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SOPA DE CANGREJOS CON LECHE DE COCO Y UN TOQUE PICANTE

Ingredientes

* 500 gr de cangrejos

e 1dlde cofac

« 11defondo de pescado
e 1 c.sdejengibre picado
e 3 cebollas

e 2 zanahorias

e 1 lata de leche de coco

e 2 guindillas

« Brotes de soja

¢ 5 hojas de acelgas

e 1 cebolla roja

* Pimienta

« Sal

« Cilantro fresco

Elaboracion

Sofreir con un poco de aceite caliente los cangr€aando estén rustidos los mojamos con un clderamfiac.
Flambeamos y reservamos aparte. En esta mismeebltgar la cebolla, la guindilla, la zanahoria yeelgibre. Juntar los
cangrejos con la cebolla y inundarlos con fondpekrado. Hervir durante 15 min para que los cangrgjyan soltando su
sabor. Afladimos la leche de coco y dejamos hetrisd5 min mas. Pasamos la sopa por un chino rcacta bien los
cangrejos. Rectificamos de sal i pimienta. Afiadirlosilantro picado a la sopa, las hojas de acetgtadas a tiras y los
brotes de soja. Picamos un poco de cebolla ropgegorar.

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



o de C(‘./.

o
MD 3

Ta
e Wiy o
=, v 5
% 2
’}Dsgg

C/ Bofurull, 46 08027 Barcelona
Teléfomo 93 349.10.19

NUGETS DE POLLO CON TIRAS DE PIMIENTO VERDE EN MAYO NESA DE WASABI Y
JENGIBRE FRESCO

Ingredientes

e 1 pechuga de pollo cortada a tiras
¢ 1 huevo batido

e 1 bolsa de panko

e Aceite de girasol

e Saly pimienta

e 2 pimientos verdes italianos

Para la Mayonesa de wasabi
* 1deleche
e 3 aceite de girasol
« Wasabi en pomada al gusto
« Ralladura de jengibre al gusto

Elaboracion

Cortar la pechuga a tiras, condimentar y pasahpevo y panko (2 veces). Freir en aceite de girassérvar sobre papel
absorbente.

Cortar a tiras (jardinera) el pimiento verde y igdroen sartén a fuego suave con poco aceite. Reserv

Presentar las tiras de pechuga y las de pimiemtiega un recipiente hondo.

Para la Mayonesa de wasabi

Montar una mayonesa con los ingredientes enumer&uesentar en un recipiente hondo donde, parastiegse puedan
“mojar” las tiras de pollo.
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FALSO TIRAMISU DE MELOCOTON EN ALMIBAR CON YOGUR GR IEGO Y CRAMBEL
DE CAFE Y ESPECIAS

Ingredientes

* 1 bote de melocotéon en almibar
e 2 yogures griegos

e 4 C.Sdeazlcar

¢ 1 bandeja de queso mascarpone
 Nata montada

e Crumbel

Para el Crumbel
e 100 gr 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 2 gr. 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
e 1café

Elaboracion

En un bol mezclar con cuidado el yogur con el mgexee y el azdcar. Con el mismo cuidado, montaegatar la nata.
Reposar en nevera.
Pelar y cortar unos cuadraditos de mango que r@senos para montar el postre.

Para el Crumbel
Mezclar todos los ingredientes y amasar mediareeaalo un poco grueso, romper los trozos mas grafde®r en
bandeja de horno, 160° durante 15 minutos. Retid&jar enfriar. Mojar con un poco de café.

Montaje
Depositar en la base del plato un poco del crumigdienar con parte del tiramisu y trocitos de roetén, volver a
espolvorear con crumbel y afiadir una segunda oapieaghist. Espolvorear con un poco de crumbekpaima.
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MAKI-SUSHI DE _ATUN, PEPINO Y AGUACATE

Ingredientes

« 500gr de arroz redondo.
e 60m. de agua.

e Alga kombu.

e Alganori

Para el vinagre
e 100gr. de vinagre de arroz o de jerez.
* 40gr de azucar glass.
e pizcade sal.

Para el Relleno.
e 100gr de atun fresco.
e 1 pepino.
* 1 aguacate.

Para la Mahonesa de soja

¢ 1 huevo

e 100ml de aceite.

e sal

e 2 c/c salsa de soja.
e 1limon.

Elaboracion

Para la Mahonesa de soja
Integramos todos los ingredientes en un vaso alta witurar, el limén lo exprimimos levemente vagmos emulsionando
con el aceite de manera tradicional, hasta obtarmaahonesa.

Para el vinagre
Mezclaremos muy suave en cazo, el vinagre conljdhasta que se disuelva, introduciremos el azglzsse, y también
dejaremos disolver, retirar del fuego, y reservar.

Lavamos el arroz en un chorro de agua fria frotfnelo un colador hasta que pierda casi todo eldg@imilo pondremos en
un cazo junto con el agua, coceremos tapado 5 rhilego fuerte, reduciremos al minimo unos 10 /18 mas, luego
aumentaremos el fuego unos 30 seg, debemos esaarha (chispea) el arroz, retirar del fuego y reaet 10/12 min
mas, Siempre coceremos tapado. Reservar.

Integrar el arroz y el vinagre en un bol grandeyiertdo con la ayuda de una espatula para enfriards, 0 menos hasta
unos 37°, introduciremos el vinagre poco a p@&mnoviendo sin encharcar el arroz, reservaremosidapan un pafo
himedo a temperatura ambiente.

Quitaremos piel y espinas al pescado y pelaremaguacate y el pepino, cortaremos todos los ingnées a bastones
alargados.

Cortaremos una tercera parte de alga nori, parer lgaollo mas fino, pondremos debajo una esteyilencima el alga,
cubriremos con una fina capa de arroz, dejandoegugrio espacio en los bordes para poder cerrar lggmelar con
wasabi (opcional) y rellenar con los bastones degup, aguacate y pepino, enrollaremos con la agleda esterilla
presionando un poco, desecharemos las puntas ipparemos.

Emplataremos los rollitos, con un punto de mahorasana, decorando con sésamo negro.
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NIGIRY-SUSHI DE LANGOSTINOS Y MAGRET DE PATO

Ingredientes

« 500gr de arroz redondo.

e« 60m. de agua.

« Alga kombu.

e Alga nori

« 10 langostinos.

« 1 magret de pato.

» semillas de sésamo negro.

Para el vinagre
e 100gr. de vinagre de arroz o de jerez.
* 40gr de azucar glass.
e pizcade sal.

Para la Mahonesa de wasabi.

¢ 1 huevo.

e 100ml de aceite de oliva.
e 1limon.

e sal

e pasta de wasabi en tubo.

Elaboracion

Para la Mahonesa de wasabi.
Elaboramos una mahonesa tradicional con todosigpdientes, emulsionandos con el aceite de olveantidad de wasabi
sera al gusto.

Para el vinagre
Mezclaremos muy suave en cazo, el vinagre conljdhasta que se disuelva, introduciremos el azglzsse, y también
dejaremos disolver, retirar del fuego, y reservar.

Lavamos el arroz en un chorro de agua fria froténelo un colador hasta que pierda casi todo eldalm)i

lo pondremos en un cazo junto con el agua, cocer¢apado 5 min a fuego fuerte, reduciremos al nonimos 10 /12 min
mas, luego aumentaremos el fuego unos 30 segmisbescuchar como (chispea) el arroz, retirar wkyd y mantener
10/12 min mas, Siempre coceremos tapado. Reservar.

Integrar el arroz y el vinagre en un bol grandeyieredo con la ayuda de una espatula para enfriardés, 0 menos hasta
unos 37°, introduciremos el vinagre poco a pocookgemdo sin encharcar el arroz, reservaremos tapadoun pafio
himedo a temperatura ambiente.

Pelamos los langostinos, les limpiamos los intestiy los insertaremos en un brocheta para quéendep la forma con la
coccion, los cocemos en agua con sal , cuandeahi@s tiramos unos 3 min, y enfriamos con agueelhreservamos.

En una sarten, sellamos el magret, a fuego fueriteero por el lado de la piel, (la marcaremos gorcuchillo para que
penetre mas el calor) vamos retirando con cuidadgrdsa sobrante, cuando este bien dorado, mareahwiro lado,
cuando este lo dejaremos a temperatura ambieraejamatemperado lo reservaremos en frio.

Los langostinos los abrimos por debajo lo maximsilge. El magret lo cortamos en lonchas lo massfpasibles,
Realizaremos siempre con las manos himedas, ueciesie croqueta pequefia con el arroz, con la pddnte mano,
colocaremos encima una tira de magret y otrasngoktino abierto.

Colocaremos los nigirys en el plato con un puntod@onesa y sésamo por encima.
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TARTA ESPONJOSA DE QUESO CON FRESAS MACERADAS AL BALSAMICO.

Ingredientes

¢ 3 huevos.

e 25gr de mantequilla fundida.
e 25gr de harina de maiz.

e 40gr de harina.

e 300gr de queso crema.

e 100gr de nata liquida.

* Ralladura de 1 limén

e 125gr de azlcar.

e 1 cucharada sopera de leche.
e 300 gr. de fresas.

e Cucharada de azlcar.

* Vinagre balsamico ( unas gotas)

Elaboracion

Blanquear las yemas con el azlcar y la cucharadadtde hasta triplicar volumen, afiadir la mantéguiel queso, la
ralladura, y las harinas tamizadas.

Montamos las claras y la nata e integramos corukeada elaboracién anterior.

Encamisar molde y hornear a 170° unos 40-50 migeiRar.

Triturar 100gr de fresas, con el azlcar y las gdtasinagre. Mezclarlas con el resto de fresasadag en macedonia y
dejar macerar en nevera.
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SATE DE POLLO

Ingredientes

e 4 pechugas de pollo

e 1 cebollatierna

e 2 dienets de ajo

e 2c.s. de salsa de soja

¢ 2c.s. de aceite

e 2c.s. de azGicar moreno

e 1 c.s. de cilantro picado

e 1c.declrcuma

« Acompafiar de salsa de cacahuete

Para la Salsa de cacahuete
¢« 50 ml de aceite
e 50 gr de cacahuete
e 100 gr de crema de leche
e« 100 ml de caldo de ave
e 1 c.s.de salsa de soja
e Saly pimienta

Elaboracion

Remoje los pinchos de bambu durante 30 minutos.

Limpiar el pollo de piel y cartilagos y cortar éras largas de 1 cm de ancho. Ensarte el pollagbrochetas y curvar para
formar una espiral.

Picar la cebolla y el ajo en ciselée, afiadir eitaede ingredientes y dejar macerar e el pollo ubhBsmin.
Ase el pollo unos 6 cm debajo del grill en el hormay caliente. El pollo se cuece de inmediato pdahto no lo tenga mas
tiempo del necesario. Dar vueltas frecuentemepi@atglo con el resto del adobo. (Podemos cambigrilepor una parrilla
bien caliente).

Para la Salsa de cacahuete
Freir los cacahuetes unos 5 minutos, mojar coaldbgllevar a ebullicién y agregar la crema dédéed levar a ebullicion,
reducir fuego y dejar cocer tapado unos 5 minutos.
Afiadir la salsa de soja y turmizar.
Volver al fuego y ajustar de saz6n y consistencia.
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SOPA DE MISO ROJO CON TARTAR DE SEPIA Y GAMBAS

Ingredientes

e Yldeagua

e 10 gr de alga wakame
e 10 gr de bonito seco

e 30 gr de miso rojo

* 2 cebollas tiernas

Para el tartar
e 4 gambas
« 1 sepia pequefa
e 2 c.s de semillas de sésamo
e 1dldeagua
e 2 c.s de Dashi
e 1 c.sde miso rojo
e« 2c.sde salsa de soja
e 1 c.s de aceite de sésamo
e 2 c.s de aceite de girasol

Elaboracion

Limpiar las algas e hidratar en el agua unos 2Qtofm

Llevar a ebullicion y retirar las algas

Dejar que reduzca un poco la temperatura y agtegaopos de bonito.
Llevar a ebulliciébn, mantener 1 minuto y colar.

Diluir el miso y agregar la cebolleta tierna picateciselée.

Ajustar de sazén.

Para el tartar
Tostamos las semillas de sésamo en una paellatduganin.
Para el tartar ponemos el agua en un vaso deatritAfiadimos el Dashi, la pasta de miso la salsaoje el aceite de
sésamo y el aceite de girasol. Trituramos con eigimer.
Limpiamos las gambas y retiramos la tripa. Troceanwdocamos en un bol.
Limpiamos la sepia cortamos pequefia y juntamodasogambas y cubrimos con la vinagreta.
Reservar en frio unas 2 horas.

Montaje

Montamos un plato con un lecho de tartar y algdsamwe picadas si se desea.
Afiadir la sopa miso bien caliente
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NEMS DE PLATANO AL RON CON HELADO DE PLATANO

Ingredientes

¢ Obleas de arroz

e 3 platanos

e Zumo de % limén

* 50 gr de azlicar moreno

e 1 c.c.de vainilla liquida

e 100 ml de ron

e 20 gr de mantequilla

* Aceite para freir

e Azlcar y canela para rebozar

Para el helado de platano
e Y ldeleche
e 60 grdeazucar
« 3yemas de huevo
e 3 platanos
* Yildenata
e 20 gr de procrema sosa

Elaboracion

Pelar y cortar los platanos en rodajas

Proteger con el zumo de limén

Fundir la mantequilla y dorar los platanos unosisutos al fuego.

Afiadir el azucar y el ron y reducir.

Afadir la vainilla y retirar del fuego. Aplastardta obtener una pasta y reservar.

Hidratar el papel de arroz con agua caliente ymell con la pasta.

Cerrar los rollitos y dejar secar en frio unas ako

Freir por inmersion 1 minuto en aceite calientesgdasar en papel de cocina y rebozar por azucansja.

Para el helado de platano
Trocear los platanos y dorar en un poco de martagainadir la leche y llevar a ebullicién la leghretirar y verter sobre
las yemas y el azlcar batidos.
Volver al fuego y mantener la coccién a fuego suaves 5 minutos hasta que espese un poco y esterds las yemas
Retirar del fuego y agregar la crema de leche pydacrema
Dejar madurar 12 horas en frio
Mantecar hasta que adquiera consistencia.
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ROLLITOS VIETNAMITAS

Ingredientes

e Una zanahoria

e 100 gr shiitake

e 50 gr. fideos de arroz

e 400 gr. carne de cerdo picada,
e obleas de papel de arroz

e« 3-4 yemas de huevo.

Para la salsa
e 2 cucharadas de salsa de pescado tailandesa
e 2 cucharaditas de azucar
¢ 1 cucharadita de vinagre de arroz
e 1 cucharadita de zumo de lima
e 50 cc. agua (aprox)
¢ un cuarto de chile fresco rojo (opcional)
e una cucharada de zanahoria rallada muy fina

Elaboracion

Remojar los fideos. Necesitan reposar unos 20 wénpra hidratarse bien.

Mientras se remojan ralla la zanahoria muy findage y mezcla con la carne picada. Escurre laofidCortar las setas
muy finas a cuchillo. Pica los fideos en trozost@®rde un centimetro de largo, 0 menos. Afadedtss y los fideos

picados a la mezcla de carne y zanahoria y mezclar.

Mezcla aparte las yemas de huevo con un poco d& aga cucharada de agua por cada yema. Unta wdepzbleas de

papel de arroz con la mezcla de yema, usando uelpile pasteleria fino, por las dos caras del p&mgh reposar un par
de minutos, para que la oblea se ablande.

Coloca una cucharada de relleno en el centro, an gescentrado. Dobla la masa sobre el rellencarodo por ambos

extremos, y enrolla sobre si mismo hasta haceollitorbien apretado, cuidando no quede aire dentro

Una vez terminados frie los rollitos a 180° en alamte aceite, en sartén profunda o wok, hasta geeen bien dorados y
crujientes, unos 10 minutos aprox. Escurre sobpelge cocina y sirve al momento.

Prepara laalsamezclando los ingredientes citados. Si quieressgaepicante, afiade un poco de chile rojos fresaulpj a
gusto.

La forma tradicional de comer estos deliciosafitos vietnamitas es envolverlos en una hojdedbuga y menta fresca,
mojandolos en la salsa.
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HELADO DE TE MACHA

Ingredientes

e 150 gr de leche

¢ 500 gr de nata

e« 10 gr de te macha
e 50 gr de procrema
e 8yemas de huevo
e 200 gr de azucar

Para las tejas de almendra
* 3 Claras de huevo
e 125 gr. azlcar
e 30 gr. harina
e 30 gr. mantequilla
e 100gr. de almendra picada
» Ralladura de limén

Elaboracion

Infusionar el té macha con la leche y la nata.

Batir las yemas con el azucar

Hacer una crema inglesa con la nata infusionada ydmas cociendo al bafio maria hasta 82 °C.
Afiadir el procrema.

Enfriar rApidamente en el abatidor y después altdera.

Para las tejas de almendra
Mezclar la claras con el azUcar harina y mantegujlidespués incorporar las almendras.
Dejar reposar en la nevera. Después en una bdodejela con papel de horno, ir poniendo montonad®msasa
procurando que queden muy finos.
Cocer al horno a 200° unos 5 minutos, sacar culasdmordes se empiecen a dorar.
Con el mismo papel de horno enrollarlas con unlmgdara que se quede la forma de teja.
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GARBANZOS "HONGKONG-PHOOEY”

Ingredientes

e 1 cebolleta picada

e 1 puerro picado

« 3 dientes de ajo picados

e 400 g de costilla de cerdo adobada, en pedazos dosnu
e 1 pizca de pimentén

* 1 tomate maduro

e 600 g de garbanzos pequefios, remojados de vispagua
e 1 trozo pequefio de tocino de cerdo

« 1 pedazo pequefio de hueso de jamon ibérico

« 1 ramillete prieto de perejil

« Aceite de olivay sal

e 1 pufiado de col cruda cortada muy fina

e 1 chile picante fresco

e 1 pizca de jengibre fresco

e 1limén

Elaboracion

Hacer un sofrito en olla express con aceite, cetmllpuerro, ajoy sal.

Afiadir la costilla y dar vueltas, rallar tomatampntén, sofreir unos minutos.

Afiadir el garbanzo, tocino, hueso de jamoén , Btedié perejil, cubrir con agua y sal.

Cerrar la olla y acercar a fuego alto, en cuant®lpivalvula, poner fuego medio y guisar 30 mn.
Hervir destapado 10 mn. mas.

Picar sobre la tabla la guindilla, laminar fingezigibre.

En un bol sobre la col rallar el limén, zumo, ehifengibre, aceite, salpimienta.

Colocar la ensalada de berza sobre los garbanzos.
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CEVISHIMI DE MERO

Ingredientes

e 1 lomo grueso de mero de 800 g. sin espinas
« 3 dientes de ajo laminados

e 1 pizca de aceite de oliva

e 1 pufiado de germinados verdes

« 1 pufiado de brotes de espinacas

e 1 pufiado de bastones de cebollino picado
e 1 pizca de pasta de miso

e 1 trozo de jengibre pelado

e 2limas verdes

¢ 1 mandarina

e« 1 pomelo

* 1 pizca de aceite de sésamo

e 1 pizca de salsa de soja

Elaboracion

En una sartén freimos los pétalos de ajo hasta goeservamos

Freir los dientes de ajo en aceite, escurrirlos.

En un bol, rallar el jengibre agregamos, zumo e lizumo de mandarina, zumo de pomelo, sal, adeisgsamo, aceite
de oliva crudo, ajos fritos, soja.

Colocar en un bol una pizca de miso, agregamoteageioliva, aceite de sésamo, remover y alifidoiotes , germinados
y cebollino.

Cortar el mero en laminas gruesas tipo sashimsyatierlos alrededor de un gran plato hondo.

Rociar el conjunto con el alifio.

Colocar la ensalada en el centro del pescado

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

EMPANADA DE MANZANA, PERA Y CANELA

Ingredientes

e 2 laminas de hojaldre

* 1k de manzanas Reinetas

e 2 peras pequefias

e 150 g de azlcar

¢ 1 cucharadita de canela en polvo

« 1 cucharadita de pimienta negra molida, y huez mdac
* 1 cucharada de esencia de vainilla liquida

* 1huevo

¢ 1 cucharada de leche entera

e La ralladura de medio limén y naranja

Elaboracion
Pelamos y descorazonamos la fruta y la cortamdsneafio de 1cm
En un recipiente para microondas introducimostozos de fruta, 2 cucharadas de azlcar, una déacaez moscada y
pimienta negra recién molida, Afladimos tambiénautharada de esencia de vainilla y removemos coméanos para que
me mezclen bien todos los ingredientes, .introdasien el microondas a maxima potencia 10 minutos

Precalentamos el horno de cocina a 220 grados

Sobre el molde o placa cubierta de papel para homdendemos una lamina de hojaldre. Pinchamogsermdor varias
veces para evitar que suba la base,

Rellenamos con la mezcla de manzanas, peras, aspeaizlcar, aplanando con una cuchara y cubrigmidola base de
hojaldre excepto los lados. Acabamos rallando wo pi@ limén y naranja por encima de la compota.

Cubrimos con la segunda lamina de hojaldre y cevsalms bordes apretando con los dedos para que dpied sellada.
Pinchamos con tenedor toda la superficie y pincetagon el huevo batido mezclado con un poco deelschinas
cucharadas del liquido que tenemos reservado fleitta Espolvoreamos con azlcar toda la superfiai@ que forme
costra al hornear.

Introducimos en horno precalentado a 220° y horosar80 o 200° unos 20-25 minutos, hasta le dpiededorada
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YAKISOBA

Ingredientes

e 200 gr. de fideos secos (soba)
e 100 gr. de ternera o pollo

e 1sepia
e 2 zanahorias
e 1/2col

e 50 ml. de aceite de girasol

e« 200 ml. de caldo de pollo 0 agua
« Ralladura de jenjibre

e 3c.s. de salsa de soja

e 1lc.s. de aceite de sésamo

e 2c.s. de miel

Elaboracion

Cortaremos todos los ingredientes en juliana, las fima posible.

Saltearemos los ingredientes por texturas unosAtos en un poco de aceite y retiramos.

Afiadimos el agua o el caldo, llevamos a ebulli@dntroducimos la pasta. Dejamos cocer tapado dmosutos.
Destapamos y comprobamos la correcta coccion pasia. Dejaremos evaporar y afiadimos la salsgaleetgésamo y la
miel. Mezclamos bien con los fideos hasta que quésfédos e incorporamos el resto de componentezclgimos y
rectificamos el gusto.

Afiadir el jengibre en juliana y servir de inmediato
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POLLO AL TIKKA MASALA

Ingredientes
e 4 pechugas de pollo

Para la marinada
e 1 yogurt natural
¢ 1 c. de tandori masala
e 1/2 c.c. de pimenton ahumado
e 1/2 c.c.de cardamomo

Para el sofrito
e 2 cebolla mirapoix
e 1 trozo de jenjibre
» 2 dientes de ajo amincée
e 1rama de canela
e 2c.decurcuma
e 1 c.c.de Garam Masala
¢ 1 c.c. de tandori masala
e 1/2 c.c. de pimenton ahumado
« Tallos de cilantro fresco
e 1 c.c.de tomate concentrado
e 400 gr. de tomate triturado
« Pimienta de cayena opcional
e 250 gr. de leche de coco
e 1 yogurt griego
¢ Hojas de cilantro picado

Acompafiamiento
e 400 gr. de arroz basmati
e 600 ml. de agua fria
« 3vainas de cardamomo
e 2 anis estrellado
e Saly pimienta

Elaboracion

En un bol marinar el pollo con el yogurt y las eseg, remover para que se impregnen bien y dejeeraauna hora (como
minimo, mejor si es la noche entera) tapado eevana.

Lavar el arroz, para quitar los almidones. Cola&tarroz en una olla, agregar agua fria y sazomasal y pimienta, afadir
las vainas de cardamomo aplastadas y el anisladtrébstadas y cocinar 15 minutos tapado.
Servir el tikka masala con yogurt y unas hojasik@atro.

Para el sofrito
En una sauter con aceite rehogar la cebolla cganglbre rallado y la canela, afadir los ajos edimehogar y afadir los
tallos de cilantro picado. Dejar cocinar de 2 aiButos. Incorporar las especias, la circuma, edrganasala, el tandori
masala, el pimentén ahumado, la pimienta de cay@reg utiliza y el azlcar, y dejar cocinar de 4 minutos. Después
incorporar el concentrado de tomate y el puré temyatejar cocinar hasta perder toda su agua.

Para la salsa
Rehogar el pollo con una cucharada de aceite déhoate, hasta que cambien ligeramente de color.
Verter el sofrito encima del pollo, rehogar afidaileche de coco y cocer a fuego lento durante ib@tos hasta que el
pollo se cocine uniformemente.
Elaboracion arroz
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MOCHI DE CHOCOLATE Y NUECES

Ingredientes

e 50 g. de harina de arroz.
e« 150 ml. de agua.

* Maicena.

¢ 150 ml. de nata.

e 200 g. de chocolate.

¢ 30 g. de nueces

Elaboracion

Trocear el chocolate y reservarlo.

Llevar la nata a ebullicion y verterla sobre elatiate. Mezclar para que el chocolate se funda@porar las nueces
troceadas. Tapar con papel film y reservar en agvara que endurezca.

En un cazo, poner la harina de arroz, el aguaay@ar. Calentar a fuego lento mientras se remb@sta que quede una
masa pegajosa y compacta. Verter la masa sobrareiohespolvoreado con maicena y dejar que atempere
Porcionar la masa y aplastarla un poco con la mano.

Rellenar el centro con la crema de chocolate yac@ara que quede una bola
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OKONOMIYAKI

Ingredientes

e 1/2 col china

¢ 80 g de brotes de soja frescos
e 2 zanahorias en juliana

e 1 cebollatierna en juliana

* 1 calabacin en juliana

¢ 3 Huevos

e 75 g.de harina

e Agua o caldo Dashi

e 200 g de beicon ahumado troceado
* salsatonkatsu

* mahonesa

« sal

e pimienta

» laminas de bonito seco

e cebollino picado

e aceite de oliva

Elaboracion

Picamos todas las verduras en juliana muy finangdarvamos en un bol. Le incorporamos los brogesogh, el huevo, la
harina, algo de agua, una pizca de ajinomoto ydmatamos y lo ligamos hasta que quede homogéneo.

Calentamos una sartén al fuego, cuando esté agliafiadimos el beicon ahumado troceado para qui daegrasa.

Cuando esté dorado lo retiramos y lo afiadimos latdoo los otros ingredientes. Rectificamos de sainyienta. Tiene que
quedar sabrosa.

En la misma sartén afladimos un poco de aceiteid® wlaprovechamos la grasa que ha soltado el beRonemos el
fuego fuerte, afiadimos la mitad de la mezcla, kerelemos y la cocinamos hasta que cuaje, le damesdita y la
doramos por la otra parte. Procedemos igual cotrdgparte de la mezcla.

Colocamos el okonomiyaki en un plato y la untamms galsa tonkatsu y lineas entrecruzadas de mahdreeslecoramos
con cebollino picado y laminas de atin.
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ROLLITOS DE SALMON EN PANKO

Ingredientes

« laminas de alga nori

e 400 g de salmoén limpio sin piel ni espinas
e 3 cucharadas de queso crema

¢ 1 Aguacate

e cebollino picado

. palitos de carne de cangrejo o surimi

e 1 cucharadita de semillas de sésamo

e Aceite de girasol

Para el rebozado
e 8 cucharadas de harina
* panko o pan rallado japonés
« 1 huevo batido
e Agua fria si procede

Para la salsa
e 25 gde azlcar
e 25 g. de salsa mirin
e 25 g. de salsa de soja
e 25g. de sake
e 25 g.de zumo de naranja
« ralladura de naranja

Otros
* cebollino
« huevas de pescado tipo caviar

Elaboracion

Comenzamos cortando la [amina de alga nori erpass iguales. Pelamos y cortamos el aguacateasnReservamos. A
continuacion, cortamos 6 lonchas de salmon enitjitedes.

Para formar etollito, disponemos una tira de alga nori de forma vertcala tabla y una loncha de salmén de forma
horizontal en la parte inferior del alga dejandaeapacio de dos dedos aproximadamente. Encimaldebis afiadimos una
tira de aguacate y un palito de cangrejo 0 sudmeso crema y un poco de cebollino. A continuagifmamos otra lamina
de salmén, mojamos el borde superior del alga noriaguma y enrollamos de abajo hacia arriba. Obternakam rollito.
Repetimos el proceso con el resto.

Preparamos una masa de rebozado con la harinageb ly un poco de agua fria hasta obtener unaréepiarecida a la
masa de tempura. Rebozamos nuestros rollitos dendésal y después los pasamos por el panko.
Colocamos una sartén con aceite de girasol y freffmego fuerte durante unos segundos sin quenebs se cocine en
exceso. Escurrimos en un plato con papel de cocina.

Prepararemos I&alsa poniendo todos los ingredientes en un carmvemos bien y calentamos a fuego bajo hastalque e
azucar se haya disuelto y la salsa reduzca un poco.

Cortamos cada rollito en tres, los disponeos eplato y los acompafiamos de la salsa y los decorammsin poco de
caviar y una tira d ecebollino.
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BIZCOCHO DE ALMENDRA CON SIROPE DE NARANJA

Ingredientes

e 200 g. de mantequilla pomada
* 300 g. de azlcar

« Ralladura de dos naranjas

e 200 g. de harina de almendra
e 4 huevos

e« 100 g. de harina

e 8g9. deimpulsor

* Pizcasal

Para el sirope
e El zumo de dos naranjas
e 100 g. de azucar
« 2a3 c.sde cointrau

Para el glaseado

e 60 g. de mantequilla
e 100 g. de chocolate negro

Elaboracion

Cremar la mantequilla pomada con el azlcar afiaslinlievos de uno en uno, la ralladura de naranferina de almendra
y la harina tamizada con el impulsor y la sal. P@meun molde redondo y cocer a 170 ° C. duranteiQtos.

Prepararemos el sirope haciendo hervir el azicaretczumo de la naranja durante dos minutos. Vertmima del
bizcocho caliente

Con un pelador quitar la piel de una naranja. Clatzen juliana y hervir con agua durante un minotdar. Elaborar un
almibar TPT afadir las pieles blanqueadas y coeemtd a dos minutos. Colarlas y pasarlas por azreao para que no
se peguen y dejar secar.

Fundir el chocolate para elaborar el glaseadoyerdundido y con el calor residual afiadir la mgutéa pomada. Enfriar
y reservar.

Poner el pastel en un plato y cubrir con el glaseBxchocolate. Decorar con las pieles de nardaggadas con azUcar.
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TATAKI DE TERNERA CON VERDURAS EN ESCABECHE SUAVE

Ingredientes

e 3ude 120gr. de lomo alto

Para la Marinada
e 80ml. Salsa de soja
e 25gr. azlcar
e 13ml. Mirin
e 25ml. Sake
« 1 ajo emince
e 20gr. Jengibre emince
e 1 c.c pimiento negra en grano machacado
¢ 1 rama de tomillo deshojada

Para las Verduras
e 10u cebollitas
e 10u flores de coliflor
¢ 10u zanahorias mini

Para el Escabeche
e 1dl. Aceite de oliva
e 125gr. escalonia cisele
« 1 ajocisele
e 1rama de tomillo
e 1 hojade laurel
e 1dl. Vino blanco
e 2dl. Vinagre Chardonnay
e 3dl. Agua
e Saly pimienta
e 4dl. Aceite de oliva virgen extra

Elaboracion

Juntar todos los ingredientes de la marinada, raezshadirle los trozos de ternera. Mezclar bien.
Dejar marinar unas 4-8 horas. Retirar, escurr@sgrvar. Limpiar las verduras. Escaldar cada unaguarado y enfriar.

Para el Escabeche
Poner a rehogar la escalonia con el aceite de, @iadir el ajo cisele, el tomillo y el laurel, oglar, desglasar con el vino
blanco, evaporar a mitad, afiadir el vinagre y abagar un hervor, condimentar.
Poner a cocer cada verdura por separado con ute gr escabeche y un dl. de aove, cocer a fuago e dejar
ligeramente al dente.
Soasar el lomo por los cuatro lados a fuego mugduecortar la coccién con agua helada.
Secar y pintar con aceite de oliva. Emplatar comoaia todos los ingredientes.
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GAI PING (BROCHETAS DE POLLO THAILANDESAS)

Ingredientes

e 450 g de pollo

e 1 cebolla

e 1 guindilla roja (bicho)

e 2 cucharadas de curry

* 1 cucharadita de azucar

¢ 1 cucharadita de cilantro molido
. Cucharadita de comino molido
e 1clara de huevo

Elaboracion

En un cuenco mezclamos, la carne picada, la ceballguindilla, el curry y el azicar mezclamos biana vez bien
mezclado afiadimos el cilantro, comino y la clarehdevo hasta conseguir una pasta, moldeamos cancuicharas una
canelle pinchamos en la brocheta y la asamos eplaneha o parrilla decoramos con nucula
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BORRACHUELOS

Ingredientes

e 1/2 kg de harina

e 1dl de vino blanco

+ 1dldeanis

« 1 dl de aceite de oliva
e 1 c/cde Ajonjoli

¢ lc/cde canela

« Ralladura de Naranja
* Aceite para freir

« Azlcar glas

Elaboracion

En una sartén calentamos el aceite con la pied detdanja, retiramos del fuego y ponemos en unccugrande, junto con
el resto de los ingredientes.

Amasamos hasta formar una masa elastica y homogéxremdemos en una mesa de marmol y cortamosrera fde
cuadros.

Llevamos las puntas hasta el centro y presionaoerset

Freimos los borrachuelos en abundante aceite nigntsg escurrimos a un papel absorbente, y ses/iemuna fuente
espolvoreados con azlcar glas
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