos por fuera
simplemente. Los reservaremos.

Para el encebollado de calgots
Limpiaremos los calgots y los rehogaremos en lamaisartén, cortados en juliana, cuando estén loieimaplos afiadiremos
una pizca de vinagre de jerez y el agua y dejareznomar a fuego suave hasta evaporar. Introduoiseeh atin y le
seguimos dando un rehogado muy suave a todo jumbds, dos minutos mas. Reservaremos.

Para el ajoblanco
Escaldaremos en agua hirviendo 10 segundos landiasepara pelarlas con facilidad, las pondremamevaso alto junto
a el agua, el vinagre, el ajo (sin germen), sapitaremos, turmizaremos todo e iremos emulsionead@| aceite poco a
poco hasta obtener la textura deseada. Colaremahipo. Reservaremos.

Con la marinada sobrante, la pondremos a reducineérazo hasta obtener una textura de salsa.
Acabado

Pondremos en un plato sopero una base de ajoblamcioja colocaremos una capa de encebollado candatms de atin.
Salsearmos por encima con la marinada.

ESCOLA DE CUINA TERRA D’ESCUDELLA  http://wwwetrradescudella.com C/ Bofarull, 46 0®BBarcelona Teléfono 93.349.10.19
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SECRETO IBERICO CON EMULSION DE ESPINACAS A LA CAT ALANA Y JUGO DE
PINA

Ingredientes
» 1 pieza de secreto ibérico de cerdo.

e 1l. zumo de pifia. (tetra brik)
 Unlimén.

e 1 cucharada de miel.

¢ Vino blanco.

e Sal/ pimienta.

e Laurel y romero.

Para las espinacas a la catalana
e 1 pagquete de espinacas frescas.
« 1 diente de ajo.
e 1 pufiado de pasas.
¢ 1 pufiado de pifiones.
¢ Aceite de oliva.
* Vino moscatel.
e Sal/ pimienta.

Elaboracion

Elaboramos una marinada con todos los ingredielat@esezclamos bien en un bol o bandeja e introdasiei secreto unos
30 min. Reservar.

Una vez pasado este tiempo sacamos el secretordaril@ada, lo escurrimos y secamos bien y lo vasemos. Con la
marinada haremos una salsa dejandola reducir lentanen un cazo hasta obtener la textura deseadarni@remos.

Para las espinacas a la catalana
Hidrataremos las pasas con el moscatel.
Doraremos ligeramente el diente de ajo en sufieieceite de oliva, afiadiremos las pasas escsiryidas pifiones, les
daremos apenas un minuto para afiadir las espinasaslpimentaremos y las rehogaremos hasta gtaapiel agua.
Una vez cocinadas reservaremos unas pocas pareadeoon el resto lo turmizaremos en un vaso atoylsionando
lentamente con aceite de oliva.

Marcamos en sartén a fuego vivo el secreto dejarmm un tono dorado por los dos lados. Le afiaieeun poco de
salsa de pifia y lo seguimos cocinando 2 minutos pa&a que quede glaseado.

Montaje

Ponemos una base de emulsion de espinacas, urdpaspinacas a la catalana y encima el secretorademos con un
poco de salsa de pifia.

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

Ingredientes

Para el brownie
e 80gr de mantequilla.
e 125gr de azlcar moreno.
e 2 huevos.
e 110gr de cobertura de chocolate con leche.
e 45¢gr de nata.
e 75 grde harina.

Para la mousse fresas
e 115gr. De fresas.
¢ 3 hojas de gelatina.
e 175gr. De cobertura de chocolate con leche.
e 225¢r nata.

Para las fresas en vinagre
e 100gr de fresas laminadas.
* 45 gr de azucar.
e 15gr de vinagre de modena.

Elaboracion

Para el brownie
Fundimos el chocolate, le incorporamos la mantkquil
Blanqueamos los huevos con el azlcar, cuando lesédiadiremos la nata, el chocolate y la harinazzata.
Integraremos bien todo con lengua.
Hornearemos a 175° 17 min aproximadamente. Resenest

Para la mousse fresas
Trituraremos las fresas. Fundiremos el chocolatmtegraremos a las fresas, afiadiremos la gelaiiinatada, removemos
bien y lo mezclamos amalgando con lengua pasteterda nata semi-montada. Mezclaremos bien y rasemos en frio.

Para las fresas en vinagre

Mezclaremos bien el vinagre con el azUcar y pondsdias fresas a macerar, las reservaremos hagta ilbra.

Montaje
Ponemos en la base del plato, un trozo de brovamado en forma de lingote, encima y con la ayuslarth manga vamos
colocando la mousse, acabaremos de decorar ctredas marinadas.

ESCOLA DE CUINA TERRA D’ESCUDELLA  http://wwwetrradescudella.com C/ Bofarull, 46 0®BBarcelona Teléfono 93.349.10.19
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SALTIMBOCCA A LA ROMANA CON RISOTTO DE QUESO AZUL

Ingredientes

« 8 escalopines de ternera.
* 8lonchas de jamén.

e 8c.s. de salvia.

e 100 ml. de vino blanco.

Para el risotto
e« 100 g. de arroz bomba.
e 300 - 400 ml de caldo de ave o verduras
e 1 cebolla.
¢ 50 g. de queso azul.
¢ 1 nuez de mantequilla.
e Sal.
e Pimienta

Elaboracion

Para los escalopines
Golpear los escalopines con el lateral del cuclpica que queden lo mas finos posibles. Salpimestgrespolvorear un
poco de salvia por encima de cada uno. Cubrir Efam®n y una hoja de salvia. Envolver y reseosrl
Fundir un poco de mantequilla y poner los escakxpicon el pliegue hacia abajo para que no se attades la vuelta y
acabar de cocinarlos. Retirar los rollitos y veetevino blanco en la sartén. Dejar que reduzednel y salsear por encima.

Para el risotto
Cortar la cebolla en ciselée y rehogar uno 45 mfaoego lento, Afiadir el arroz, rehogar 2 minutoafadir el queso.
Reducir el vino blanco y mojar con 1/3 de caldaudr hasta que chille y repetir operacién dos sewés. En todo
momento debe moverse el arroz para que despresidiniidones
En la dltima incorporacion cremar con la mantequill

ESCOLA DE CUINA TERRA D’ESCUDELLA  http://wwwetrradescudella.com C/ Bofarull, 46 0®BBarcelona Teléfono 93.349.10.19
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CAKE DE TOMATE SECO CON ALCAPARRAS, MOZARELLA Y ALB AHACA

Ingredientes

e 200 gr de harina floja

» 8 grde levadura quimica
* 3 huevos

e 100 gr de queso gruyere
¢ 100 ml de leche

e 100 ml de aceite de girasol
e 150 gr de tomate seco

e 100 gr mozzarella

e 50 gr de alcaparras

e 10 gr de albahaca picada
e Pizca de sal y pimienta

Elaboracion

Encamisar los moldes

Tamizamos la harina con la levadura. Reservar

Blanquear los huevos y afiadir la leche y el ac8iépimentar y verter sobre la harina

Mezclar cuidadosamente y afiadir los quesos, incargbtomate ceso troceado y las alcaparras-b&hata.
Colocar en molde y hornear a 180 °C unos 45 minutos

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

Ingredientes

Para la masa
e 250 gr de harina floja
e 125 gr de mantequilla
e 70 grde azucar
e 1 huevo
e Pizcade sal

Para el relleno
¢ 3 huevos
« 3 yemas de huevo
e 300 de nata ligera
e 80 gr de mantequilla
e 40 gr de azucar
e 300 gr de cobertura de chocolate

Elaboracion

Para la masa
Tamizar la harina en un bol y afiadir la sal y €lcaz. Afladimos los dados de mantequilla y arenaBatimos el huevo
aparte y se lo incorporamos a la preparacion amteri
Estirar la masa fina y forrar el molde quiche.
Dejar enfriar 1 hora.
Cocer en blanco a 150 °C unos 10 minutos.

Para el relleno
Llevamos a ebullicién la nata y vertemos sobrenhetolate troceado y la mantequilla.
Batamos los huevos y las yemas con el azlicar epo@emos cortando a la preparacién anterior auaste tibio.
Verter el contenido sobre la base cocida y horag&0°C unos 30 minutos

ESCOLA DE CUINA TERRA D’ESCUDELLA  http://wwwetrradescudella.com C/ Bofarull, 46 0®BBarcelona Teléfono 93.349.10.19
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ENSALADA DE BERENJENA ASADA CON PESCADITO FRITO

Ingredientes

Boquerones 0 sonsos

Harina de arroz
Sal

3 berenjenas

%, cebolla tierna
1 tomate maduro
1 pimiento verde
4 rabanitos

2 c.s. Menta
Aceite

Tahina

Limén

Elaboracion

Cocinar las berenjenas en 3 diferentes tipos deidmcl escalibada, 1 pelada y hervida y 1 pelagachada en aceite de

oliva.

Una vez cocidas ponerlas en un chino a escurrir.

Picar bien finas la menta, el tomate, la cebolh gimiento y el rabanito.

Mezclar la berenjena con la picada y rectificarsdk pimienta, tahina, zumo de limén y opcionalndranja. Reservar
hasta la hora del emplatado en un recipiente tapado

En una sartén honda freir con el aceite bieemtilos pescaditos pasados por sal y harina de. arr

Rellenar un timbal con la berenjena y cubrir coa fogata el pescadito frito.
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FILETE DE DORADA CON ALCAPARRAS Y ACEITUNAS

Ingredientes

 1dorada

* Aceite de oliva

4 ajos

e 2c.s. de alcaparras

e 8 aceitunas negras sin hueso
e 1 guindilla

¢ 3 tomates maduros

e 4 patatas

e % bulbo de hinojo

Elaboracion

Pelar las patatas y cortarlas a rodajas. Las dispos en una fuente con aceite, sal y pimientaegegnos el hinojo
removemos bien. Cocemos al horno 40 min. hastdagugatatas queden crujientes por los lados.

Escatar la dorada, limpiarla y filetear la. Reaetapada en frio.

Cortar el tomate a daditos regulares, si podéer mtitomate. Pelar los ajos y laminarlos.

En una paella con un chorro de aceite freimosjssyala guindilla cortada a rodajas, afiadimogwldte cortado a dados y
saltearemos junto con las olivas y las alcaparras.

Mojar con un limén exprimido.

Poner el filete de dorada sobre las patatas y atalaccion afiadiendo en el Gltimo minuto el alifoolivas.

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

Ingredientes

Para la pasta choux
e 250 gr. de agua
e 250 gr. de leche
e 175 gr. de mantequilla
e b5gr.desal
e 250 gr. de harina
e 8 huevos

Para el relleno
e 250 grde leche
e 250 gr de nata liquida
e 70 grde azucar
* 200 chocolate de cobertura
e 200 de praline de avellanas o almendras
e 4yemas
e 100 gr de almendras laminadas
« 3 hojas de gelatina

Elaboracion

Para la pasta choux
Calentamos la leche, el agua, la mantequilla ydla Guando arranque a hervir juntamos toda la hade golpe.
Removemos sin sacar la olla del fuego hasta queaka se despegue de las paredes de la olla. Agaltarego y afadir
los huevos de uno en uno. Sin agregar el siguieadta que el primero no se haya integrado en &ankRoner la masa
dentro de una manga con boquilla estrellada. Sobaeplaca de horno forrada con papel de cocciéerhdas circulos
concéntricos y uno mas montado entre los dos posnétor los lados del circulo haremos 4/4 de ardel mismo arco
que el primero.
Pintamos con yema mezclada con nata y colocamasnggna las laminas de almendra.
Cocemos al horno a 1802C 30 min. hasta consegaicameza crujiente que nos de cuerpo.

Para el relleno
Hervimos nata, leche y azucar. Cuando la lechevhiescaldamos las yemas batidas. Comprobamosesnfgeratura llega
a 82 °C. Si no volvemos a poner la mezcla al fueggta que la consigamos. Integrar la gelatina tsidsay echar la crema
sobre el chocolate en 2 tandas. Trabajamos el Etecton una lengua de gato para que se fundguBssncorporar el
praliné de almendra o avellana. Cuando la cren@atemhogénea rellenar una manga con boquilla esteeliCuando la
masa esté fria rellenamos con la crema.

ESCOLA DE CUINA TERRA D’ESCUDELLA  http://wwwetrradescudella.com C/ Bofarull, 46 0®BBarcelona Teléfono 93.349.10.19
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MEZZALUNA RELLENO DE FOIE MICUIT Y MANZANA SALSA CU ATRO QUESOS

Ingredientes

* 1 kg de manzana

*  Foie micuit

e 4 quesos

¢ 100 ml vino blanco

¢« 50 ml nata liquida 35% Mg

Para la Masa
e 300 g. de harina.
¢ 3 huevos.
e 3c.s.de aceite
« Sal

Elaboracion

Para la Masa
Juntar la harina con la sal y hacer un volcan. Aflad huevos batidos y mezclar. Incorporar el @cgiseguir mezclando.
Agregar un poco de agua si la masa queda muy seca.
Tapar la masa con papel film y dejar reposar eenmsedurante 20 minutos.
Cortar la masa en varios trozos y estirarlos uropmmmn un rodillo. Estirar la masa con la maquineagecer la pasta y
cortarla en circulos rellenamos con compota de arany foie micuit y sellamos en forma de Mezzaluna.

Para la compota
En un cazo colocamos la manzana cortada en daalog5cgramos de azucar y un dl de vino blancodagan papel film
a fuego bajo 20 minutos o hasta obtener una congspi@sa y reservar

Para la salsa
Fundimos en el vino los 4 quesos, hasta obtenesaisa cremosa, afiadimos la nata liquida y cociedrasta tener textura
de salsa, rectificamos de sal y pimienta y reseogam

Al pase
Cocemos la pasta en agua hirviendo con sal 3 nsnjuotamos con la salsa y emplatamos

ESCOLA DE CUINA TERRA D’ESCUDELLA  http://wwwetrradescudella.com C/ Bofarull, 46 0®BBarcelona Teléfono 93.349.10.19
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PATATOTTO CON CHIPIRONES EN SU TINTA

Ingredientes

¢ 500 g de patata en dados muy pequefios
e 1 cebolla roja picada

« 2 dientes de ajo picados

e 12 chipirones.

e 350 g de caldo de fumet de pescado

¢ 50 g de queso Idiazabal ahumado rallado
« Perejil picado

* Aceite de oliva

e 4 huevos

e Saly pimienta

Elaboracion

Limpiar los chipirones rellenar con las aletas y patas, en una cazuela de barro o saute saltdasokipirones a alta
temperatura 2 minutos y reservamos, en ese miseite&ofreimos la cebolla muy picada y el ajo dig® minutos.
Volcar las patatas en dados y dar vueltas, rehogar.

Afiadir poco a poco el caldo y guisar como si fuararisotto durante 8-10 mn. incorporamos los chipis salteados y
dejamos reposar por espacio de 5 minutos tapado.

Afiadir el queso idiazabal, perejil picado, mezbian y rectificar el punto de sazon.

Cascar los 4 huevos y colocarlas yemas sobreotiaide patata y chipirones, para hacer en la mmesavoltillo.

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

Ingredientes

e 250 gr. harina

e 30 gr. vinagre de vino

e 30 gr. vino Marsala u Oporto

e 30 gr. azucar glass

* 1 cdita. Canela

¢ 1 cdita. Sal

e 5gr. cacao puro

e 1 huevo + 1 para sellar

e 50 gr. manteca de cerdo

e 750 gr. queso ricotta

e 300 gr. azucar

e perlas de chocolate... para el relleno
e Azlcar glass para decorar

» Aceite de oliva virgen suave o aceite de girasoageeir
* Moldes para cafias

Elaboracion

En un bol grande mezclamos la harina, el vinagnéne, el azicar molido, la canela, la sal, elatgel huevo y la manteca
de cerdo a temperatura ambiente. Inicialmente vamegrando los ingredientes con un tenedor y lusgo las manos,
amasando hasta que podamos formar una masa mangjsua pegajosa.

Formamos una bola y envolvemos la masa en papelBiejamos reposar la masa durante 1 hora en &aev

Mezclamos el queso con el azlcar y batimos hastasguorme una crema. Ponemos la mezcla en unocojacon la
ayuda de una cuchara presionamos hasta que tedanha pase por el colador, asi tendremos la menetho mas fina y
lisa. Si queremos afiadirle perlas de chocolatesesta el momento. Guardamos la crema en el friggdahel momento de
utilizarla.

Sobre una superficie previamente enharinada exteosiéa masa con un rodillo, como de 2 o 3 mm. Quotadel tamafio
de unos 12 cm. de largo la masa. Envolvemos lodesale cafias o conos con las porciones de masaanubs un huevo
batido para sellar las cafias.

En una parisien honda calentamos abundante aee#dngir. Vamos afiadiendo los cannoli en tandésdolos por ambos
lados. La Unica dificultad de este dulce esta earfgperatura del aceite, ya que si esta poco teliaimasa se queda como
cruda, nada crujiente. Sin embargo si el aceité sty caliente se nos doraran muy rapidamente glayée crudos por
dentro. Echamos a la sartén de pocos en pocosd@eastén dorados sacamos los cannoli a un papebainge para retirar
el exceso de aceite y reservamos en una fuenterdfsps a que los cannoli estén templados parartetirel molde
metalico Introducimos la crema en una manga paatefen una boquilla redonda y grande y vamos rafida las cafias
por ambos lados
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KEBABS DE CORDERO A LA PARRILLA CON TZATZIKI

Ingredientes

Para los kebabs
e 1/2 kg de carne de cordero picada
¢« 1 c. de menta picada
e 1 diente de ajo
« Ralladura de 1 limén
e 100 gr. de pistachos
¢ 1 huevo batido
e 1 guindilla fresca
e« 1c.decomino
e Saly pimienta
« Ensalada variada
e Brochetas

Para el tzatziki
e 1 pepino
e 300 gr. de yoghurt griego natural
« 1 diente de ajo
* Menta fresca
¢ lc. de aceite de oliva
e Saly pimienta

Elaboracion

Para los kebabs
En un bol mezclar la carne picada con las espegielente de ajo picado, los pistachos picadagaylb todo con el huevo
batido. Dividir la carne en cuatro partes y cololzacarne alrededor de los pinchos, apretando fl@eceon las manos
humedas. Cocer los kebabs a la parrilla con un geaxeite de oliva.

Para el tzatziki
Cortar los pepinos por la mitad a lo largo y extitas semillas. Pelarlos y rallarlos groseramente.
Cubrir un colador fino con un pafio filtrante y atdo el pepino en su interior. Prensar el pepinofitcoreza para que suelte
todo el liquido.
Colocar este en un cuenco y afiadir el yogurt, jluss @l aceite y la menta y mezclarlo bien. Sazahgusto.

Presentacion
Servir los kebabs con la ensalada y el tzatziki

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



O\ﬁ de C(‘..
3} )
5 T
=, v F
0, &
’}Osg b

C/ Bofurull, 46 08027 Barcelona
Teléfomo 93 349.10.19

FILET MIGNON DOS SALSAS (MARCHAND DU VIN Y HOLANDES A

Ingredientes

e Solomillo de ternera o ibérico
* Lonchas de bacoén.

Para la "Salsa marchand du vin"
e 40 gr harina
e 6 chalota(s)
¢ 1/2 Botella vino tinto
¢ 50 gr mantequilla
e 1/2 limén(es)
e 1ltaza(s) caldo
¢ saly pimienta a gusto

Para la Holandesa
« Mantequilla clarificada
e Yema de huevo
e Limén
« Sal

Elaboracion

Para la "Salsa marchand du vin"
Pele las chalotas y las picamos lo més finas pasibl
En una cacerola ponemos un buen trozo de mantequill
Cuando la mantequilla se derrita, echamos las t@wlg dejamos hasta que se doren suavemente, iemdiv
constantemente, luego agregamos el vino. Déjanesreguzca a fuego lento unos 15 minutos casi simirhAfiada
entonces el caldo y el jugo de limén.
Dejamos cocer durante unos 10 minutos. Hacemosuwx ¢on el resto de la mantequilla y la harina yeggmos la
preparacion para que quede ligado.

Para la Holandesa
Una vez clarificada la mantequilla en un bol al ddfiaria colocamos la yema de huevo, batimos cdrattior hasta
emulsionar y agregamos la mantequilla clarificatleopa poco hasta conseguir la textura deseadanadgdn toque de sal
y limén y reservamos.
Envolvemos los medallones de solomillo en la losd&bacén nos ayudamos de una brocheta para geedesmonten y
colocaremos dos medallones en cada brocheta, rearcaren una plancha la carne al gusto y salsealesasedallones
uno con cada salsa.
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CREME BRULEE DE FRESAS

Ingredientes

e 300 gr. de crema de leche

e 200 gr. de fresas o fresones

e 100 gr. de azlcar + 50 para caramelizar
e« 6 yemas de huevo

e Pielde 1/2 limén

Elaboracion

Infusionaremos la crema de leche con la piel dédigurante unos 15 minutos.

Mezclaremos las yemas de huevo con el azlcar.

Limpiaremos las fresas y triturdramos, con ayudardpoco de leche.

Llevamos de nuevo a ebullicién la nata, vertemésestos huevos con el azlcar, mezclamos y volvearemocar al fuego,
manteniendo hasta los 80 °C. Retiramos, mezclareorok pulpa de frutas rojas, colamos y colocaeml®s moldes de
coccion.

Horneamos al bafio maria (con agua fria) durante 8@ 20 minutos a 170 °C.

Retirar y dejar enfriar.
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FOCACCIA CON SABORES MEDITERRANEQOS

Ingredientes

Para la Focaccia
e 100 g. de leche
e« 150 g. de agua
e 100 g. de aceite de oliva
e 7g9.desal
¢ 30 g. de levadura fresca
e 500 g. de harina de media fuerza, o brisa marca YlI
* Aceite de oliva
e c/s oregano

Para el relleno
e 2 cebollas grandes en juliana
« 5 tomates
e 100 gr. de queso parmesano rallado
« hierbas aromaticas (orégano, tomillo...)

Elaboracion

Para la Focaccia
Poner en el bol de la amasadora (con el ganchbariaa, la sal, orégano y el aceite. Mezclar acidhd. 1.
Afiadir los liquidos, el agua y la leche (seguir samalo hasta lograr que la masa, bien lisa, seetetpre las paredes).
Cuando la masa esta casi lista, afiadir la levdalaradesmigada, pulverizar con un poco de agualyaae! amasado.
Pulverizar la superficie de la masa con un pogigt@gua, tapar y reposar 15 minutos.
Dividir la masa en dos y estirar en forma ovalagadgx. 32 x 20 cm ).

Pulverizar la masa con un poco de agua y fermé&gtaninutos.

Marcar con los dedos unos agujeros y untar ligenéeneon aceite.

Cubrir con cebolla sofrita, tomate confitado, qugsspolvorear con las hierbas.
Cocer a 220°C (unos 15-20 min.) y al salir del bgyimtar con aceite.

Para el relleno
Cortar la cebolla en juliana, poner en un cazo worpoco de aceite. Dejar que evapore el agua, Saguir sofriendo,
espolvorear con un poco de azlcar y caramelizaeriRar.

Comenzaremos a confitar los tomates retirandodiimpaulo y haciendo un corte en cruz en la base.

Escaldarlos en agua hirviendo. Refrescarlos en fagyaelarlos, cortar a cuartos y retirar las ilam

Disponer los cuartos de tomate boca abajo, en andépa de horno, con papel sulfurizado. Sazonaisabrazlcar y las
hierbas aromaticas. Rociar con aceite y cocer &ClL,QDhora.
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GOULASH DE CERDO CON ESPECIAS CON PAN DE MAIZ Y CHI LE

Ingredientes

Para el Goulash

1 kg. de lomo de cerdo de una pieza

2 pimientos rojos cortados en brunoise
2 cebollas rojas ciselé

1-2 guindillas

1 cc. de comino

2 c.c de paprika

Orégano

1/2 kg de tomate triturado

1 bote de pimientos asados cortados en brunoise
Vino tinto

Agua hirviendo

Aceite de oliva, sal y pimienta

Para el pan de maiz y chile

115 g. de harina de maiz amarillo PAN

115 g. de harina de trigo

12 g. de impulsor

Y% a1l c.c de comino

5g. de sal

30 g. de azlcar

250 gramos de buttermilk (o 250 ml. de leche

con una cucharada de zumo de limén o de

Para la salsa goulash vinagre blanco)

e Créme fraiche e 100 g. de queso rallado

« Ralladura de limén e Chile en polvo

» Perejil fresco picado * 3 huevos.

e Arroz largo para acompafar e 175 g. de maiz dulce en lata

Elaboracion

Para el Goulash
En una cazuela freiremos la carne, previamenténsatppada, a fuego medio unos minutos para cerrpom. Mientras
cortaremos los pimientos tanto los naturales y ctosale lata. Cuando la carne este dorada, laretiros de la cazuela y
la reservamos.
En la misma cazuela rehogamos lentamente las esbalimedia coccién le afiadimos los pimientos algsircontinuacion
le afiadimos la guindilla, el pimentén, la mejorara orégano, un buen pellizco de sal y otro ddqgita, la cucharadita de
comino, los pimientos de pote y el tomate. Dejaremehogar hasta que se seque e incorporaremosjede ta carne.
Echaremos un buen chorro de vino tinto, dejandethucir y cubriremos con agua hirviendo. Se dejarctapado por
espacio de dos horas.

Para la salsa goulash
Mezclar la Créme fraiche con la ralladura de linyéel perejil picado, sazonar al gusto. Servir allgsh acompafiado de
arroz blanco hervido.

Para el pan de maiz y chile
Blanquear los huevos con el azlcar, afiadir el sderdeche y el queso y el maiz escurrido y finatmerfiadir los secos
previamente tamizados. Verter la mezcla en unadjamteviamente encamisada y cocer en el horn®@a@.8 unos 17 a
20 minutos.
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TIRAMISU

Bizcocho tipico italiano: “pavesini” (muy seco), @sjue se utiliza para el tiramisu.

Ingredientes

Para los Melindros
e 3claras de huevo
e« 3 yemas de huevo
e 90 g. de azlcar
¢ 90 g. de harina

Para la crema Mascarpone
e 250 g. de mascarpone
e 3yemas
e 60 g.de azicar
¢ 1 hoja de gelatina

Para el Jarabe
* 50 9. de azlcar
e 50g.deagua
* 100 g. de café expreso
e 8g. de amaretto

Elaboracion

Para los Melindros
Montar las claras y apretarlas con la mitad detag(blanquear las yemas con la otra mitad delaazdiccorporar una
parte de las claras, para que la masa se “acosliaildvol con las yemas.
Pasar la mezcla al bol, donde tenemos el restasdddras y mezclar con lengua, de abajo arriba.
Echar la harina toda de golpe e incorporar bierzchae con el bol inclinado.
Rellenar una manga pastelera con la masa y bogeila (lisa) y escudillar la plancha
Espolvorear con azlcar glace y cuando lo haya bigkgrespolvorear por segunda vez.
Cocer a 180° C. unos 8 minutos
Si hacemos melindros escudillamos con boquilladelanumero 9, mas le agregamos aromas a la nadisalura de limén,
canela..
Se espolvorean con azlcar glas y se cuecen al@( 8eminutos.

Para la crema Mascarpone
Blanquear las yemas con el azlcar en un bol y @desafio maria hasta que empiece a cuajar ligetaemsobre unos 55°
C. Anadir la gelatina fundida, previamente hidratgscurrida, y continuar emulsionando con bagidlléctricas hasta que
se enfrié. El mascarpone lo ponemos en un bolajisamos con la espétula. Le afiadimos al bol dgdass en dos o tres
veces, con ayuda de una lengua. Rellenamos unaanpastglera y reservamos.

Para el Jarabe
Hervir el agua con el azlcar. Afadir el café ymaheetto

Acabado
En aros de 6 cm. con acetato. Poner una capa dechiz emborrachado, crema mascarpone, bizcochorembado,
crema mascarpone, alisar y congelar. Terminar acaaespolvoreado.
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KEBAB KOFTA DE CORDERO EN PAN DE PITAS

Ingredientes

e 700 g de carne de cordero del cuello, picada
e 1 pizca de tomillo

e 1 pizca de romero picado

¢ 1 pizca de chile molido o pulpa de guindilla
e 1 pizca de tomillo molido

e saly pimienta

» Pistachos molidos

e Aceite

* Brochetas

« 1 cebollaroja

e 2 cucharadas de perejil

e 1 zumo de limén

* Menta fresca

* Ensalada verde

* Yogurt griego

« Sal

« Pan de pita

Elaboracion

En un bol, amasar la carne salpimentada, con ésbds aromaticas, la guindilla y los pistachos.

Apretamos la carne sobre las brochetas y las dsjamoeposo 1/2 hora.

En otro bol, colocamos la menta, el perejil, laateda cortada juliana, el zumo de limén, sal acgiten la mandolina,
laminamos la cebolla roja y reservamos.

Asamos las brochetas en la parrilla o planchapparparte calentamos el pan de pita.

Colocamos la ensalada sobre el pan, afiadimosHa cata en pedazos, y salseamos con yogurt.

Enrollar y comer
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SEMITOMBA DE MERLUZA Y RAPE AL ESTILO DE LA COSTA BRAVA
Ingredientes
* Rape
e Merluza
e Patatas
« Aceite

¢ 2 Cebollas medianas

Elaboracion

Hacer un all-i-oli bien espeso. En un mortero maah#os ajos con la mano del mortero y un pelisaldnasta obtener una
pasta y afiadir el aceite poco a poco sin dejaem@ver con la mano del mortero hasta ligarlo canitana velocidad y en
el mismo sentido

Cortar el rape y la merluza en rodajas y sacaalespina central.

Hervir las espinas con verduras blancas unos 16tosry guardar el fumet.

Pelar las patatas y cortarlas a rodajas.

Freir las patatas y cuando estén doradas reservamos

En una cazuela se pone la cebolla y la mitad dajéss todo picado muy fino. Cuando este la celpmizghada agregamos
las patatas y reservamos

Salpimentar y enharinar el rape, freirlo un popagarlo a la cazuela de barro (encima de las patata

Agregamos el fumet y llevamos a ebullicion.

Por ultimo afiadimos el all-i-oli y removemos dars@gudidas en redondo

Tapar la cazuela cocemos 5 minutos servimos
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BONNY CALIENTE DE NUTELLA Y FRUTOS ROJOS

Ingredientes

* Pan de molde

¢« Crema de cacao y avellanas (Nutella )
e 4 Huevos

¢« Mermelada de frutos rojos

e 250 ml Leche

e 100 g de azlcar

* Aceite de girasol para freirlos

e Azlcar y canela para rebozar

Elaboracion

Aplasta con un rodillo las rodajas de pan de msideorteza, para que queden finitas y sea médsfaaillarlas.

Untalas con la crema nutella, colocamos un corddmermelada de frutos rojos al centro y enrollataesrodajas con
cuidado que la mermelada quede en el centro.

Una vez enrollada, introducimos los Bonny en 250dmlleche con 100 g de azlcar (podemos perfumesiosognac)
Pasamos por la leche los rollitos procurando tpgerdan bien la mezcla, pasamos por harina y huevos

Los freimos en el aceite de girasol a fuego mettm-hasta que queden doradas.

Las sacamos y dejamos escurrir sobre papel deapera que suelten el exceso de aceite.

En caliente, pasalos por una mezcla de azlcaregtapara que quede bien rebozados.

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



O\ﬁ de C(‘..
3} )
5 T
=, v F
0, &
’}Osg b

C/ Bofurull, 46 08027 Barcelona
Teléfomo 93 349.10.19

TARTIFLETTE TRADICIONAL DE SABOYA

Ingredientes

« 1 kg de patatas cortadas en rodajas gruesas

e 200 g de taquitos de bacén ahumado

* 3 Cebollas eminces

e 250 g. de queso reblochon de la Saboya o brie
e 170 g.de nata

¢ 50 g.de vino blanco

e Aceite

¢ Mantequilla

* Pimentarosa

* Romero

Elaboracion

Limpiamos y pelamos las patatas y las cortamosédajas de 1/2 cm. de grosor aproximadamente. Lasnpas en una
olla junto con la rama de romero, un poco de dakycubrimos con agua fria. Las calentamos y cuaoahpa el agua a
hervir, las dejamos que se cuezan durante 5 mimudss momento en el que las retiramos y las dejasmsrir.

En una sauter con un poco de aceite de oliva, fieghbacdn. Lo escurrimos y reservamos.

En la misma sauter rehogamos las cebollas eminces.

Untamos una fuente de horno con mantequilla, orelo le ponemos el vino blanco, encima ponemasitad de las
patatas, seguidamente afiadimos una capa de cghaltsn, afiadimos un poco de sal y pimienta, saqedte afiadimos

otra capa de patatas y otra de cebolla y bacémid&egente afiadimos la nata liquida por encima. Mifitno terminamos
distribuyendo nuestro queso cortado a ldminastqatar la fuente, cocemos a 200 ° C. durante 30 psnut

Adornamos con unos granos de pimienta rosa y usjas de romero
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GOULASH A LA HUNGARA

Ingredientes

e 2c.de aceite

e 2cebollas

« 1 diente de ajo

e 15 gr. de Paprika hangara
e 1/2 kg de ternera a dados
e 250 gr. de chucrut

* 4 tomates

e 1/41. de fondo de carne

e Saly pimienta

e 150 gr. de crema agria

e Tomillo, romero y clavo de olor

Elaboracion

Freiremos la carne con la cebolla cortada en bsenaifuego medio unos 5 minutos para cerrar el, peduciremos el
fuego y rehogaremos en una olla durante unos 1Qtosrjunto con las hierbas y las especias. Afiadiseah ajo picado
finamente y rehogaremos tres minutos mas.

Agregaremos el paprika y rehogaremos otro minuto.

Después agregaremos, el tomate (limpio de pielpjta®, el chucrut y el caldo. Subiremos a fuedo glllevaremos a
ebullicion.

Taparemos y dejaremos cocer a fuego bajo duraote3Ma 35 minutos hasta que la carne esté tierna.

Afiadiremos mas caldo en caso de necesidad.

Puede afiadirse también vino blanco pero siemprsemdcido.

Una vez cocida la carne, retiraremos del fuegoagmémos la crema agria y mezclaremos, volverenfaego moderado
evitando que vuelva a hervir
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TARTA JEAN-FRANCOIS

Ingredientes

e 250 gr de mantequilla
e 250 gr de chocolate

e 250 gr de azlcar

* 6 huevos

Elaboracion

Fundir al bafio maria el chocolate troceado condatequilla troceada

Blanquear las yemas de huevo con el aztcar y meatibos preparados, afiadiendo las yemas sobreadlate.
Montar las claras a punto de nieve e incorporarm@éparacion anterior

Forrar un molde circular alto con papel de hormellanar con la masa.

Hornear 20 minutos a 180 °C. Vigilar en la Ultin@pa de coccién y reducir temperatura a 160° € seeesario.
Retirar y dejar entibiar.

Servir entera clavando las cucharas en el pastel
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NOQUIS DE PATATA “ FRUTTI DI MARE” CON MANTEQUILLA  DE ANCHOAS

Ingredientes

e« 500gr. patatas.
e 150gr. harina.
e 1 huevo.

¢ Nuez moscada.
e Sal/ pimienta.

Para la salsa
e 2tomatest.p.m
e 1 diente de ajo.
e 200gr. langostinos.
e 200gr. calamares.
e 100gr. mejillones.
e 200gr. fumet rojo (cabezas langostinos)
¢ Vino blanco.
e Orégano.
* Albahaca fresca.
¢ Aceite de oliva.
e Sal/ pimienta.

Para la mantequilla de anchoas
¢ 100gr de mantequilla.
* 1 |ata de anchoas.

Elaboracion

Pondremos a cocer en agua con sal las patatasjoc@stén las dejaremos atemperar, pelaremos y baram pure.
Reservaremos.

Enharinaremos la base de trabajo y nuestras mamasr@alizar la masa, pondremos el pure dandoteafate volcan, en
medio le pondremos el huevo, la sal, y la nuez adeciremos integrandolo todo poco a poco con lmdaTiene que
guedar un masa que no se nos pege en las manoedaniteesa pero elastica al mismo tiempo, bien faabasin grumos,
haremos una bola con ella, |a filmaremos y resemas en frio unos 15 min.

Cocer los floquis en abundante agua con sal, retirananto empiecen a flotar en el agua , reservar.

Pelamos los langostinos y reservamos las cabezas.

Con las cabezas las marcaremos en un cazo coe,aadiriremos con agua y dejaremos cocer lentamarms 30min,
reservaremos.

Limpiaremos y cortaremos los calamares a trozoseiaremos.

Picar las anchoas y pomar la mantequilla, integrgridejar enfriar, le daremos forma de rulo con papel film,
reservaremos.

Saltearemos en sarten con aceite, a fuego vivgalabas, los calamares y los mejillones, cuandmesservaremos.

En la misma sarten rehogaremos el ajo en ciseddiagiremos el tomate t.p.m , cuando le falte pbtonaate para perder
su agua, tiraremos el vino blanco y dejaremos fieduta vez evaporado el alcohol, afiadimos todoaglsco y rehogamos
todo 1 minuto mas, tiramos un poco fumet rojo payar todo, rectificamos de sabor. Afiadir los neguicocinar todo 2
minutos mas. Afiadir un poco de mantequilla de aacima vez emplatado.
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BACALAO GRATINADO CONALL IOLIDE MIEL YPUREDE COLIFLOR Y PERAS

Ingredientes

¢ 4 lomos de bacalao fresco.

¢ 1 huevo.

e 125ml de aceite de oliva suave.
¢ 1 cucharada de miel.

e 2 dientes de ajo.

e Sal

Para el pure de coliflor y peras
* Media coliflor.
e 5 peras de tipo arenosas.
e 200gr. De leche entera.
e 100gr. De crema de leche.
e 50gr de mantequilla.
e 2ramas de romero.
e Sal/ pimienta blanca.

Para la pera caramelizada
*  Cuartos de pera (elaboracién anterior)
* Cucharada de azlcar
e Cucharada de mantequilla

Elaboracion

Cortaremos el tronco central a la coliflor y la gmmos a cocer en agua con sal, la iremos pincheord un cuchillo hasta
gue este blanda. Reservaremos.
Cortaremos y pelaremos las peras a cuartos desodredolas. Reservaremos algunos para decorar.

Pondremos en un cazo la nata, la leche, la sal¥pbaiy las ramas de romero, coceremos unos 5 fiuiega suave para
infusionar, después afiadiremos las peras, cuandst&e ablandando afiadiremos también la colifloideg y dejaremos
cocer todo unos minutos.

Lo pondremos en un vaso alto para triturar, afiadiseagua de coccion de coliflor si fuese necesatiando esté bien
emulsionado afiadiremos la mantequilla para daille.ohkcabamos de turmizar y colamos. Reservaremos.

Hacemos un all y oli con la ayuda del turmix aéado los ajos, el huevo, el aceite, la sal yil.nReservaremos.
Rehogaremos unos cuartos de pera con un poco dequéia y azlcar, los reservaremos cuando estenguearnicion.

Cortamos los lomos de bacalao por la mitad si dstsen muy grandes. Los pondremos en una banedjardo con un
poco de aceite y cubriremos cada lomo con all iydlb pondremos a gratinar en el horno a unos 2068 8 min.

Montamos en el plato una base de pure, un lomadaldo gratinado y dos cuartos de pera caramelizada
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PUDDING DE MANZANA BRIOCHE CON CHANTILLY DE BRANDY.

Ingredientes

¢ 500gr. De manzana.

e 150gr. De azlcar.

« 85¢gr de cofiac.

e 7 huevos.

e 100gr de nata

e 600gr de leche.

e 1rama de vainilla.

e Bizcochos tipo brioches.
e 20gr. de azlcar moreno

Para el chantilly
e 200gr de nata para montar.
» 50gr de azucar glassé
e 1 cucharada de brandy.

Para el caramelo

e 150gr de azlcar.
* 50gr de agua.

Elaboracion

Pelamos y cortamos la manzana en macedonia.

Abrimos con una puntilla la vaina de vainilla yslecamos todo su interior, lo reservamos.

Cocinamos en soté, la manzana con el azlicar mdeewaina de vainilla y el cofiac, a fuego suavendo este la manzana
cocida, lo reservaremos.

Batiremos los huevos y los mezclaremos con el azlzcaata y la leche, le introduciremos la manzaltamezclaremos
Realizaremos el caramelo y rellenaremos el molde.

En ellos también le introduciremos los bizcochadsdire cortamos a trozos y cubriremos con la mezderior de huevos y
leche.

Coceremos al bafio maria a 180° unos 60 min. Resenea en frio una vez este.

Montaremos la nata bien fria junto con el brandly iyemos afiadiendo en varias tandas el azlcaeaglas

Desmoldaremos una vez frio el molde y presentargombs a la crema chantilly.
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QUICHE LORRAINE

Ingredientes

Para la masa
e 250 gr de harina floja
e 125 gr de mantequilla
¢« 1 huevo
¢ Pizca de sal

Para el Relleno
e Y ldeleche
e 2 puerros
e 100 gr de queso emmenthal o gruyere
e 150 gr de bacon
e 20 gr de mantequilla
e 10 gr de harina
¢ 3 huevos
e Saly pimienta
¢ Pizca de nuez moscada

Elaboracion

Para la masa
Tamizar la harina con la sal. Cortar dados de ngaiita fria y arenar con la harina hasta obtenertemtura migosa.
Batir el huevo e incorporar a la preparacién ddinele amalgamar la masa y evitando trabajaneeso.
Forrar el molde de quiche y dejar reposar en fniesu30 minutos.
Hornear en blanco a 160 °C unos 12 minutos, hastdagmasa esté cocida. Dejar enfriar y rellenaradarsa.

Para el Relleno
Cortar el bacon en tiras y freir con una poco datetpilla hasta que esté dorado, afiadir los pueaodados en rodajas
finas y alargar coccion a baja temperatura 15 mguEspolvorear la harina y cocer unos 3 minutogjaMcon la leche
caliente y llevar a ebullicion. Afadir el quesdadb y remover suavemente hasta que deshaga
Apagar fuego y entibiar. Incorporar los huevosdust y ajustar de sazén.
Verter sobre la masa cocida y hornear a 180 °C 1h@s18 minutos.
En dltimo momento de cocciéon puede afiadirse urectipa de queso rallado por encima.
Retirar y dejar enfriar.

Calentar al pase si se desea.
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PAPPARDELLE CON SALSA CREMA DE PESCADO

Ingredientes

Para la pasta
e 250 gr de harina media
e 2 huevos
* Pizcadesal

Para la salsa crema
e« 200 gr de restos de pescado limpios
e 2 dientes de ajo
e 2 cebollas
* Manojo de estragén
e 100 ml de vermut blanco
e Y de fumet rojo
e 150 ml de crema de leche
e Saly pimienta

Elaboracion

Para la pasta
Tamizamos la harina con la sal y agregamos losdseatidos.
Amalgamamos la masa evitando trabajar en exceso.
Envolver en film y dejar reposar en frio.
Estirar la masa con rodillo y posteriormente pankxuina de pasta.
Cortar de la forma deseada.
Reservar con maizena o harina de arroz hasta easecocer inglesa de 3 a 5 minutos.

Para la salsa crema
Saltear el pescado 3 minutos con los ajos cortedasselée. Retirar y salpimentar
Cortar la cebolla en ciselée y rehogar unos 45 togncon el estragon. Reducir el vermut dulce unosritos y mojar con
el fondo. Llevar a ebullicién y cremar con la nati@var a ebullicién y reducir fuego al minimo.
Dejar cocer a fuego bajo unos 10 minutos. Ajustasalzon e incorporar la pasta recién cocida.
Mezclar bien. Y ajustar de sazén. Incorporar etpds, calentar 3 minutos y servir de inmediato.
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Blanquear los huevos con el azlcar e incorporaclee

SCONES DE NATA Y FRESAS

Ingredientes

Para la masa

250 gr de harina

63 gr de mantequilla fria

12 gr de levadura quimica

1 huevo

62 gr de leche

40 gr de azdcar moreno

25 gr de pasas

Ralladura de naranja y limén

Para el Relleno
1/4 1 de crema de leche para montar

60 gr de azlcar
100 gr de fresas

Elaboracion

Para la masa

Arenar la harina tamizada con la levadura y la ewuitla fria cortada a dados. Afiadir las ralladwrdas pasas hidratadas

y mojar

con el liquido.

Amasar hasta formar una masa homogénea y estimrada con un grosor d e2 cm.
Troquelar y pintar con huevo.

Dejar reposar en frio unos 10 minutos.
Hornear a 190 °C unos 10 minutos

Semimontar la nata, afiadir la mitad del azGcararodd montar la nata y agregar el resto de azlcar

Filetear

Para el Relleno

las fresas.

Partir el escon por la mitad, colocar una baserea$ laminadas y escudillar la nata encima. Teqada otra mitad del

scones.

Espolvorear con lustre y servir.
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TORTELLINI CON TOMATE Y MEJILLONES

Ingredientes

Para la pasta
e 300 gr de harina de fuerza
¢« 3 huevos o 6 yemas
e b5grdesal

Para el relleno
e 10 langostinos
e Perejil
e 200 gr de merluza

Para la salsa
e 300 gr de mejillones
e 8 tomates pera
« 6 semillas de hinojo

e Y% hinojo
e 3ajos
e perejil

Elaboracion

Hacemos un volcan con la harina y ponemos las yemas$ centro. Con un tenedor vamos incorporantiatdi@ma hasta que
la mezcla esté espesa y podamos juntar todailzahastante. Estiramos la masa suavemente hastestg homogénea.
Estiramos la masa con la maquina. Pasamos unatasugces por el mismo grosor. Vamos estrechandwéa hasta lo
mas fino posible.

Cortamos la placa de masa a cuadrados de 5 por 5 cm

Rellenamos con un poco de picadillo de langosto@sjil y merluza. (Pasamos todo por la termomix)

Juntamos los dos vértices opuestos en diagonardiun triangulo. Después juntamos las dos pattagedor del dedo
(como haciendo un anillo) y doblar la punta hacitéa.

Dejamos reposar sobre una placa con harina.

Sofreimos el ajo, el hinojo y el tomate peladoostado a daditos. Afadimos las semillas de hin@adas.
Afiadimos los mejillones y los abrimos.

Juntamos la salsa con los tortellini y le damopamde vueltas.

Cocemos los tortellini hasta que estén al dente.

Los escurrimos los ponemos en una placa de horno.
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COSTILLAS DE CERDO AL VERMUT ROJO CON POLENTA FRIT A

Ingredientes

e 600 gr. costillar de cerdo cortado a través 2 dedesancho (tira de churrasco)
e %I vermut rojo

e Sal pimienta romero

e 3ajos

e 100 gr. polenta

e 50 gr. parmesano

¢ 50 de mantequilla

Elaboracion

Cortar el costillar en trozos de 4 costillas. S&Exaon sal, pimienta, romero y 3 ajos.
Poner en una bandeja de horno con un chorrito diéead apar con papel de plata y dejar cocer 3Q Miojar con el
vermut rojo y seguir la coccién 30 min., destapado.

Poner una olla con % | de agua. Cuando empieceva hetar la polenta como si fuera una lluvianRerer y esperar que

vaya ligando. Cuando hierva a borbotones echaneday la mantequilla. Apagar el fuego y removetét en una placa
de horno forrada con papel. Dejamos que enfri¢acms a tiras y marcamos a la plancha.
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BIZCOCHO DE CARAMELO CON CREMA DE QUESO FRESCO

Ingredientes

e 150 gr de azlcar

e 300 gr de nata

e 2yemas

¢ 90 gr de mantequilla
e 150 gr harina

e 10 gr de impulsor

e 150 gr de claras

* 50 grdeazicar

Para la crema
e 225 gr queso fresco
e 60 gr mantequilla pomada
e Vainilla
e 145 gr azucar lustre

Elaboracion

Calentar el azGcar en una olla hasta hacer un edwaa210° C. Verter la nata caliente de poco eo,p@ducir 5 min.
Escaldar las yemas con el tofe a 50° C. Despuésinadeporar las yemas lo vertemos sobre la haiimgulsor y
mantequilla. Mezclamos bien e integramos las claraistadas con el azlicar.

Cocer a 160° C durante 20 min.

Para la crema

Batir con unas varillas todos los ingredientes.
Cubrir el pastel con la crema.
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VIEIRAS CON JAMON Y TOMATE CONCASE

Ingredientes

e 1/5 kilo de vieiras

e 1 berenjena grande

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

Elaboracion

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

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

Asamos plancha, salpimentamos y perfumamos comgrérde Modena.

Cortamos el puerro en rodajas finas y rehogamosltiemo momento de coccion agregamos el jamoén pidsnes.
Colocamos en la base del plato la berenjena, déspos encima la vieira marcada en plancha y agregdantarsa de
cebolla, jamén y pifiones y una lamina de jaméngtianDecorar con el tomate concasse
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COCA CRUJIENTE DE ESCALIBADA CON VERDURAS ASADAS Y MOZZARELLA

Ingredientes

Para la Masa
e 100 gr. Harina

e 50 gr. Agua
e 8 gr. Levadura de panadero
e 3gr. Sal

e 3 gr. Aceite de oliva
e 3gr. Azdcar

Para el Relleno
e 1 cebolla
e 1 pimiento rojo
e 1 pimiento verde
+ 1 calabacin
* 1 berenjena
e 2 Mozzarella de bufala
* 50 g de queso parmesano
« 1 manojo de albahaca
e Aceite de oliva
e Saly pimienta

Elaboracion

Para la Masa
Mezclar los ingredientes y amasar. Pasar por laumagle pasta y estirar hasta obtener una hoja@ogar con el corta
pastas y hornear 180° hasta que esté en su punto.

Para el Relleno
Colocar la cebolla en bandeja de horno y cocéslenihutos a 190° afadir el pimiento y la berenjgneocer 15 minutos
mas, pelar, despepitar y cortar a tiras. Cort@aklbacin en rodajas y saltear en sartén antiaakeren un hilo de aceite
de oliva y reservar.
Estirar la masa de pan con un rodillo hasta qugatem grosor de 5 mm y damos forma rectangulapodismos las
verduras encima de la masa de pan y horneamosriasia 180°, a continuacidn incorporamos las nmeltas, el queso
parmesano y horneamos unos minutos mas, justeealipeorporamos las hojas de albahaca cortadadimasy
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FRUTOS ROJOS CON REQUESON Y GELATINA DE MENTA

Ingredientes

e 250 ml de agua

¢ 2 hojas de gelatina

¢ 4 ramas de menta fresca

e 2 cucharadas soperas de azucar
e 250 g frutos rojos

e 250 g de requeson

¢ 4 cucharadas de miel

Elaboracion

Ponemos la gelatina en agua fria para hidrataeysquablande

En un cazo calentamos 250 ml de gua con un golpaeatga, cuando hierva afiadimos el azlcar y lassataamenta
fresca, tapamos y dejamos infusionar 5 minutos.

Pasado el tiempo, colamos y afiadimos la gelatioargda, disolvemos bien y vertemos en una bana®jalia y que nos
guede un grosor de 1cm. Gelatinamos 3 horas, hastauaje.

Colocamos en un cazo los frutos rojos, agregamascunharada de azucar por cada 100 g y un golpaiekro licor
preferido, cocemos a baja temperatura 15 minuésgrvamos y enfriamos.

Montamos al pase con ayuda de un molde cilindtinodisco de gelatina de menta, una capa de reqeesima y luego
una de frutos rojos, decoramos con una cucharaddaedley menta fresca
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FALAFEL

Ingredientes

e 250 gr. de harina de garbanzos
e 1 cebolla tierna

e 2 dientes de ajo

e 2c.c.de comino

e 2 c.c. de cilantro molido

e 2c.s. de perejil picado

e 2 c.s.de cilantro fresco picado
* Aceite para freir

e Saly pimienta

Elaboracion

Mezclaremos la harina de garbanzos con unas cutdsade agua hasta obtener una pasta densa.

Cortaremos el ajo y la cebolla en brunoise, jumtasecon el resto de los ingredientes y mezclaremonda masa anterior.
Dejaremos reposar en la nevera unas 2 horas.

Nos mojaremos las manos con agua y haremos bdltantigio de una nuez. Chafaremos como si fuerhaméurguesa y
refrigeramos o congelamos.

Freiremos en aceite bien caliente unos 2 minutstalpe estén dorados y dejamos en papel absarbente
Acompafiaremos de una raita preparada con yoghust, @& pepino picado, unas hojas de menta y wizarada de café
de comino, sal y pimienta.
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SOLOMILLO DE CERDO CAFE DE PARIS CON ZANAHORIAS VIC HY

Ingredientes

e 2 solomillos de cerdo bridados
e 50 g. de Fondo oscuro
e 30g.de nata

Para la mantequilla café de Paris
e Y kg. de mantequilla
e 30 de kétchup de tomate
¢ 30 g. de mostaza Dijon
e 15 g. de alcaparras
* 60 g. de escalonias ciselé
e 25 g. de perejil picado
e 2 g.de mejorana seca
e« 3g.deeneldo
e 3g.deromero
e 3g. detomillo
* 5 hojas de estragén
¢ Un diente de ajo pequefio
* 4 filetes de anchoas
¢ 1 c.cde brandi
e 1 c.cdeoporto
e 1 c.c. de salsa Worcestershire
e 1 c.cde pimentdn
e 1lc.cdecurry
e 3. de pimienta negra molida
e El zumo de medio limén
¢ La piel rallada de ¥ de naranja
e La piel rallada de ¥4 de limén
¢ Una pizca de cayena
e 6g.desal

Para las zanahorias vichy
e 200 gr. de zanahorias
e 4 gr. AzGcar
e 20 gr. mantequilla
¢ Agua de vichyy sal

Elaboracion

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

Para el solomillo
En una sauter marcamos los solomillos por ambas cgrterminamos coccién en el horno tapado coelmhgp aluminio
procurando que no se quemen los jugos que suelte.
Desglaseamos con brandi, evaporar y mojar conrelofy la nata, reducir a la mitad y afiadir fuerbfdego 40 g. de
mantequilla.
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BRIOUATES

Ingredientes

e 300 gr. de almendra molida

e 100 gr. de almendra

e 100 gr. de azlcar

e 100 gr. de mantequilla

e 50 gr. de miel

e Agua

¢ Agua de azahar y canela en polvo s/c
¢ 3 huevos

* Miel para bafiar los briouates
e Aceite de girasol

« 1 Paquete de pasta filo

e Pistachos para decorar

« Infusién de té rojo

Elaboracion

Cortamos las almendras en macedonia y las salteamosa sartén, con dos gotas de aceite oliveegoffuerte hasta que
doren. Reservamos en papel absorbente de cocina.

Mezclamos las almendras molidas con la mantecuilfaada.

Afiadimos el azlcar y el agua de azahar. Mezclariess don espatula. Incorporamos los huevos batidlas aflmendra
cortada en macedonia, los 50gr de miel y homogan®iz la preparacion hasta obtener una masa matdeabl
Extendemos las hojas filo. Cortamos las hojasdilaectangulos de 15cm x 5cm Colocamos una bolalkcmileno en el
extremo inferior del rectangulo de hoja filo. Lgamos en triangulo a derecha e izquierda, alteama¢nte, hasta el final
de la hoja. Batimos un huevo y sellamos la Briouate

Opcion 1:
Le damos frio a la Briouate en el congelador derds minutos y freimos en abundante aceite deajiras
Reservamos en papel absorbente. Derretimos laconetl agua al microondas o en el horno hasta ebtera consistencia
liquida. Bafiamos en miel las Briotes. Espolvoreanws la canela y decoramos con el pistacho y lemdira cortada en
macedonia.

Opciodn 2:
Pintamos las Briouates con huevo batido y horneamds80° durante 4 minutos. Retiramos la bandejahdeto y
volteamos las Briouates. Pintamos con huevo estaychorneamos durante 3 minutos. Acabamos la Bréosiguiendo las
indicaciones de la opcién 1. Derretimos la miel ebagua....... Presentamos las Briouates conhmjas de menta y un té
rojo.
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MOUSSAKA GRIEGA

Ingredientes

Para la moussaka
e 4 berenjenas medianas
* 500 g. de patatas
e 250 g. de champifiones picados
¢ 500 g. de carne picada de cordero o de ternera
* Una cebolla ciselée
« 1 diente de ajo ciselée
e Medio vaso de Vino negro
e 400 g. de tomate triturado de pote
* Una cucharada de orégano
* Una cucharada de menta fresca
e 1 cucharadita de café de canela molida
* Pimienta blanca

Para la Salsa de queso
e 90 gr. de mantequilla
e 80 gr. de harina
e 500 gr. de leche
e 2 huevos un poco batidos
* Nuez moscada
e 75 gr. de queso rallado

Elaboracion

Para la moussaka
Pelar y cortar la berenjena en rodajas de 1 craylaal por ambos lados y dejarlas en un coladornteirana hora.
Aclararlas en agua fria, secarlas con papel abstb&n una sartén de fondo pesado freir las redigaberenjena en
tandas, retirarlas y dejarlas escurrir sobre palpsbrbente.

Pelar y cortar las patatas y freirlas en abundaceée caliente. Escurrimos y reservamos. Limpiaynp&amos en trozos
finos los champifiones. Reservamos.

En una cazuela con aceite de oliva sofreir lentéeném cebolla. Afadir el ajo, desarrollar aromassoiporar los
champifiones, rehogar y afiadir la carne, las espeeiesal y la pimienta. Cocinar a fuego fuerteadte 5 minutos,
removiendo continuamente. Verter el vino negro jadevaporar. Agregar el tomate y la menta fresdejgr cocinar, sin
tapar unos 20 minutos.

Para la Salsa de queso
Calentar en una cazuela la mantequilla junto copago de aceite para que no se queme, agregaritea lyaremover a
fuego lento durante 2 minutos. Verter la leche gafmiente mientras removemos para que no se formenog y seguir
cocinando otros 10 minutos sin dejar de removestahque la salsa hierva y espese. Rectificar qeagadgar el queso, la
nuez moscada y los huevos y batirlo con unas leartilsta que quede bien fino.
En una fuente encamisada con mantequilla, dispd@aema primera capa de patatas seguida de unarelgdmas sobre
ellas una capa de carne, seguida de una de beaenjete carne cubrimos con la salsa de queso. afdamenoussaka en el
horno precalentado a 180° C durante 30 minutosrDeposar 5 minutos antes de servir.
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DORADA A LA SAL AL ESTILO MEDITERRANEO CON SALSA DE _ESPINACAS

Ingredientes

Para la dorada
* Una dorada de racién por persona limpia sin esaam
« Hierbas frescas, albahaca, perejil
e 2 limones uno en rodajas y el otro rallado
e« 2 kg de sal gruesa
e Laralladura de una naranja
e Un huevo
¢ Aceite de oliva

Para la salsa de espinacas
e 30 g de mantequilla
« 3 dientes de ajo asados
e 6 chalotas ciselée
* 2 cucharillas de mostaza de Dijon
e 200 g de espinacas
e 140 g de nata
e Saly pimienta

Otros
* Una bolsa de brotes de berro
e Sal, ralladura y zumo de limoén

Elaboracion

Para la dorada
Precalienta el horno a 220 ° C. Después rellehaedo de las tripas con una mezcla de hierbasajasde limén. Mezcla
la sal con la ralladura de naranja y limén, el loueatido. Salpica la sal con un poco de agua y laézcomo si fuera arena
mojada. Extiende una capa de 1 cm. sobre la bandééjaorno. Frota la piel del pescado con aceitéibyrelo con la sal
compactandola con unas palmaditas.

Hornea el pescado en el horno entre 15 o 20 minMm®bstante es dificil precisar el tiempo de dotcya que dependera
del grosor de la sal y del tamafio del pescado.

Para la salsa de espinacas
Fundir la mantequilla dentro de un cazo, afladohi@lota con una pizca de sal y sudarla hasta dqadiema y translucida.
Afadir la mostaza y las espinacas, revolver y catgante 3 minutos o hasta que las espinacas pierdagua de
vegetacion y reduzcan su volumen.
Afiadir los ajos asados.
Incorporar la nata y cocer durante un par de mgptro sin que llegue a hervir. Retirar del fueddtyrar con un tarmix.
Poner a punto de sal y pimienta.

Servir la dorada con la salsa y los brotes de laifi@ados con aceite ralladura y zumo de limorygamienta.
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TARTA SARA

Ingredientes

Para el bizcocho genovesa
* 3 huevos
¢ 90 g. de harina
* 90 g. de azlcar
¢« 5g. deimpulsor

Para la crema de mantequilla dulce
e 300 gr. mantequilla pomada
* 300 g. de almibar, elaborado con 200 g. de agudy/@ de azucar
e c/s de brandi

Para el almibar bafio sara
¢ 100 g. de agua
e 100 g. de azucar
e 1c.s.deron

Otros
+« Almendra fileteada
e Azlcar glas

Elaboracion

Para el bizcocho genovesa
Blanquear los huevos con el azlcar, afiadir la Aaamizada con el impulsor, con cuidado envolvidndduevos. Cocer a
180 ° C. durante 17 -20 minutos.

Para la crema de mantequilla dulce
Emulsionar la mantequilla pomada con varilla eléatrhasta tonalidad blanquecina y textura cremosa.
Pesar 200 ml. de jarabe (frio) y verterlo poco eopsnbre la mantequilla, emulsionando con var#élastricas. Reservar no
en frio.

Acabados
Cortar el bizcocho en tres, bafiarlo con el aimitedienarlo con la crema de mantequilla y termimadbriéndolo con mas
crema de mantequilla y almendra fileteada tostada.
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ARROZ CALDOSO CON CONEJO

Ingredientes

e 1/4 de conejo

e 200 gramos de arroz

e 2litros de caldo

e 1 tira de pimiento rojo

e 465 judias verdes

e 1 tomatito maduro para rallar
e 1 tira de pimiento verde
« 1 diente de ajo

e 1/2 cebolla pequefia

e 1/2 zanahoria

« 1/2 latita de guisantes

e 10 pifiones

e Pimento6n dulce

¢ Pimienta negra

* 1/2 vasito de vino blanco

« Sal
* Aceite de oliva
e Agua

¢ Colorante

Elaboracion

En una cacerola calentamos el aceite de olivargisnbs primero los trozos de conejo.

Mientras tanto cortamos a trocitos pequefos tatasdrduras.

Al conejo ya doradito, afiadimos todas las verdypasjero la cebolla y después el resto (menos rehte rallado, los
pifiones y las pimientas), damos unas vueltas nfie@e incorporamos el tomate y un vasito de agliante, para cocer y
gque se mezclen todos los ingredientes unos 10 asnut

A continuacion verter el 1/2 vasito de vino y dejae se evapore el alcohol.

Agregar la pimienta negra, el pimentén dulce, ifi®pes, remover para que se mezcle y afiadimosiel ag

Cuando empiece a hervir afiadir el colorante y degacocer a fuego fuerte 10 minutos, después a fieego, durante 30
minutos més evitando que se quede sin caldo. Mara afiadiendo si hace falta algo de agua cadiergctificar de sal y
poner el arroz. Para cocer el arroz son 3 o 4 ménafuego fuerte y unos 15min.a fuego bajo
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ARROZ NEGRO CON ALMEJAS

Ingredientes

e 100 g. de cebolla ciselé

e 2 ajos ciselé

e 150 g. de puré de tomate
e 1h.delaurel

e 400 g. de sepia

« 16 Almejas

¢ Perejil picado

« 1 diente de ajo ciselé para saltear las almejas
e 400 g. de arroz bomba

e« 11 defumet de pescado
* 2 bolsas de tinta

Elaboracion

Calentar el aceite en una cazuela y dorar la sgptada al gusto, afiadir la cebolla y bajar el dupgra que se cocine muy
lentamente hasta que la cebolla tome un color donaaly intenso, en ese momento afadir el ajo, reh®@acorporar el
tomate, cocinar hasta evaporacion total.

En una paellera anacarar el arroz con el sofrittojar con el caldo hirviendo en el cual se le halisaelto las bolsas de
tinta. Mientras se cuece el arroz, dorar un didetajo en una sartén, agregamos las almejas,ltearsas y las agregamos
al arroz dos o tres minutos antes de terminarlo.

Rectificar de condimentacion. Reposar una vez stewir con allioli
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ROSSEJAT DE FIDEOS CON PUNTILLA DE CALAMAR

Ingredientes

e 400g de Fideos

e 250 g Puntilla de calamar
« 8 Gambas

e 2 Cebollas Medianas

e 3 Dientes de ajo

¢ Fumet Blanco

Elaboracion

En una sartén con dos cucharadas de aceite saftelasmdideos hasta que cojan un color dorado, wm dorados
agregamos los ajos y la cebolla muy picados. Rehogay escurrimos para quitar el posible exceso addtea.(Yo
particularmente lo hago asi, también se puede @orla misma paellera los ajos y la cebolla y luegiegar los fideos.)

En una paellera con dos cucharadas de aceite, dera® gambas unos segundos (peladas o sin pajastal), en ese
mismo aceite salteamos la puntilla de calamaryvas®s agregamos los fideos, afiadimos el fumetdeagdlo y llevamos
a ebullicién hasta que el fideo haya absorbid@kla; rectificamos de sal y decoramos con las gamba

Acompafados con un buen Alioli
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HOJALDRITOS RELLENOS DE CREMA DE ARROZ CON LECHE

Ingredientes
¢ 1 Plancha de hojaldre

Para la crema de arroz
« Y%ldeleche
e 80gdearroz
e 65 gde azlcar
e 1 cucharada de mantequilla
e 1 palode canela
e Cascarade limén

Elaboracion

Para la crema de arroz
Poner en un cazo la leche, y afiadir un palo del@aeleazlcar y la cascara de limén. Cocemos 4 twsna fuego bajo,
Echamos el arroz y ponemos a fuego medio-bajenroviendo de vez en cuando. Cuando esté cocidooa ietirar el
palo de canela y la cascara de limén. En este mstéoa casi sin caldo. Echar la cucharada de maltée Dar vueltas con
unas varillas a fuego muy bajo hasta que se formaecuema. Dejar enfriar. El tiempo dependera gl tie arroz, pero
facilmente nos llevara unos 20-25 minutos hacerla.

Para el hojaldre
Precalentamos el horno a 200°, calor arriba y abajo
Estirar con rodillo la plancha hasta conseguir tiasgr similar a las planchas que venden.
Cortar 12 rectangulos de unos 8 cm por 4 cm.
Hornear durante unos 20 minutos, hasta que eldrejakté hecho.

Montaje
Dejar enfriar el hojaldre. Como no lo hemos pinchddhbréa subido. Cortar longitudinalmente en dotepa
Poner el relleno de crema de arroz, en la baseaagathos de una manga pastelera.
Poner otra capa del hojaldre y encima la cremarde aon leche.
Coronamos con una Ultima capa de hojaldre.
Espolvorear azucar glas por encima con un colador
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LASANA DE BERENJENA ASADA Y CAVIAR DE BERENJENA

Ingredientes

« 8 placas de lasafa

e 3 berenjenas

¢ 100 ml de aceite de oliva
e 2 c.s. de cilantro fresco

e 2 dientes de ajo

e 1 hojade laurel

¢ 1 rama de romero

e Mozzarella

e Saly pimienta

Para la vinagreta
e 3 tomates rojos
¢ 60 ml de aceite de oliva
e 1 c.s.de miel
e 1 c.s. devinagre balsamico
e Saly pimienta
e 20 grde nueces
¢ Albahaca fresca

Elaboracion

Cortamos dos berenjenas por la mitad a lo largtalBmos la carne, aceitamos y salamos. Perfumamioda hoja de
laurel y el tomillo y asamos al horno con ventiled@®25 Oc durante unos 15 a 20 minutos, a finalodeion afiadimos los
dientes de ajo para que se asen.

Retiramos la berenjena del horno, con ayuda decunhara retiramos la carne y picamos con el ajajlahtro fresco.
Ajustamos de sazoén y consistencia con aceite de, @al y pimienta. Reservar en frio hasta pase.

Cortamos rodajas de %2 cm la Gltima berenjena ynfssipor inmersion en aceite hasta que adquieranitoltono dorado.
Retiramos y colocamos en papel absorbente. Salpames.

Cocemos la pasta de lasafa de la forma habitualmgs coccién en seco, troguelamos en forma cirgudaeitamos.

Para la vinagreta
Escaldamos el tomate, paramos coccion y pelamatar@os en case.
Disponer en un cuenco, alifiar con el vinagre, kel mia albahaca picada. Afiadir el aceite al hilokatiendo con batidor
de varillas hasta que emulsione.

Montaje
Colocar un disco de lasafia, una berenjena fritaaicde berenjena y una rodaja de mozzarella. Reggtracion y acabar
con lasafa.
Colocar en el horno unos 8 minutos y retirar.
Salsear con la vinagreta.
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SALTIMBOCCA A LA ROMANA CON RISOTTO

Ingredientes

e 8 escalopines de ternera.

« 8 lonchas de jamén dulce.

¢ 1c.s.de salvia.

e 200 ml. de vino blanco.

e 200 g. de arroz bomba.

» 5 esparragos trigueros.

e 1 cebolla.

« 2 dientes de ajo.

e 40 g. de parmesano rallado.
¢ 1 nuez de mantequilla.

* Azafran.
« 100 ml. de vino blanco.
e Sal.

* Pimienta.

Elaboracion

Golpear los escalopines con el lateral del cuclpiica que queden lo mas finos posibles. Salpimeatgrespolvorear un
poco de salvia por encima de cada uno. Cubrir dojamaén dulce y volver a espolvorear con salviarofar los
escalopines y reservarlos.

Cortar los esparragos en 3-4 trozos y escaldadamnte 5 minutos. Reservar el agua y los esparragos

Picar los dientes de ajo y dorarlos. Incorporaelolla cortada en brunoise y rehogarla durantaih&itos a fuego lento.
Afiadir el vino y dejar que reduzca. Poner el agr@t azafrdn y cocinar todo junto durante un pamileutos. Afadir un
poco de agua caliente de escaldar los esparragaras se va removiendo. Cuando el arroz haya lEdsoiodo el agua
afiadir un poco mas y asi hasta que el arroz esitgactm. Cuando el arroz esté hecho retirar deldfyggoner el parmesano
y la mantequilla mientras se remueve.

Saltear los esparragos y afadirlos al risotto.

Fundir un poco de mantequilla y poner los escakxpicon el pliegue hacia abajo para que no se afbages la vuelta y
acabar de cocinarlos. Retirar los rollitos y vedlevino blanco en la sartén. Dejar que reduzeanel y salsear por encima.
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GALLETAS DANESAS

Ingredientes

e 250 gr. de harina floja

e 165 gr. de mantequilla

e 100 gr. de azlcar

e 50 gr. de almendras molidas
* 1huevo

¢ Pizca de Sal

Elaboracion

Mezclar la harina con la harina de almendras yareon la mantequilla hasta obtener una texturasaig
Incorporar el huevo y el azlcar y amasar muy p@sbehconseguir una masa uniforme y compacta.
Enfilmar y dejar reposar en nevera unos 30 minutos.

Formar bolitas y apretar sobre la bandeja paranebtgalletas de 4-5 cm. de diametro y 1 cm. deogros
Hornear de inmediato a 200 °C durante 8 a 10 msnttasta que adquieran color dorado
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CALAMARES RELLENOS DE VERDURAS Y CIGALAS CON ACEITE DE ALBAHACA.

Ingredientes

e 800gr de calamares enteros.
* Aceite de oliva.

e 2 cebollas grandes.

e 200gr hojas de acelgas.

e 200gr de hojas de espinacas.
e 1 puerro.

¢ 1 huevo.

e 16 cigalas grandes.

¢ Aceite de oliva.

e Sal/pimienta.

Para la salsa de cigalas
» Cabezas y cascaras de cigalas(elaboracién anterior)
¢ Aceite de oliva
« 1 copa de brandy
e 250gr de agua.
e 2tomates t.p.m

Para el aceite albahaca
« 1 manojo de albahaca fresca.
e 200gr de aceite de girasol.

Elaboracion

Limpiar los calamares, y cortaremos en brunoiselitss y los tentaculos. Reservaremos

Rehogaremos en soté las aletas y tentaculos, nwén] cortar en brunoise las verduras y afiadisera los calamares, lo
rehogaremos todo unos 15 min mas. Una vez estifjcamos de sabor y dejamos atemperar, para aehadiuevo y
mezclar todo bien. Reservar.

Pelaremos las cigalas y reservaremos las cabdaasyerpos.

Rellenaremos los calamares con el relleno y ureaigincharemos con un palillo y reservaremosien f

Para la salsa de cigalas
Doramos las cabezas en un cazo, afiadimos brandypgmamos, tiramos el tomate t,p,m y rehogamospestder el agua,
cubrimos de agua y dejamos cocinar suave unos 30Colar y seguir reduciendo hasta textura salsetifitar de sabor.

Para el aceite albahaca
Escaldar las hojas en agua hirviendo con sal, d0ysenfriar en agua/hielo, secarlas bien vy tritan el aceite de girasol,
reservar.

Acabado
Dorar en sartén los calamares por los dos ladesin3 una vez estén afadir 4 cucharadas de sals@aes y seguir
cocinando a fuego medio hasta que se acaben de hace
Colocar tres calamares en un plato, salsear y decon el aceite de albahaca.
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CONEJO CON OLIVAS VERDES Y HUMUS DE JUDIAS A LA LI MA

Ingredientes

« 1 conejo troceado.

e 400gr de olivas verdes deshuesadas.
« 1 diente de ajo.

e 100gr. de cebolletas pequenas.

e 100gr de caldo vegetal.

¢ Aceite de oliva.

Para el adobo
e 2 dientes de ajo.
e 1 cebolla
e 1rama de apio.
e 1 rama de tomillo.
¢ 2 hojas de laurel.
e 2ramas de romero
e 150gr de vino tinto.

Para el humus
e 1 bote de judias.
* 3limas.
« 3 dientes de ajo.
e 100gr de tahina (pasta de sésamo)
e Sal, pimienta.
e 100gr de agua.
* Aceite de oliva.

Elaboracion

Para el adobo
Picamos el ajo, la cebolla, y el apio, y afiadinea®$ los ingredientes del adobo en un bol, afiadiososozos de conejo y
cubrimos con el vino tinto. Lo dejamos marinar ubd®ras. Reservar.

Escurrimos y secamos los trozos de conejo, doranasartén con aceite de oliva, le afiadimos elllmmilaurel del
adobo, incorporamos las cebolletas cortadas aocsupamin diente de ajo, rectificamos de sabor.

Vertemos el adobo y lo cocemos 5 min, afiadimoaldbcvegetal y dejamos cocer a fuego suave unosir2s
Incorporamos bien secas las olivas deshuesadagigj@mos cocer 5 min mas.

Una vez esté retiramos el conejo, las cebollethss ylivas. Dejamos reducir la salsa si fuese remey colamos por
colador fino. Reservar.

Para el humus
Escurrimos bien las judias, doramos un poco egrs#ots dientes de ajo, extraemos el zumo a laditnes y en vaso alto
lo mezclamos junto a la tahina, la sal y la pimaenmamos turmizando afiadiendo aceite de olivd ggea poco a poco
hasta conseguir textura cremosa. Reservar.

Montaje
Ponemos en el plato una base de humus, encimagjbamon olivas y cebolletas, salseamos.
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CREPS “SUZETTE” CON SALSA DE CITRICOS

Ingredientes

Para los creps
e 125gr de harina.
e 2 huevos.
e 250gr de leche.
e 60gr de mantequilla.
e 15gr de azucar.
e 2 cucharadas de grand marnier o brandy
e Y naranja.

Para el sirope
¢ 150gr de mantequilla.
e 2 naranjas.
e 150gr de azlcar.
e 50gr de brandy.
¢ Ralladura de naranja.

Para la salsa de citricos
e 3 naranjas.
« 5 mandarinas.
e 1limon
e 1lima.
* 50gr de azucar.
e 40gr de Aceite de oliva suave.
« Espesante goma xantana.
« Sal

Elaboracion

Para los creps
Tamizamos la harina, fundimos la mantequilla y rfemos todos los ingredientes para pasarlos pornixuReservaremos
unos 20 min.

Con una sartén antiadherente, untamos un poco dtequélla, cuando esté caliente con la ayuda deazo vertemos la
masa de crep, desechando la sobrante de nuevd, girbcurando solamente que quede una peliculadmarep. Le
daremos la vuela cuando este el crep un poco docadado estén, los reservaremos.

Para el sirope
Fundimos la mantequilla en un cazo con el azttayrao, ralladura y el brandy, dejamos reducir &agte quede textura
sirope. Reservar.

Para la salsa de citricos
Hacemos zumo con todos los citricos y los ponenma® jcon el azlicar en un cazo a reducir hastatéal pafiadimos la sal
y emulsionamos con el aceite de oliva y con lag@antana, hasta obtener textura deseada.

Acabado

Marcamos en sartén los creps doblados en formiaashgtilo, con un poco de brandy, los pondremosreplato, salseados
con el sirope y decoramos con la salsa de citricos
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LASANA DE PESCADO CON AGUACATE

Ingredientes

e Léminas de lasafia

e 3cebollas

¢ 1 aguacate

e 300 gr de pescado al gusto

* Y ldeleche

e 50 gr de roux blanco

e Sal, pimienta y nuez moscada
« Tomates cherry para decorar

e Queso para gratinar opcional.

Elaboracion

Cocer la pasta a la inglesa el tiempo indicadcepproveedor.

Parar coccién en seco y reserva hasta montaje

Limpiar y cortar la cebolla en juliana. Sofreir sr@ minutos. Reservar hasta montaje

Limpiar el pescado de piel y espinas y escaldambutm. Parar coccién y reservar hasta montaje

Llevar a ebullicion la leche, incorporar el roulado y remover 1 minuto a fuego alto hasta queiecep a espesar.
Reducir del fuego y ajustar de sazén. Mantenaregd suave unos 45 minutos colando repetidamente.

Pelar y trocear el aguacate. Reservar con liméa @étar ennegrecimiento

Montaje
Estirar una placa de lasafia y rellenar con safétaebolla, aguacate laminado y pescado salpimantad
Cubrir con bechamel y repetir operacién.
Deberemos acabar con una lamina de lasafa.
Regar con bechamel y calentar al horno unos 8raifi0tos.
Servir de inmediato acompafiado de unos tomatesyqgbesra decorar.
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COULIBIAC DE DORADA

Ingredientes

* Placas de hojaldre

e 2 doradas

e 100 gr de bacon

e 2cebollas

e 200 gr de champifiones

¢ 100 ml de crema de leche
¢ Hojas grandes de acelga
e 2 huevos

Elaboracion

Poner los huevos a cocer unos 20 minutos. Parardmp@elar y cortar en rodajas

Limpiar las doradas de espinas y escaldar 1 mienitagua hirviendo. Parar coccién y reservar

Cortar el bacédn en juliana y freir en un poco detetuilla unos 5 minutos. Reducir fuego e incorptaaebolla cortada
en ciselée, rehogar unos 45 minutos e incorporahasnpifiones brunoise. Dejar sudar unos 10 minuemar con la
nata. Llevar a ebullicién y dejar reducir 5 minugoiiego bajo.

Ajustar de sazén y dejar enfriar.

Escaldar las hojas de acelga y retirar el talldraén

Salpimentar la dorada y rellanar con la duxelle.

Envolver en las hojas de acelga.

Colocar sobre la ldmina de hojaldre y cubrir canHoevos laminados.

Cerrar el hojaldre con los pliegues hacia abajmtap con huevo

Hornear unos 15 a 18 minutos en funcidn el groebhdjaldre a 200 °c.

Retirar y servir de inmediato.
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TIRAMISU CASERO

Ingredientes

e 250 ml de café fuerte

e 60 ml de ron o cofiac

e 100 gr de bizcochuelo o melindro

e 60 gr. de azlcar

e 2 huevos

e 250 gr. de Mascarpone

¢« 50 ml de licor de avellanas (opcional)
e 60 gr. de cobertura de chocolate

e 2c.s. de cacao en polvo

Elaboracion

Desmigaremos los bizcochos y los remojaremos coafély el ron o cofac.

Cubrimos la base de los moldes con los bizcochemigados.

Blanquearemos las yemas de huevo con el azlcafial fmaria, afadiremos el queso y el licor de awvadl. Batiremos
hasta que mezcla bien.

En otro bol batiremos las claras al bafio mariaahgsé estén esponjosas pero no duras. Afiadirematalas a la masa
anterior y mezclaremos.

Cubriremos con una pequefia capa los bizcochos.iwii@as el chocolate picado o rallado y cubriremms atra capa de
bizcocho.

Mezclaremos el resto del liquido sobrante condaer de queso y cubriremos de nuevo.

Dejaremos refrigerar.

Cubriremos con cacao en el momento de servir.
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ARAYES DE ESPINACAS CON PINONES Y QUESO FETA

Ingredientes

« 10 pan de pita fino

¢ 4 manojos de espinacas
e 30gr de pifiones

e 200 gr de queso feta

e 2 cebollas

¢ 1 c.c.comino

e 2 tomates

* 4 ajos

Para el Hummus
¢ 1 bote de garbanzos
e 2c.s. detahina
« Sal
¢ Zumo de medio limén
* medio ajo
* Ras al hanout
e 1dl Aceite

Elaboracion

Sumergir en agua las espinacas cortadas. Escurdcer en una olla tapada con un poco de sal wuEamin. Cortar la
coccidn de las espinacas con agua fria y escuerit b

Preparar un sofrito de ajos, comino y cebolla. @oda cebolla esté doradita afiadimos los tomaltdos. Dejamos que
reduzca la salsa y juntamos los pifiones tostadks gspinacas escurridas.

Abrimos el pan de pita por la mitad y lo rellenarooa el sofrito de espinacas y el queso desmigado.

Antes de servir pasar la pita por la plancha copago de aceite y una vez tostada por los dos ledlidar a cuartos.
Acompafiaremos con hummus.

Ponemos el ajo, el zumo de limén, la sal ras abtiaria tahina en un vaso de triturar. Afladimoshorrito de agua para
gue quede una pasta mas cremosa. Emulsionamoseiter Afiadimos los garbanzos y los trituramosahgee quede una
pasta bien fina.
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COSTOLETTE A LA MILANESE CON PATATAS DE LUXE

Ingredientes

¢ Chuletas de cerdo

« Harina
* Panrallado
e Perejil

e 2 huevos
e 200 gr de mantequilla

Para las patatas
¢ 500 g de patatas pequefias
« 15I1deagua
« 50 gde harina
e 1/2 c.c de pimentén dulce
¢ g de ajo en polvo
e 1 c.c. de orégano seco
e 1 c.c. de estragdn seco
e 1c.c. detomillo seco
e 1c.c.desal
» Aceite de oliva para freir

Para la crema
¢« 50 gde queso crema
e 75 g de mayonesa
e 25 g de cebolleta fresca
e 1 c.c. de albahaca fresca
e 1c.c. de orégano seco
e« 1c.c. de mostaza

Elaboracion

Deshuesar las chuletas dejando solo el palo destdla y retirando el espinazo.

Salpimentar las chuletas y pasarlas por harinaydhbatido con perejil picado. Escurrir bien el hogvpasar por pan
rallado.

Fundimos la mantequilla en una sartén y freimoshatetas cuidando de no quemar la mantequilla.

Poner todos los ingredientes de la salsa en eldeda batidora y triturar hasta conseguir una nasaogénea. Retirar y
reservar en el frigorifico en un recipiente hergtétiasta el momento de servir.

Poner en una olla con agua las patatas cortadgaj@n Llevar a ebullicion. Cocer durante 5 minutescurrir y reservar.
En un bol mezclar la harina, el pimentén, el orégahtomillo, el estragén y la sal. Afiadir lasgias y mezclar bien hasta
gue queden bien impregnadas.-También se puederirartdentro de una bolsa-.

Freir las patatas en abundante aceite a fuego rhadia que estén bien dorados.

Retirar y escurrir encima de papel absorbente.

Servir con la salsa.
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TARTA TATIN DE PLATANO

Ingredientes

« 1 plancha de hojaldre

e 5 platanos

e 120 gr. de azlicar moreno

e 120 gr. de mantequilla

e 100 gr. de mermelada de albaricoque

Para la Salsa de limény canela
e 150 gr. de azlcar
e 2yemas de huevo
+ laralladuray el zumo de un limén
¢ 1rama de canela
e 50 gr. de nata liquida

Elaboracion

Untar con la mitad de la mantequilla un molde diteectangular. Espolvorear con azlcar. Cortaménas el platano y
mezclarlos con la mermelada de albaricoque antesldearlos en el molde. Espolvorear el restaziecar y repartir la
mantequilla uniformemente. Poner la bandeja aldatA min. a 180 a.C. para caramelizar los platanos

Extender la plancha de hojaldre a 3 mm. de grosotgcar sobre los platanos, recortando la masasteh Cocer al horno
20 min. a 200gr. hasta que la masa quede doradda Daelta a la tarta antes de servir.

Para la Salsa de limény canela
Batir las yemas con el zumo, la ralladura de lim@&hazlcar. Hornear esta mezcla a 180 °C duranteir.
Infusionar la canela con la nata y dejar enfriaacar la rama de canela y triturar con la mezaladamla con la nata.
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RISOTTO DE SETAS SOASADAS AL HORNO

Ingredientes

Para el risotto
e 400 gr. de arroz bomba
e« 1llitroy 1/2 de fondo de verduras
e 1 cebolla ciselé
» 2 dientes de ajo ciselé
« Untrozo de 5 cm de apio emincé
¢ 1 rama de tomillo
¢ 100 g de setas variadas troceadas
e 50 gr. de vino blanco seco o vermut
e Sal y pimienta recién molida
¢ Perejil picado
e« 70 gr. de mantequilla
e 115 g de queso parmesano rallado
e Limén

Para las setas soasadas al horno
e 200 g de setas troceadas
e Tomillo
¢ 4 dientes de ajo
¢ Mantequilla

Elaboracion

Para el risotto

Sofreimos la cebolla lentamente junto con el agfiadimos el ajo picado ciselé y cuando coja un pleccolor afiadimos
las setas y cocemos durante unos 6 minutos. Inas el arroz y le damos un par de vueltas hastaste translucido.
Agregamos el vino blanco. Un vez se haya reducidaene, afiadir el primer cuchardén de caldo calientemoviendo el

arroz para que extraiga el almidon, procurandoaiserba cada cazo de caldo antes de echar elrgguiardara de 15 a
20 minutos. Probarlo para ver si esta cocido. $Sseguir echando caldo hasta que el arroz quededlaero no pastoso.
Lo apartarnos del fuego, afiadimos la mantequillpaemesano y el perejil picado. Comprobamos lazsal y o servimos
con las setas soasadas al horno y un chorro de dermon.

Para las setas soasadas al horno
Calentar una tartera de fondo grueso apta pamrebla fuego medio, echarle un chorro de aceitgida y freir las setas 2
minutos hasta que empiecen a tomar color, sazenada sal y pimienta, afiadir los ajos aplastadbosomillo y la
mantequilla, removerlo todo y cocerlo en el horr&D@ °© C durante 6 minutos.
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COCOTTE DE HUEVO POCHE CON PIPERRADA

Ingredientes

e Aceite

« 1 cda. sopera jamoén serrano taquitos (Opcional)
e 200 gr. cebolla

e 3 dientes ajo

e 200 gr. pimiento verde italiano
e 200 gr. pimiento rojo

e 80 gr. vino blanco

. 300 gr. tomate nat. Troceado
e 1 cta. Azucar

« Sal

* Pimienta

e 4-6 huevos

Elaboracion

Picar la cebolla, ajos, pimiento verde y rojo, embise y pochar en un poco de aceite unos 10tasnbasta que esté la
verdura blanda.

Afiadir el vino blanco, dejar que evapore 2-3 miauwtestapado, para favorecer la evaporacion dehalco

Agregar el tomate concasse, sal, pimienta y aziisafreir unos 15 minutos a fuego medio.

Mientras haremos los huevos poché cascandolos ea hgviendo con un chorrito de vinagre, subiendm cina
espumadera la clara para arriba, o en una tazadfeon film engrasado, salpimentar poner trodtgamon y enrollar
haciendo paquetitos y cocer en agua, justo 4 nsnuto

Desenvolver los huevos y servir con la piperadeaauielitas , espolvoreado de perejil picadito, biiente.

*Podeéis triturar un poco mas la salsa, con el taxifrai 0s gusta que no se noten los trozos
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BOMBONES DE TIRAMISU

Ingredientes

e 250 gr de queso Mascarpone.

e 100 gr de bizcochos de Soletilla.
e 50 grdeazucar.

e 25 ml de café.

Elaboracion

Desmenuzamos los bizcochos de Soletilla hasta tereeharina de bizcocho, se puede hacer facilnsehtefrotando unos

bizcochos contra otros.

Por otra parte colocamos el mascarpone con el aaican recipiente amplio. Con una espatula o gachemovemos

hasta que se integre perfectamente en una pastasae

Afiadimos un chorro de café y mezclamos.

Ahora es el momento de agregar el bizcocho que sienmlto polvo al principio, mezclamos también adsher una pasta
de textura uniforme.

Cogemos pequefias porciones y con ayuda de las gpdknia mano formamos una bola, luego la pasanmmosl pacao y

reservamos en un plato o bandeja.
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ALBONDIGUILLAS ARABES

Ingredientes

e Y% kg. de patatas.

e 150 g. de carne picada.

e 30 g. de pifiones.

e 1 cebolla.

e 8 tomates.

e 200 ml. de caldo de verduras.
e 1 pimienta cayena.

* Azlcar.
* Laurel.
¢ 1 huevo.

e 2 cebollas.

« Pan rallado.

e Sal.

e Pimienta.

¢ Nuez moscada.

Elaboracion

Cocer las patatas partiendo de agua fria y conchpigdnte 20-25 minutos. Pelarlas, chafarlas y léigacon un poco de
aceite de oliva. Ajustar de sal y pimienta y reaeriRehogar la cebolla cortada en brunoise du2htminutos y afiadir la
carne picada. Cocinar hasta que la carne coja edlazorporar los pifiones y la nuez moscada. Ajud#asal y pimienta y
reservar.

Hacer bolas con el puré de patatas y rellenarlasacoarne. Rebozar con huevo y pan rallado, yredservar.

Cortar las cebollas en brunoise y rehogarlas cas tnjas de laurel y una pizca de sal.

Escaldar los tomates, pelarlos, quitarles las pepjt cortarlos en brunoise. Afadirlos a la cebotla el azlcar y la
pimienta cayena. Cocinar hasta que queden secos.

Incorporar el caldo de verduras y dejar reducipoico la salsa.

Servir las albondiguillas calientes sobre una llassalsa.
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ESPAGUETIS A LA PUTANESCA

Ingredientes

« 350 g espaguetis

e 4 tomates

e 2 guindillas rojas

e 2 dientes ajo

e 8 anchoas troceadas

e 12 aceitunas deshuesadas
* Queso parmesano

« algunas alcaparras troceadas
e perejil picado

« albahaca

e aceite

« sal

Elaboracion

Primero pelamos, vaciamos y troceamos los tomates.

Luego picamos el ajo y las guindillas. En una ckztreimos ligeramente el ajo y las guindillas giasidurante un minuto,
y luego afiadimos el tomate. Tapamos la cazuelgaymbs a fuego lento durante 10 minutos. Vamos rdoate vez en
cuando por si necesitamos agregar agua.

Cuando el tomate se ponga blando echamos el pdacfilbahaca, las anchoas, las aceitunas y lapal@as, todo bien
troceado y picado. Lo cocemos 3 minutos.

Aparte cocinamos los espaguetis en agua con segiteehasta que estén tiernos. Luego los afadinl@esazuela de la
salsa y removemos un minuto mas o menos
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BOMBA DE PATATA RELLENA DE CARNE CON SALSA BARBACOA

Ingredientes

Para el relleno de carne

150 g. de cebolla cisele

1 diente de ajo ciselé

250 g. de carne picada de ternera
250 g. de carne picada de cerdo
100 g. de beicon picado

1 pimiento verse cortado en brunoise
60 g. de kétchup

2 c.s de mostaza de Dijon
cayena

Sal, pimienta y tabasco

Aceite de oliva

Para el puré y el rebozado de las bombas
800 g. de patatas viejas

Huevos

Pan rallado Panko

Para la salsa barbacoa

1 cebolla ciselé

2 dientes de ajo ciselé

1 c.c de azGcar moreno

2 a 3 c.c de pimentdén ahumado
2 a3 c.s devinagre de modena
25 g.de salsa de soja

2 c.s de salsa Worcestershire

6 c.s de kétchup

3 c.s de tomate frito

150 g. de fondo de carne

Sal y pimienta negra

Otros
Una bolsa de rucula

Elaboracion

Cocer las patatas en el microondas, pelarlas yadhaf Hacer bolitas con un ndcleo de relleno, empy freir en
abundante aceite caliente.

Para el relleno de carne
Rehogar el aceite con la cebolla a media cocciafiéelimos el pimiento y la cayena. Afadir el ajehogar. Retirar y en
la misma grasa dorar el bacén y las carnes. Jdatauevo, afiadir el kétchup y la mostaza.
Compotar todo junto, rectificar de condimentaciBnfriar.

Para la salsa barbacoa
Rehogar lentamente la cebolla, afiadir el ajo dearrmromas, incorporar el azlcar, el pimentémdafiel vinagre y la
salsa de soja, cocinar 2 minutos. Agregar el torfridte el kétchup la salsa Worcestershire y majan el fondo cocinar
hasta que quede bien concentrado Probar y rectificazon. Retirar del fuego y reservar.

Servir las bombas con la salsa barbacoa y la rucula
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ARROZ NEGRO DE SEPIA Y CHIPIRONES CON SU ROUILLE

Ingredientes

Para el Sofrito"marca”
e 3 sepias grandes cortadas en macedonia
e 400 g. de chipirones limpios
e 250 g. de cebolla ciselé
e 75 g. de pimiento rojo en brunoise
e 2 ajos ciselé
e 2 tomates TPM en media macedonia
* 1 hojade laurel
¢ Aceite de oliva
e 400 g. de arroz bomba

Para el Fumet con tinta
e 1 litro de fumet
« 3 bolsas de tinta de calamar
e 15 g. de perejil
e 250 g. de retales de sepia
* Medio pimiento verde emincé
« 1 ajo emincé

Para la Picada Para la Rouille
e 1 diente de ajo e dos huevos
e 1 unacucharada y media de perejil e 1 diente de ajo
e« 3 anchoas e 150 g. de aceite de oliva
e 12 g. de aceite de oliva e 150 g. de aceite de girasol
« 25g.de agua e 10 h. de azafran
e« 1iora ¢ Pizca cayena

« Sal

Elaboracion

Para el Sofrito"marca”
Saltear a fuego vivo la sepia, retirar y reserizarla misma sauter dorar muy lentamente la cebaifiagir el pimiento rojo,
afiadir la sepia, rehogar e incorporar el ajo yjpedesarrollar aromas y afiadir el tomate, cocay mespacio hasta que se
haya evaporado toda el agua de vegetacion, salfmewerificar la coccion de la sepia.

Para el Fumet con tinta
Saltear los retales de la sepia, afiadir el pimjaeetwogar, afiadir el ajo y mojar con el fumet, ipooar la tinta y cocer a
fuego suave 20 minutos. Colar y reservar.
Triturar con tdrmix los ingredientes de la picad@servar.

Emulsionar todos los ingredientes de la rouille @omix.

Anacarar el arroz con el sofrito, mojar. Cocerrebay a media coccion afiadir la picada y los chipgs salteados con ajo
y perejil.
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PASTEL NAPOLITANO MARMOLEADO CON CREMA DE FRESAS

Ingredientes

Para el bizcocho
e 250 g. de mantequilla pomada
e 250 g. de azucar
e 7 huevos pequefios
» Esencia de vainilla
e 250 g. de harina
* Pizcasal
e 12 g. de impulsor
e 20 g. de cacao en polvo
« 30g. de leche
e Colorante alimentario rosa o rojo

Para el glaseado brillante de chocolate
e 200 gr. de chocolate
e 200 ml. de nata liquida
e 65 gr. de mantequilla
e 2c.s.deron
« 2 hojas de gelatina

Para la crema de fresas
e 250 g. de pulpa de fresas
e« 250 g. de nata
e 120 g. de yemas
e 91 g.de azlcar
« 2 hojas de gelatina

Elaboracion

Para el bizcocho
Cremar la mantequilla con el azGcar, afiadir losbsi@ino a uno y la esencia de vainilla. Tamizdrdiana con la sal y el
impulsor. Afiadirlo en tres veces a la mezclar @&mteon la ayuda de una espatula.
Dividir la masa en tres partes. Una la mezclamaosoodorante rosa y si queremos esencia de fresagtra con el cacao y
la leche y la tercera la dejamos al natural.
En un molde en forma de corona ponemos primero daanrosa, luego la de chocolate y finalmente laraello
marmoleamos con ayuda de un tenedor. Cocemoshemral a 175 ° C. de 30 a 40 minutos. Al salir aehb lo bafiamos
con el almibar TPT.

Para el glaseado brillante de chocolate
Calentar la nata y escaldamos el chocolate, a@hdon y la gelatina derretida un segundo en efrooiedas. A 45° C
afiadir la mantequilla, remover hasta que todolestémezclado.

Para la crema de fresas
Hervir la nata con la pulpa de fresas, mezclaryl&amas con el azlcar. Verter la nata con la pulp&edas encima las
yemas y cocer a 85 ° C. afiadir la gelatina previgéengidratada.

Acabados
Glasear el pastel y servirla acompafiada de crerfreskes. Decorar con una fresa.
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TEMATICA DE PIZZA

Ingredientes

e 1 kg de harina de trigo de fuerza

e 1/2litro de agua templada

e 25 gramos de sal

¢ 50 ml de aceite de oliva

e 25 g de levadura fresca de panadero
¢ Tomate frito

e Mozzarella

Elaboracion

En un bol grande introducimos la harina de trigo.

Dejamos unas 4 cucharadas de harina separadais pagardando la masa. Con una cuchara hacemosyanetm el centro
del bol y echamos la levadura disuelta en el agua.

Mezclamos con la mano desde el centro hacia afuesenos poco a poco mezclando con la harina.

Afadimos el aceite y la sal. Seguimos removiendqul® empieza a ser la masa. Dejamos reposar dunaogel5 minutos,
gue trabaje la levadura, a los 15e minutos volveanamasar y reposamos otros 15 minutos, pasadagd hacemos la
misma operacidn, hacemos bolas reposar 10 mindssastiramos en forma de pizza muy fina.

Colocamos una base de tomate, mozzarella
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PANACOTTA CON FRUTOS ROJOS

Ingredientes

* Yldeleche

e Y. de crema de leche

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

e 20 gr. de gelatina

e Frutos rojos

Elaboracion

En un cazo llevaremos a ebullicion la leche, lanatos azlcares, lo cocemos 10 minutos a 90 °Querhierva. Pasado
este tiempo agregamos las hojas de gelatinas. Rempoeocer uno 5 minutos mas a baja temperaturéan@s vy
enmoldamos.

Dejamos reposar y que enfrie.

Decorar con frutos Rojos
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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
* 100 g. de cebolla emincé
« 30 g. d mantequilla
e Sal, pimienta
e 70 g. de queso emental rallado
« lyema
¢ 1 huevo

Elaboracion

Para la masa brisa
En un bol, introducir la harina, la sal, la manifigdria cortada en dados pequefios y mezclar easrdédos 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 magsaydar los retales de masa para luego, hacerrajada encima de la
tarta. Cocer al blanco. Rellenar y espolvorearatarsto del queso rallado.

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

Para el relleno
Rehogar los puerros y la cebolla en la mantequsddpimentados. Una vez cocinado retirar del fuegacorporar la
bechamel, la yema y el huevo y la mitad del queso.
Poner un enrejado de tiras de masa, cortadas dhe. slenancho, cruzadas a rombos. Pintar con huevo.
Hornear a 180 ° C. hasta que dore, desmoldarlanand® una reja y servir tibio
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KEBABS DE CORDERO A LA PARRILLA CON TZATZIKI

Ingredientes

Para los kebabs
e 1/2 kg de carne de cordero picada
e 1 c.de menta picada
e 1 diente de ajo
+ Ralladura de 1 limén
e 100 gr. de pistachos
¢ 1 huevo batido
e 1 guindilla fresca
e« 1c.decomino
e Saly pimienta
« Ensalada variada
e Brochetas

Para el tzatziki
e 1 pepino
e 300 gr. de yoghurt griego natural
« 1 diente de ajo
¢« Menta fresca
e 1c. de aceite de oliva
e Saly pimienta

Elaboracion

Para los kebabs
En un bol mezclar la carne picada con las espegielente de ajo picado, los pistachos picadagaylb todo con el huevo
batido. Dividir la carne en cuatro partes y cololzacarne alrededor de los pinchos, apretando flaeceon las manos
humedas. Cocer los kebabs a la parrilla con un geaxeite de oliva.

Para el tzatziki
Cortar los pepinos por la mitad a lo largo y exttas semillas. Pelarlos y rallarlos groseramente.
Cubrir un colador fino con un pafio filtrante y atdo el pepino en su interior. Prensar el pepinofitcoreza para que suelte
todo el liquido.
Colocar este en un cuenco y afiadir el yogurt, jluss @l aceite y la menta y mezclarlo bien. Sazahgusto.

Servir los kebabs con la ensalada y el tzatziki.
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MOUSSE DE MANGO CON CRUMBEL DE ESPECIAS Y FRESITAS DEL BOSQUE

Ingredientes

Para la Mousse
¢ 2 mangos
* Azlcar
e L litro de nata montada

Para el Crumble de especias
e« 100 r de almendra en polvo
« 80 gr. de mantequilla fria
e 85 gr. de harina
e 100 gr. de azlcar
e 6 gr. de canela molida
e 2gr.de nuez moscada
e 1 gdeclavo de olor
e 1 gr.de cardamomo
e 1 gr. de pimienta molida (blanca)
e 2 gr. dejengibre en polvo

Decoracién
e Fresitas del bosque o similar
* Hojas de menta

Elaboracion

Para la Mousse
Pelar, cortar y triturar el mango, afiadir azUctityrar mas. Montar la nata y mezclar con el aulithngo, verter en copa y
reservar en nevera hasta el servicio.

Para el Crumble de especias
Mezclar todos los ingredientes y amasar mediargeaalo un poco grueso, romper los trozos mas grafideer en
bandeja de horno, 160° durante 15 minutos. Retid&jar enfriar.

Presentacion

Dependiendo de la textura de la mouse (gelatireggmtaremos en copa o en canell, acompafiada ddblerde especias,
las fresitas y las hojas de menta sirven como aadiarpiento y decoracién.
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BACALAO DE CUARESMA CON YEMA Y PIEL CRUJIENTE

Ingredientes

e 4 lomos de bacalao fresco.
e Aceite de oliva suave.

e 1 diente de ajo.

e lrama de romero

e lrama de tomillo.

e Granos de pimienta.

¢ 1 bote de garbanzos.

e 400gr. De espinacas.

¢ 500gr de fondo de verduras.
e 1 cebolla.

e 1 zanahoria.

« Vino blanco.

e 200gr. De champifiones.

e Aceite de oliva.

e Sal pimienta.

e 2 pieles de bacalao.

Para las yemas y pieles crujientes
¢ 3 huevos.
« Piel bacalao (elaboracién anterior)
e Aceite de girasol

Elaboracion
Separaremos de los huevos la yema de la clardrgqoos las yemas a congelar hasta la hora del &dpla

Quitaremos la piel al bacalao y la reservaremasa@mos el bacalao en tacos.

Pondremos en un cazo a confitar a baja temperaubacalao, el ajo, la pimienta y las hierbas.liR@@emos la coccion al
bafio maria con el cazo dentro de una olla mas awhagua caliente, para asegurar la baja temparatu

Coceremos e iremos comprobando hasta su totalboocc

Cortaremos la cebolla y la zanahoria en brunosa®,réhogaremos bien unos 10 min, cortaremos ebresnde los
champifiones también en brunoise y seguimos rehoghasta que pierdan el agua. Tiraremos el vinojgrel@os que
evapore. Cortamos a trozos las hojas de espinaafiadimos al rehogado, las tendremos unos minasts: fque pierdan
parte de su tamafio.

Seguido afiadimos los garbanzos y los mareamosmimgos para integrar todo, tiraremos el fondo eeluras y los 2
trozos de piel. Dejaremos cocer todo a fuego suaws 15 min. Reservar

Para las yemas y pieles crujientes
Pondremos a freir en aceite de girasol, las yentas gieles enharinadas, cuando estén reservaremos.

Acabamos el plato con base de garbanzos y espijnactesco de bacalao y la yema y pieles.
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FIDEUA DE RAPE Y LANGOSTINOS CON PICADA DE ALL Y PE BRE

Ingredientes

« 500gr de fideos para fideua.
e 4 colas de rape.

¢ 300gr de langostinos.

¢ 3 tomates maduros.

e 1 cebolla dulce.

¢ 1 bote de pulpa de fiora.

e 2 dientes de ajo.

¢ Vino blanco.

e Sal/pimienta.

¢ Aceite de oliva.

Para el caldo
e 1 cebolla.
* 1 zanahoria.
e 1 puerro.
« Espinas de rape (anterior)
e Cabezasy colas de langostinos (anterior)
* Vasito de brandy.
e 11l deagua.
* 2 hojas de laurel.

Para el all y pebre
« 5 dientes de ajo.
e 8 granos de pimienta.
e 6 almendras
e 4 rebanadas de pan
e 1 fiora o pulpa.
¢ Aceite de oliva

Elaboracion

Doramos los fideos en el horno, en un bandeja ceiteade oliva.

En una paellera sofreimos primero la cebolla care brunoise y el ajo en ciseler, una vez quebalta pierda el agua,
afiadimos el tomate t.p.m, y dejamos que se saffalmsta que adquiera textura y color, afiadimgaslliga de fiora y el
brandy y dejamos que reduzca el alcohol.

Afiadimos los fideos tostados les damos unas vygdtasintegrarlos con el sofrito y cubrimos conatio.

Salpimentamos y dejamos en el fuego hasta queah@maldo unos minutos, afiadimos los trozos de ydps langostinos
y acabamos en horno a 1902,

Para el caldo
Pelamos los langostinos y reservamos sus cabezsesginamos el rape y lo troceamos, reservamesiasas.

Doramos en un cazo las cabezas de langostino gslgisas de rape, cuando cojan color seguimos caeHalla, la
zanahoria, y el puerro todo cortado en brunoises i® min mas.
Afiadimos el brandy y dejamos que evapore, cubroecsgua y dejamos cocer lentamente unos 30 mierRe<aliente.

Para el all y pebre
Doramos en sartén, los ajos, las almendras, lasogrde pimienta y el pan. Lo ponemos en mortertojle pulpa y
picamos con mortero. Tiramos por encima a la fideua
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TORRIJAS DE BRIOCHE CARAMELIZADAS CON SALSA DE VINO TINTO Y MIEL

Ingredientes

¢ 1 paquete de bizcochos pequefios de brioche.
* 500gr. De leche.

e 100gr de crema de leche.

e Piel de limén y naranja.

¢ 1 rama de canela.

e 2 huevos.

e 100gr de azucar.

¢ Mantequilla.

e Azlcar moreno.

Para la salsa de vino
e 300gr de crema de leche.
e 250gr de vino tinto.
e 80gr de miel.
e 1 rama de canela.

Elaboracion

Cortaremos la corteza de los bizcochos y los eejas reposar en el frigorifico.

Pondremos a infusionar la leche, con la nataatela el azlcar y las pieles, cuando estén dejaratemperar y en un bol
aparte batiremos un poco los huevos y tiraremote g la leche infusionada batiendo enérgicamenmta,vez este lo
afladiremos al resto de la leche.

Dejaremos enfriar la preparacion.

Sacaremos los bizcochos del frio y los empaparebiess unos 8 min aproximadamente por cada lado diépraio de la

dureza del pan.

Pondremos una sartén a calentar para hacerlggdantzha, le pondremos un poco de mantequilla yceméonos las torrijas
escurridas del liquido y por tantas en la sarténego medio

Las marcaremos bien por un lado, por el otro ledpmmos azlcar moreno, le daremos la vuelta y de@seque

caramelizen bien, mientras afadimos azucar allati@y le volvemos a dar la vuelta. Cuando estéancelizadas por los
dos lados, reservaremos.

Para la salsa de vino
Ponemos a reducir la nata en un cazo, llevandelabicién y después a fuego lento.
En otro cazo reduciremos el vino tinto a la mitad.
Juntaremos las dos elaboraciones en el mismo Gem@mos la canela y la miel, y dejaremos redheista la textura
deseada.

Montaremos en el plato la torrija y acompafiarensosalsa de vino.
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BERENJENAS RELLENAS DE PESCADO Y MARISCO

Ingredientes

e 2 berenjenas

e 4 tomates

e 2 cebollas

e 200 gr de merluza

e Y, kg de sepia o calamar

¢ 200 ml de fumet de pescado 0 marisco
¢ 50 ml de aceite

Elaboracion

Cortamos la berenjena en dos o tres piezas ermfuetitamario.

Podemos a cocer en agua salada y acidulada con lin@s 15 minutos. Retirar y parar coccion.

Vaciar la pulpa de la berenjena y reservar.

Pelar y cortar la cebolla ciselée, sofreir unostiutos con la sepia o el calamar cortado en madado

Afiadir el tomate TPM y alagar coccién unos 30 noauhas.

Mojar con el fumet, llevar a ebullicion, reduciefyo y dejar que evapore casi su totalidad. En dltilmmento de coccion
afiadir la pulpa de la berenjena y el pescado. Atazgccion un par de minutos y ajustar de sazon.

Rellenar las berenjenas con la farsa

Hornear unos 5 minutos y servir
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SOLOMILLO DE CERDO CON SALSA DE QUESO AZUL

Ingredientes

e 2 solomillos de cerdo de 400 gr
e 1 cebolla

e 100 gr de champifiones

e 150 gr de queso azul

e 100 ml de vino blanco

e 200 ml de fondo de carne

e« 100 ml de crema de leche

e Saly pimienta

Guarnicién
e 2 patatas
* 50 gde queso rallado
e 100 ml de leche
e Saly pimenta
¢ 1 huevo

Elaboracion

Para el solomillo
Limpiar el solomillo y asar en la sartén unos 5utos.
Retirar y salpimentar. Reservar.
En la misma satén sofreirla cebolla cortada cisdiléante 45 minutos, afiadir los champifiones brenomidar unos 20
minutos. Afiadir el queso troceado y freir unosirzutes, reducir el vino blanco a la mitad, mojan @b caldo y llevar a
ebullicion, reducir fuego y cremar con la nata.
Llevar e ebullicidon y reducir fuego. Dejar cocduago suave 5 minutos y pasar por el chino y calado
Volver al fuego y ajustar de saz6n y consisterReservar hasta aspe.
Al pase. Acabar coccion del solomillo al horno ui®sminutos a 180 °C cortar por racién salsear.
Acompafar de una pequefia racion de pastel de patata

Para el Pastel de patata
Pelar las patatas y cortar en mandolina.
Rehogar unos 15 minutos en aceite y escurrir.
Batir el resto de componentes y colocar en un maédeoccion.
Salpimentar y hornear unos 20 minutos a 180 °@iecidn del molde.
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PANACOTTA DE YOGURT Y QUESO FRESCO CON CRUJIENTE DE JENJIBRE

Ingredientes

* 1 yogurt

e 125 gr de queso fresco

¢ 400 ml de crema de leche
e 4 hojas de gelatina

e 150 gr de azlcar

e Ralladura de limén

Para el Crujiente de jengibre
« 50 gr de mantequilla
e 50 gr de miel
* Ralladura de 1/2 limén
e 50 grdeazucar
e 10 gr de jengibre fresco rallado
e 50 gr de harina

Elaboracion

Para la panacotta
Poner la crema leche a reducir a fuego bajo unasi@0tos (debe reducir aproximadamente a la mitgagar el fuego y
afiadir las hojas de gelatina previamente hidratpghszUlcar.
Aparte mezclar el yogurt y el queso con lenguaaedo trabajar en exceso.
Verter la crema de leche sobre la mezcla de qugsgurt.
En moldar y dejar reposar unas 4 horas e frio.
Acompafar del crujiente

Para el Crujiente de jengibre
Pomamos la mantequilla y mezclamos con el restogtedientes salvo la harina.
Afadimos la harina tamizada y amasamos.
Estiramos sobre papel de horno con rosillo y hanmesaa 150 °C unos 8 a 10 minutos.
Retirar y antes de que enfrie dar la forma deseada
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LA BULLABESA

Ingredientes

« 500gr. de pescado de sopa.
¢ 5langostinos

¢ 10 mejillones

e 2cebollas

e 3 dientes de ajo

¢ 1 puerro

e Perejil

e 3 tomates rojos

e 1dl. de anis seco

« Sal
* Pan tostado
« Ajo

Elaboracion

Escamar y vaciar el pescado. Trocear los grantiegaylos. Sofreir la cebolla picada. Afadir losntiés de ajo, un puerro y
perejil, todo ello bien picado. Dejarlo rehogarahte unos minutos. Agregar los tomates cortadosayhoja de laurel.
Seguir cociendo hasta que el tomate reduzca un poco

Saltear los langostinos y cocerlos 2 min. Desglegaranis y juntar este jugo al sofrito.

Echar los pescados a la cazuela y proseguir laigoec fuego vivo durante unos minutos. Cubrir cgaahirviendo.
Rectificamos de sal y vamos espumando unos 20 min.

Retiramos el pescado.

Dejamos que el caldo espese unos 15 min. massadéscaras de los langostinos.

Abrimos los mejillones al vapor. Pasamos por eh@hBervimos la sopa con pan tostado frotado amcayne de pescado
y los mejillones.
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GIROS DE CORDERO CON ENSALADA DE QUESO FETA Y OLIVA S DE KALAMATA

Ingredientes

e 500 gr de palpis de cordero (bistec del muslo)

e lc.cde canela

¢ 1 c.c. de comino molido

e 1 c.c de pimentoén rojo

« 10 panes de shawarma o tortitas de trigo (tipo tamicano)
e 2 tomates verdes

e 2 cebollas moradas

e 1 lechuga trocadero

Para la salsa
e 3c.sdetahina
« 1 yogur griego
e Y% ajo
Y5 sumo de limén

Para la ensalada
e 150 gr Queso feta
« 4 Tomate maduro para ensalada
e 2c.s. de albahaca picada
e 100 gr de olivas de Kalamata
* Aceite de oliva

Elaboracion

Adobamos la carne de cordero sin huesos con lasiespy un poco de aceite. Dejamos marinar.

Preparamos la salsa de tahina en un vaso panatriRonemos el ajo, la tahina, el zumo de liméo.s3e agua. Batimos
hasta que quede el ajo bien triturado y la salssdeuisa pero espesa. Removiendo con cucharailtavarvamos
afladiendo yogur para que la salsa quede unmésdigera. Rectificamos de sal.

Cortamos el tomate verde a medias lunas finitasebmlla morada a juliana y la lechuga a trozosipgs. Reservamos
todo por separado.

Preparamos la ensalada cortando el tomate y sbdeta a dados. Alinaremos con albahaca picadaeate oliva y olivas
de Kalamata. Podemos poner un poco de sal parel tomate se macere un poco.

Pasamos la carne cortadita a juliana por la plarereparamos los giros enrollando en el pan, laegdas hortalizas, la
salsa de tahina cortadas servimos la ensaladdal la
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FIGURA DE CHOCOLATE

Ingredientes

« 1 kg de chocolate de cobertura
e Papel de horno

« Plantillas

* Regla

» Espéatula ancha

¢ Lengua de goma

e TermoOmetro

« Papel de horno

» Lapiz cortador o puntilla afilada

Elaboracion

Calentar el chocolate en gotas al microondas etatade 1 min. remover y volver a calentar hastaefjwdocolate esté
bien fundido y a una temperatura de 50 °C. Remosgéien el chocolate hasta que quede brillante.

Vertemos % partes del chocolate encima de un maynmltemperamos estirando lo recogiendo lo pasuperficie del
marmol hasta que la temperatura del chocolateae®8°C. Rapidamente recogemos el chocolate fdojyntamos con el
chocolate caliente dentro del bol. Removemos h@staquede brillante y comprobamos la temperatueangudebe pasar
de los 33°C.

Si el chocolate esta a la temperatura correctanpasa estirar las planchas si no enfriamos una paés pequefia de
chocolate y repetimos el proceso.

Encima de un papel de horno vertemos el chocdbagamos de una vez una regla por encima del etteqmra estirarlo
hasta conseguir una placa. Dejar enfriar un poathetolate. Dar la vuelta al papel de horno y dgapeéel chocolate.
Empezar a cortar la pieza.

Hacer un corneto relleno de chocolate temperadiddasunas piezas con las otras.

Dejar las piezas lo mas limpias posibles.
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HOJALDRE DE SALMON MARINADO, CON HABITAS SALTEADAS Y PRALINE DE
ACEITUNAS

Ingredientes

e 1 paquete de pasta hojaldre.

* 4 lomos de salmon fresco.

e 400gr de sal.

e 400gr de azucar.

« H.arométicas (eneldo, tomillo)

Para las habitas salteadas
e 1 bote de habitas baby en conserva.
e 200gr. De panceta.
e 1 cebolla dulce.
e 1 puerro.
« Vino blanco.
« Aceite de oliva.
e 25 gr de mantequilla.
e Sal/pimienta.

Para el praliné
e 200gr de azucar.
e 50gr de agua.
e Zumo % limon.
e 200gr. De aceitunas.
¢ Aceite de oliva suave.

Elaboracion

Retiramos la piel al salmén, en un bol mezclamosala el azlcar y las hierbas aromaticas. En unddja con altura,
colocamos una base del marinado, encima pondrehsadn@dn y cubriremos completamente con el restondeinado, lo
dejaremos en nevera un minimo de 30 a 40 min. dtuasté lavaremos bien el salmén y secaremos,rtaremos en
dados y reservaremos hasta el pase en un bol ein de oliva.

Recortamos en forma de rectangulos o lingote ealdrej, pinchamos con un tenedor la base para gsab@en el horno,
y pintamos con yema de huevo. Horneamos a 200°raimgos hasta que quede crujiente, reservamos.

Para las habitas salteadas
Escurrimos las habitas, mientras en una soté daréien la panceta cortada en dados, las retiramsdo estén, tiramos
la cebolla y el puerro en brunoise y los pochanies, liramos el vino y dejamos que reduzca, subieh@isego y afiadimos
las habitas y la mantequilla, le damos un salteaglo, tiramos la panceta, rectificamos de salresgrvamos.

Para el praliné
Realizamos un caramelo con el agua , el aziicaumebd de limén, una vez este el caramelo le afadivera del fuego las
aceitunas bien escurridas y secas, tiramos un piecsal, pasamos por turmix, emulsionando con wo jpie aceite de
oliva, hasta crear una pasta. Reservar.

Montaje
Pondremos de base el lingote de hojaldre, encira@apa de habitas, unos puntos de praliné y ebsatnarinado.
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RISOTTO DE TRIGO TIERNO EN TINTA DE CALAMAR Y LUBIN A SALVAJE

Ingredientes

e 1 paquete de trigo tierno (200gr).
e 4 filetes de lubina salvaje.

e 1 cebolla dulce.

e 1 pimiento verde.

¢ 2 bolsas de tinta calamar.

e 500gr de fumet de pescado.

* 50gr de mantequilla.

e Sal/ pimienta.

e V. blanco.

* Aceite de oliva.

Para la salsa de tinta
¢ 1 bolsa de tinta.
e 250gr de fumet.
e 1 cebolleta.
e 1 zanahoria.
¢ Aceite de oliva.
e Vino montilla.
e Sal pimienta.

Elaboracion

Calentamos en un cazo el fumet con las dos bokstiatd de calamar.

En otro cazo pochamos en aceite de oliva, la celyadl pimiento verde todo cortado en brunoisaniwos el vino blanco y
dejamos que reduzca, afiadimos el trigo y lo meadatodo bien un minuto, vamos afiadiendo el caldotandas
removiendo constantemente (como si fuera un riso#dicional), salpimentando en la primera tandaa wez este
cocinado, le afiadimos la mantequilla, fuera detjfu

Marcamos la lubina en sartén bien caliente poadd lde la piel, le damos la vuelta y marcamos unutaimas por el otro
lado.

Para la salsa de tinta
En cazo rehogamos en aceite de oliva la cebolléazanahoria en brunoise, afiadimos el vino mantsperamos que
reduzca, cubrimos con el fumet y tiramos la bokséirta.
Lo dejamos reducir unos minutos sin que llegueervih) la pasamos todo por el turmix y colamos polador fino.
Reservamos.

Montaje.
Ponemos el risotto en un molde de emplatar, quisaghaolde, encima un lomo de lubina y decoramesiatior del plato
con la salsa.
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COPA DE CREMA “ CHIBOUST” DE NARANJA

Ingredientes

Para la masa sablé
e 120gr de azlcar.
e 125gr de mantequilla.
e 160gr de harina.
e 11gr de levadura de reposteria.
e 3 yemas de huevo.
¢ Pizcade sal.

Para la crema pastelera de naranja.
e 400gr de leche.
e 100gr de zumo de naranja.
¢ Piel de naranja rallada.
« 3 yemas de huevo.
e 100gr de azucar.
e 60gr de maicena.
¢ 1 vaina de vainilla.
* 2 hojas de gelatina.

Para el merengue italiano.
* 3 claras de huevo.
e 40gr de agua.
e 100gr de azucar.
» 30gr de azucar (para montar claras)
¢ Gajos de naranja

Elaboracion

Para la masa sablé
Pomamos la mantequilla, afiadimos el azlcar e emtegs bien con varillas hasta que quede todo crenBzgonos las
yemas y las incorporamos y seguimos integranddzéanos harina con la levadura y afladimos, por altinamos la sal y
trabajaremos hasta obtener una masa homogénealuaitta en una manga. Reservar
Cubriremos una bandeja de horno con papel y comalega, volvemos a cubrir de masa la superficimtfoduciremos al
horno a 1902 13-15 min.

Para la crema pastelera de naranja.
Disolver la maicena en un poco de la leche, enazo el resto de leche con los ingredientes. Llavabullicion y seguir a
fuego suave, afiadiremos la leche con la maicenaviemdo siempre hasta que empiece a espesarregatva del fuego y
afiadiremos la gelatina (secas e hidratadas) rartegp bien.

Para el merengue italiano.
Realizaremos un almibar con el azlcar y el aguantdemos las claras y afiadiremos los 30 gr de ext@eabamos de
montar. Incorporaremos el almibar en forma de &ilas claras removiendo contantemente, cuandaéngstgado, reservar
Para la crema chilboust
Mezclamos a misma temperatura, la crema y el maeaghalgamando con lengua pastelera. Introducimasanga y
reservamos en frio.

Montaremos en copa una base de masa sablé, crédmasthy decoraremos con los gajos y un poco ddgarfezsca.
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SOUFLE DE QUESO DE CABRA

Ingredientes

e 500 mililitros de leche

e 100 gramos de queso de cabra
e 3 huevos

e 25 gramos de mantequilla

e 30 gramos de harina

e 2 cucharas de cebolleta

* Pimienta

e sal

Elaboracion

Derretir la mantequilla a fuego lento, afiadir laifey sin dejar de remover con un batidor cocedalos a tres minutos
para obtener un roux claro. Incorporar la lechieyalrla a ebullicién. Cuando la salsa comienceraihdajar el fuego y
cocer 10 minutos removiendo con frecuencia, reetifde sal y pimienta y reservar.

Ya espesa la bechamel la retiramos del fuego yrposen un bol. Incorporamos el queso de cabrgelass de los tres
huevos, la cebolleta, sal y la pimienta recién dalMezclamos bien para que se funda el quesolamaiog de la salsa y
guede todo integrado. Montamos las claras a punttale. Ya las claras montadas a punto de niese;dmos afiadiendo
a la mezcla poco a poco. Mezclando con suavidaiem@@ movimientos envolventes hasta que quede uemclen
uniforme. Untamos los moldes con mantequilla.

Llenamos los moldes (no los llenamos hasta argblas metemos al horno a 200° 15 minutos , hastavgamos que
hayan crecido y empiecen a dorarse por arribaimsesvinmediatamente.
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CREPES RELLENOS DE SALMON Y LANGOSTINOS AL CAVA

Ingredientes

Para la masa de creps
e Harina 250 gr.
¢ Leche 250 ml.
e Huevos 2
e 2yemas
« Sal
¢ 1 nuez de Mantequilla

Para el relleno de los Crepés
e 250 gr de salmén
e 12 langostinos
¢ 1 cebolla
e 200 ml de Cava

Para la Salsa
« 100 gr de cebolla
e 100 ml de cava
e 250 ml de crema de leche

Elaboracion

Para la masa de creps
Con la mantequilla un poco derretida introducinassihgredientes en un bol y trituramos con la Tarmi
Preparar los crepés tirando 2 cucharadas de masaaede una paella antiadherente untada con un g@coantequilla.
No debe estar muy caliente. Cocemos a fuego mexditmg dos lados y reservamos.

Para el relleno de los Crepés
En una rehogadora con un poco de aceite de okmgamos la cebolla muy picada. Una vez pochadagagos los
langostinos muy picados y cocinamos unos cinco tognafiadimos el salmén troceado y cocemos otrgsotreuatro
minutos
Agregamos el cava y dejamos que reduzca a fuegmmiedo minutos mas...hasta obtener una farsafictios de sal y
pimienta y reservamos.
Simplemente queda rellenar las crepes y calental leorno unos cinco minutos a 180 grados

Para la Salsa
Picamos la cebolla ciselée y rehogamos unos 30tasinteducimos el cava a la mitad y cremamos corata. Llevar a
ebullicion y reducir el fuego.
Dejar cocer a fuego bajo unos 15 minutos,
Colar y ajustar de sazon.
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BROWNIE DE CHOCOLATE NARANJA Y NUECES

Ingredientes

e 225 gramos de mantequilla

e 200 gramos de chocolate negro rallado
e 150 ml. de agua

e 300 gramos de harina de reposteria

e 2 cucharaditas de levadura en polvo

e 275 gramos de azlcar

e 150 gramos de nata

¢ 2 huevos batidos

» 25 gramos de nueces

e Laralladura de 2 naranjas

Para la cobertura de chocolate
e 200 gramos de chocolate negro
e 6 cucharadas de agua
e 3 cucharadas de nata
e 100 gramos de mantequilla

Elaboracion

Engrasamos una bandeja de reposteria (de 30x3@nde de como queramos que sea de grueso el brawrieanos con
mantequilla y espolvoreamos con harina.

Introduce en un bol el chocolate rallado o en tsogequefios con el agua, la nata y la mantequitlaePal bafio maria a
temperatura baja.

Tamizamos la harina y la levadura en polvo en wnca y afiadimos el azlcar. Verter la mezcla detahte caliente
encima.

Mezclamos con movimientos envolventes hasta comsega pasta homogénea y al mezclar incorpora les/ds, las
nueces y las naranjas ralladas.

Vierte la mezcla en la bandeja y cuece el browmeek horno precalentado a 180° grados durante 2Qutod
Dejar enfriar.

Para la cobertura de chocolate
Bate, la nata, el agua y la mantequilla. Lo calmoa bafio maria a temperatura baja, luego batianosezcla con una
espatula y dejamos enfriar.
Aplicamos la cobertura con una espétula en el blsz@uando este frio y metemos en la nevera paajgede una capa
de chocolate dura y decoramos con nueces.
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BAGNA CAUDA

Ingredientes

e 100 gr de anchoas

e 20 gr de mantequilla

« b5 dientes de ajo

e 170 ml de leche

« 100 ml de aceite oliva virgen
e 1endivia

e 3 zanahorias

e 5 champifiones

« 1 hinojo

* 3 cebollas tiernas

e 1 pimiento rojo

« 1 radicchio

e 2 Topinambur o alcachofas

Elaboracion

Pelar los ajos. Sacarles el germen y cocerlosrtestige con la leche hasta que el ajo se deshaga.

En otra cazuelita fundir la mantequilla y cocerdashoas lentamente. Removemos para conseguirastege anchoas.
Juntamos las dos pastas mezclamos bien. Emulsiene@oncaceite de oliva virgen.

Cortamos la zanahoria y el pimiento a palitos aBass las hojas al radicchio y a la endivia.

Escaldamos 3 min la cebolla tierna en agua hindgemé escurrimos y la cortamos a gajos. Los dispws en una
bandeja de horno

También cortamos el hinojo a gajos y los disporejunto a la cebolla tierna. Ponemos los chanmgiéia mitades.
Rociamos con aceite de oliva y sal y pimentamosePwms al horno hasta que las hortalizas estérasiern

Servimos la salsa de la bagna cauda en un tazmdinun plato. Rodearemos con las hortalizas srudacidas.
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LUBINA CON PAPAS ARRUGAS Y MOJO VERDE

Ingredientes

¢ 3lubinas

e 6 patatas o patato pequefiito
e Sal de mar

e Sal, pimienta, tomillo,

Para el mojo verde
¢ 1 diente de ajo
e lc.cde comino
e lc.s. de cilantro picado
e 1c.s. de perejil
e 1 patata cocida
e elzumo de 1 limén exprimido
« sal
* 2 DI de aceite de oliva suave

Elaboracion

Cortar la cabeza y la cola de las lubinas. Escgrfinpiar con agua.

Poner en una fuente del horno con sal, pimientanyiio.

Cocer al horno 20 min.

Poner las patatas en una olla con poca agua y en pufiado de sal. Tapar y cocer hasta que se revep@agua.
Removemos por las asas para que las patatas sdwemirade sal. Cocer 10 min mas al seco para cuiellae arrugue.

Para el mojo verde
Triturar con el minipimer la patata cocida, cominajos, perejil, cilantro, sal y limén. Afiadl aceite a chorrito y
emulsionar.
Servir la lubina con las papas arrugas y el mejole.
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BUNUELOS DE FRUTA

Ingredientes

e 400 grde harina

e 4yemas

e 2c.s. de aceite de girasol
e 2c.sdeazlcar

e Una punta de sal

e Yldeleche

¢ 5 claras montadas

e Aceite de girasol para freir
e 2 platanos

* 2 manzanas

« 8 Fresas

e Y de pifia

Elaboracion

Pelamos y cortamos las frutas a dados.

Las marinamos con kirch o ron y un poco de azlcar.

Mezclamos la harina con azlcar, leche, sal, yeihdinal afiadimos las claras montadas a puntoieiee.

Escurrimos las frutas de la marinada y las pasgoota masa. Las freimos en abundante aceite biente. Escurrimos
sobre papel secante y espolvoreamos con azucar glas

Acabamos pasando por el grill del horno.
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ZARANGOLLO MURCIANO

Ingredientes

e 2 cebolleta en media juliana
» 2 calabacin mediano

e 2 patatas peladas

e 4 huevos

e Aceite de oliva y sal

Elaboracion

En una sartén afiadir aceite y pochar la ceboltetauno poco de sal.

Trocear el calabacin y la patata, lavar la patatageia, secarla con un trapo.Afiadir al sofritoetbia el calabacin.
Dejar que se saltee unos 5 mn a fuego suave,afildaceite si es necesario.Afiadir la patata yldejiros 10 mn.
Una vez se haya pochado todo, cuajamos los huenaadificamos de sal.
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CACHOPO CON CECINA Y CABRALES

Ingredientes

« 4 filetes de cadera de ternera cortados dobles, lilprillo
e 8lonchas de cecina de Le6n

¢ 8lonchas de queso Cabrales

¢ 3 huevos

* Panrallado

¢ Perejil picado

Elaboracion

Tener los filetes abiertos sobre la mesa, salpiankst

Rellenarlos con cecina, queso cabrales y cecamemdo con la otra mitad del filete.Si es necesagrrarlos con palillos.
Apretar para uniformizar el pedazo de cachopo.

Empanarlos, pasandolos por pan rallado, huevodgtighn rallado. Freirlos a fuego moderado, no foayte para que se
hagan por dentro y funda el queso.

Escurrirlos sobre papel absorbente
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PAPARAJOTES MURCIANOS

Ingredientes

e 1/2litro de leche

e 1/2litro de agua

e 6 huevos

e 700 gramos de harina

* Unaraspadura de limén
e Canela molida

* 100 gramos de azlcar
e Azlcar lustre

¢ Hojas de limonero

* Aceite

Elaboracion

Cocer la leche y enfriar

Poner la leche cocida y ya fria para mezclarlagt@yua y las yemas de los huevos. Se bate bierytsd va incorporando

la harina poco a poco, y sin dejar de batir. Se¢icda agregando la raspadura de limén, el azigaanela y las 4 claras de
huevo a punto de nieve. Mezclar todo bien y dejposar unos 30 minutos.

Se prepara una sartén con abundante aceite caBmt&n mojando las hojas del limonero en la mdsando.

Se colocan los paparajotes en una fuente con uwileta debajo apara absorber el aceite. Espoéroten azlcar lustre y

un poco de canela
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ESCALOPINES AL MARSALA

Ingredientes

e 1 filete de cerdo

e 100 gr. de champifiones

e 1cebolla

e 200 ml. de vino de marsala u otro vino dulce simila
e« 1/41. de fondo de carne

e 20 gr. de roux negro

e 40 gr. de pasas

e Saly pimienta

Para la guarnicion
e 2 chalotes
e 100 gr. de arroz largo
e« 1/41de caldo de ave o0 agua
e Sal, pimienta y nuez moscada

Elaboracion

Marcaremos el filete en la parrilla 4 minutos paedlar poro. Retirar, desgrasar y salpimentar.téaleen eminces bien
finos.

Cortaremos la cebolla en brunoise y rehogaremas loge esté cristalina. Subiremos fuego para tasyaafiadimos los
champifiones cortados en brunoise. Secaremos liadingos el vino y dejamos reducir un 75%. Afiadirebfondo y
manteemos a fuego medio unos 5 minutos. Pasareanas phino, colocamos de nuevo en la chatosaamas con el
roux. Salpimentamos y afiadimos las pasas. En @tmmmentos afiadimos la carne y mantenemos unosuiasi Servir
de inmediato acompafiando con el arroz.

Para la guarnicion
Cortaremos la chalote en brunoise, rehogamos hastasté cristalina evitando que adquiera coloadifios el arroz bien
pasado por agua fria y anacaramos durante unosnb@ost Afiadimos el agua caliente, salpimentamegumamos con la
nuez moscada y coceremos tapado unos 8 minutas duesstel agua haya evaporado y el arroz esté cgadoo. Podemos
acabar con un poco mas de mantequilla
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CAKE DE LIMON CON FRESITAS Y ALMIBAR

Ingredientes

e 2 huevos

+ Ralladura de limén

« Sal

e 175 gr de azlcar

e 75 ml de crema de leche

e 140 gr de harina

¢ Levadura Royal

e 50 gr mantequilla derretida
¢ Ron

e 405 fresas troceadas

Para el Glaseado

e 100 gr de azucar
« 25grdeagua

Elaboracion
En un bol mezclar sin montar ni batir y con cuidéatbos los ingredientes en el orden establecidmiZa la harina para
incorporar. Rellenar un molde con esta prepara@éadir fresitas troceadas y hornear (precalentad)0 ° durante 5
minutos y 170° el resto del tiempo (aproximadaméatein).

Para el Glaseado
Mezclar los ingredientes en frio, llevar al fuegogoespesar y pintar el cake con este almibarsaten
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BERENJENA RELLENA DE QUESQO Y ACEITUNAS CON SALSA DE YOGURT AL CURRY

Ingredientes

Para la berenjena
e 2 berenjenas
e 20 gr. de pan rallado
« 1 dientes de ajo
e Especias variadas
e 100 gr. de aceitunas negras
e 100 gr. de queso de cabra
e 100 gr. de queso Philadelphia
e 50 gr. de moscatel o jerez dulce
e Saly pimienta
« Pan rallado panko (pan rallado japonés)
* 2 huevos

Para la salsa yogurt
« 1 yogurt griego
e 50 ml.de nata
e« 1c.c.decurry
e 10 gr. de aceite de oliva
« Sal

Elaboracion

Mezclar todos los ingredientes del relleno y dejedurar. Pelar las berenjenas, cortarlas en rog@jasuy gruesas y
freirlas en tandas en abundante aceite de olicarrtas encima papel absorbente y rellenarlaslaomezcla anterior.
Empanarlas y freirlas.

Para la salsa yogurt

Calentar el aceite, afiadir el curry y rehogar. N&zcel curry tibio con la nata y el yogurt, condimter.
Servir la berenjena acompafiada de la salsa de curry
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CHOCOLATE ZUCCHINI BUNDT CAKE CON GLASEADO DE QUESO Y NARANJA

Ingredientes

e 350 g. harina trigo

e 60 g. cacao en polvo

e 2y 1/2 cucharaditas de impulsor

e 1y 1/2 cucharaditas bicarbonato sédico
e pizcasal

e 1 cucharadita canela en polvo

e 175 g. mantequilla a temperatura ambiente
» 300 g. azGcar

* 5 huevos

e 125 ml. leche

* 1 cucharadita extracto de vainilla

e 2 cucharaditas ralladura de naranja

e 250 g. calabacin sin piel, rallado

e 100 g. nueces en trocitos

Para el glaseado de queso a la naranja
e 100 g. de mantequilla a temperatura ambiente
e 250 g. de queso crema
e 150 g. de azlcar glas
* clsdeleche
« ralladura de naranja

Elaboracion

Tamizar juntos la harina, bicarbonato sédico, paledornear, canela, cacao, sal y reservar.

Cremar la mantequilla con el azlcar hasta que ganmgis una mezcla que haya blanqueado y quede espoAfiadir los

huevos uno a uno. No afiadir el siguiente hastabaeterior esté totalmente integrado.

Con una espétula, incorporar el extracto de vair#i ralladura de naranja y el calabacin rallado.

Afadir un tercio de la mezcla de la harina, altedwacon la mitad de la leche y continuar alternalodoingredientes

terminando con la harina. Y finalmente las nuemssetidas

Verter esta mezcla en el molde bundt, previamemtamisado y alisar la superficie.

Hornear a 175 ° C. aproximadamente unos 45-40 osnothasta que al pincharlo con una brocheta eangfo, ésta salga
totalmente limpia.

Dejar enfriar en el molde sobre una rejilla 10 ndsu

Para el glaseado de queso a la naranja
Cremar la mantequilla pomada con el azlcar glaadia®l queso crema, la ralladura de naranja yethd. Tiene que
quedar un glaseado fluido.

Una vez frio el bundt cake glasearlo con la cremgukso.
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‘BARIGOULE” DE ALCACHOFAS

Ingredientes

e 12 alcachofas

« 6 dientes de ajo con piel

e 1 cebolleta en tiras

¢ 1 bulbo de hinojo pequefio en tiras finas
e 2 chalotas en tiras

e 1 puerro en rodajas

e 1 rama de apio en rodajas
« 1 zanahoria en rodajas

e 1 vaso de vino blanco

« 1 atadillo de perejil

e 1 hojade laurel

e 1rama de tomillo

« Aceite de oliva

e caldo de ave

Elaboracion

En una olla amplia, rehogar ajo, la cebolleta,jmbjo, chalotas, puerro, apio, zanahorias y sal.

Afadir las alcachofas, el vino, perejil, laureinitbo, Cuando se haya evaporado el alcohol, cuésiverduras con el caldo
de ave, cocinar tapado a fuego lento hasta quedashofas estén tiernas y ajustar de sal y pimient

Dejar atemperar en el mismo caldo de coccion

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



O\ﬁ de C(‘..
3} )
5 T
=, v F
0, &
’}Osg b

C/ Bofurull, 46 08027 Barcelona
Teléfomo 93 349.10.19

CREPE DE ESPINACAS Y ESCALIBADA CON VINAGRETA DE FR ESAS

Ingredientes

Para la masa de la crepe
* 2 huevos
¢ 300 ml. de leche
e 150 gr. de harina
e 50 gr. de mantequilla fundida

Para el relleno de la crepe
e 1kg. de espinacas cortadas
e 2 dientes de ajo cisele
« 50 gr. Aceite de Oliva
« 500 gr. Pimiento rojo
e 500 gr. Berenjena
e 4lonchas de queso
e 2 huevos duro
» cebollino

Para la vinagreta de fresas
e 60gr. de mermelada de fresas
¢ 50 ml. de vinagre de manzana
e 150 ml. de aceite de oliva
e Saly pimienta
e 250 g. de fresas cortadas en macedonia

Elaboracion

Untar la berenjena y el pimiento con aceite y haros entre 25 y 30 minutos. Hervir dos huevos@raaon un poco de
sal, retirarlos y remojarlos en agua fria.

Para la masa de la crepe
En un vaso de la batidora mezclar la mantequdl&arina, la leche y los huevos, y batir con lédbaa hasta mezclar bien.
Dejarla reposar. Llevar a ebullicion las espinaeasagua con sal y, cuando empiecen a hervir, Mesralel fuego y
colarlas. Mientras, engrasar una sartén con un@s gie aceite de oliva y agregar la masa de cRggmartirla bien hasta
cubrir la base de la sartén. Cocerla hasta queesei dorarse un poco, darle la vuelta y doratrellado.
Picar dos dientes de ajo y dorarlos en otra sadérun poco de aceite de oliva. Agregar las espmaiorarlas un minuto y
retirarlas para evitar que se tuesten, ya que eesoamdquieren un sabor amargo.

Para la vinagreta de fresas
Cortar las fresas en macedonia y mezclarlas coast de ingredientes.

Al pase por racion
Para montar las crepes, sobre una masa, dispomercorde espinacas y extenderlas. Colocar dos dsnid queso, una en
cada lado y tapar con otra masa de crepe.
Cortar en tiras longitudinales la berenjena y ehipnto y disponerlos encima de la crepe. Afiadirbiém los huevos
cortados por la mitad. Enrollar. Partir el crepe jgomitad disponerlo en un plato acompafiado denagreta. Decorarlo
con unas fresas laminadas
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TULIPAS CRUJIENTES

Ingredientes

* 50 g de Mantequilla
¢ 50 g de azucar glass
e 50 harina

e 2 claras de huevo

e anis en grano

Elaboracion

Derretimos la Mantequilla y precalentamos hori@@°

En un bol amplio colocamos la mantequilla derretadf@adimos el azucar Glass e integramos enérgicamen

Una vez integrada afiadimos las claras crudas ylamas con varilla hasta obtener una crema homogéegaidamente
afiadimos la harina tamizada y mezclamos hastaegapdrezcan los grumos y reposamos 15 minutos.

En una bandeja de horno colocamos media cuchamdsstd crema separadas unas de otra, con la bdaecdehara
formamos circulos muy finos. Una vez tengamos imsulos, perfumamaos con anis en grano y horneani@9acon calor
arriba y abajo hasta quedar crujientes.

Si te gustan menos crujientes las sacamos unqeks de tiempo y listo

Si queremos darle forma o doblarlas mientras esdfantes, es el momento de hacerlo, dejamos enfespolvoreamos
con azucar glass
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