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HORTALIZAS Y SETAS DE OTONO RUSTIDAS

Ingredientes

e 300 gr de calabaza

e« 300 gr de boniatos

e 300 gr de zanahoria

« 1 manojo de rabanitos
e 20 tomates cherry pera
» 3 cebollas moradas

e 100 gr “rosinyols”

e 100 gr de “rovellons”

e 100 gr de champifiones
e 2 granos de ajo

Elaboracion

Pelar el boniato y la zanahoria. Cortar a bastgiasalabaza a trozos.

Marcar una pequefia cruz en la piel del tomatealfiaclos en agua hirviendo durante 10 seguritiasar los tomates a
un bol con agua fria y pelar los.

Cocer a la inglesa las zanahorias y el boniatorder min.

Pelamos la cebolla morada y la cortamos a rod&asmdledo de grosor. La marcamos a la plancha.

Limpiamos las setas con un pafiuelo himedo.

Las salteamos con sal, aceite y ajo picado. La&svasos.

Disponemos todas las hortalizas en una fuente a®ho

Gratinamos 5 min y afiadimos las setas y sus jygdgjamos al horno hasta que se doren las hosaliza

Decorar con rabanitos torneados.
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MERLUZA AL VAPOR CON TEMPURA DE GIRGOLAS Y BERENJEN A

Ingredientes

e 400 gr de filete de merluza sin piel.
e 2rodajas de jengibre

e 200 gr de girgolas

e 2 berenjenas

e 4 c.s. Salsa de soja

* 1 c.c.de aceite de sésamo.

e 500 gr Agua helada

e 100 gr Harina

« Sal

e Aceite de girasol

Elaboracion

Cortar las berenjenas a laminas finas y despuéslbaain corte de peineta.

Cortar las girgolas a bastones que quepan en gadsan mordisco.

Preparar la tempura afiadiendo agua bien fria $alra@ina mientras removemos con unas varillas.

Preparar la merluza sin piel y cortada a supreteatro de una vaporera de bambu.

Podemos cocer junto a la merluza un poco de plignverduras

El tiempo de coccién esta entre 10 y 15 min.

En una paella onda con aceite bien caliente frelasogirgolas y la berenjena pasadas por tempura.

Mezclamos el jengibre rallado con la salsa de g@baceite de sésamo. Con esta salsa mojarempscorel pescado y la
tempura.
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PASTEL DE CHOCOLATE Y ANIS

Ingredientes

Pasta sucrée
e 130gr. de harina
« 50 gr. de mantequilla
* 50 gr. de azucar glas
e« 2 yemas de huevo

Para el relleno de chocolate
e 200gr. de nata liquida
e 200gr de chocolate de cobertura
e 30 gr. de licor de anis
* 1huevo
e 50 gr. de leche
e 20 gr. de mantequilla
e 20 gr de maizena

Elaboracion

Pasta sucrée
Mezclar la harina y la mantequilla hasta consegiitas himedas y sueltas. Afadirle azUcarydmsas y mezclarlo.
Estirar la masa con harina y un rodillo y poneriaun molde redondo encamisado. Antes de coceén.8atrhorno a 180°
C pinchamos la masa para que no haga burbujas.

Para el relleno de chocolate
Arrancar el hervor de la nata. Afadir el chocof@itado y remover bien. Juntar el anis, la mantieql huevo, la leche
fria, la maizena y emulsionar con unas varillas.

Llenar el molde de la pasta sucrée y cocerlo a €SB min.

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



i) 4
& %
3 —
g WP 2
% A
Taey °

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

GRATIN DE HONGOS Y PATATAS

Ingredientes

e 400 g de patata laminada

e 200 g de hongos frescos laminados
e 50 g de aceite de oliva

« 500 g de nata

e 40 g de ajo picado

e Saly pimienta

Elaboracion

Precalentar el Horno a 140°c.

Hervir en una cacerola la nata, el ajo con sahyignta.

Cocinar a fuego lento unos 7 minutos, colamos gri@snos.

Poner el aceite de oliva en otra cacerola y cuanai@ece a tomar color, afiadir las setas cortadas.

En una fuente de horno, colocar primero una basgeiea de ajo, una capa de laminas de patataapsade setas, crema
de ajo, etc..Seguimos haciendo capas hasta qualsera

Hornear 1 hora y cuarto, dejar reposar y desmoldar.
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ARROZ CON SETAS

Ingredientes

1’3 I. de agua o con 2 pastillas de caldo, o calidgosetas o ave
3 cucharadas soperas de aceite de oliva.

1 nuez de mantequilla.

2 cebolletas medianas picadas.

600 g. de trompeta amarilla, sisa hori, lengua dea:
Sal y pimienta.

500 g. de arroz de grano redondo.

7 hebras de azafran.

Mascarpone.

Nata liquida o semimontada

1 cucharada de mantequilla

1 vaso de vino blanco

Elaboracion

En una rehogadora ponemos 3 cucharadas soperasititece oliva con una nuez de mantequilla.
Una vez caliente afiadimos las cebolletas picadasina pizca de sal, rehogamos unos minutos hastdaqebolla este
transparente.
Mientras limpiamos los hongos (peladuras al cajdopceamos en dados con las manos.
Afiadimos las setas al sofrito y sofreimos 10 misuddiadimos el azafran, el arroz, damos una vyeltgegamos el vino

blanco.

Cocer el arroz afiadiendo el caldo, poco a poco.
Ligar con aceite de oliva virgen, nata semimontatkscarpone.
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TARTA DE ZANAHORIA CON CREMA DE QUESO FRESCO

Ingredientes

330 g de aceite de girasol

400 g de azlcar blanca

4 huevos

260 g de harina tamizada

2 cucharaditas de canela en polvo

2 cucharaditas de levadura en polvo
2 cucharaditas de bicarbonato

3 tazas de zanahoria rallada

¢ Media taza de uvas pasas

Crema de Queso Fresco

e 225 g de queso tipo Philadelphia

e 225 g de mantequilla Pomada

e 260 g de azucar en polvo

* 1 cucharada de esencia de vainilla

Elaboracion

Mezclar el aceite, azicar y huevos hasta quedigsta y de color clara.

Mezclar aparte la harina y demas ingredientes secos
Juntar los dos y afiadir la zanahoria y pasas.

Meter en 2 moldes redondos de tarta (tipo de cuadipks) o uno tipo plumcake.
Hornear a 180°c durante 50-60 minutos.

Una vez enfriado la tarta cubrirlo con la cremaydeso fresco.
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CREMA DE CEPS CON ESPARRAGOS VERDES

Ingredientes

Para el caldo

e 1 puerro
 Apio
« 1nabo

e 1 chirivia
e 2 zanahorias
* Aceite de girasol

Para la crema
e 1 cebolla mediana
e 1/4 kg de ceps congelados
e 600 gr. de patatas
e Aceite de girasol, sal y pimienta
e« 3/41. de caldo de verduras

Guarnicién
* 1 puerro
e 1 esparrago verde
e Unos trozos de ceps

Elaboracion

Para el caldo
Hervir en agua las patatas cortadas junto conddalizas y reservar.

Para el sofrito
Sofreir en una cazuela una cebolla cortado a doadafadir los ceps y cocinar ligeramente, afladipatatas cortadas y
mojar con el caldo, cocinar todo junto hasta quaégaracion esté en su punto. Triturar. Rectificar

Guarnicién

Reservar unos trozos de ceps para saltar y deelopdaito. Hervir un esparrago verde a la inglesaryar en juliana fina.
Cortar el puerro en juliana fina, pasar por hayifi@ir. Reservar sobre papel absorbente
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ROLLITOS CRUJIENTES DE CHISTORRA Y CAMAGROC CON TZA TZIKI

Ingredientes

e« Masa de hojaldre

e 1 huevo

e Chistorra de Navarra
e 100 gr. de camagrocs
e 1 cebollatierna

* Mantequilla

e Cremade leche

Para la salsa
e 2 yoghurt griego
« 1 diente de ajo
e 1 pepino pequefio
e 1limén
« Menta, pimienta y aceite de oliva

Elaboracion

Limpiamos bien los camagrocs y los secamos. Caoniasda cebolla tierna en ciselée. Derretimos latetpiilla y
rehogamos la cebolla tierna durante unos 5 minaftsdimos después el camagroc y finalizamos cocSidlpimentamos,
cremamos con la nata, llevamos a ebullicion, degareducir un poco y reservamos en frio.

Freimos la chistorra sin aceite. Reservamos en phperbente y sazonamos.

Enharinamos la superficie de trabajo, extendemosalsa de hojaldre, con la ayuda de un rodillo ghashseguir una capa
bien fina. Cortamos el hojaldre en rectangulo. @aayuda de un tenedor agujereamos la masa. Cobsclanchistorra y la
duxelle (frias) y cerramos el hojaldre en formaalkto.

Enfilmamos y enfriamos a 2-3 °C, en nevera o caugel

Pintamos con huevo batido y horneamos unos 7 an8tas hasta que esté dorado. Y crujiente.

Para la salsa
Cortamos el ajo en ciselée. Limpiamos el pepinoaredo las pepitas. Cortaremos el pepino en brenpisamos la menta
muy fina. Mezclamos el yogur con el ajo, el peplaanenta, pimienta molida, un poco de zumo detipaceite de oliva.
Reservar en nevera.

Montaje
Servimos los rollitos en una bandeja alargada gaaohos el tzatziki en un bol pequefio. Degustan®moliitos mojando
en la salsa.
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COOKIES DE CHOCOLATE Y CACAHUETE

Ingredientes

e 200 gr. de harina floja

e 100 gr. de mantequilla

e 175 gr. de azlcar lustre

* 1huevo

e 100 gr. de chocolate

e 50 gr. de mantequilla de cacahuete
e 3gr.de Sal

Elaboracion

Batir hasta alisar la mantequilla, la crema de ltaete con el azlcar y la sal.
Afiadir el huevo batido.

Por dltimo incorporar con lengua la harina tamizaéachocolate en pepitas
Hacer pequefias bolitas y enfriar.

Cocer a 200 °C hasta que estén doradas. Unos3 énan(itos.
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HUMUS DE GARBANZOS Y ROSINYOLS CON BEICON, PINONES TOSTADOS Y FLOR
COMESTIBLE

Ingredientes

Para el Humus de garbanzos
¢ Garbanzos cocidos
e Caldo de verduras o pollo
e 3 cucharadas de tahini (pasta de semillas de sésamo
« 1 diente de ajo

e Lima

¢ Aceite de oliva
«  Pergjil

¢ Cilantro

* Pimentén picante

e« Comino en polvo

« Semilla de sésamo negro
e Saly pimienta

Para la Guarnicion
e 150 gr. de rosinyols
« Ajoy perejil
¢ Aceite de oliva
¢ 3lonchas de beicon
e 20 gr. de pifiones tostados
e Flor comestible (1 por racién)

Elaboracion

Para el Humus de garbanzos
Poner el caldo a calentar y remojar en el los gertia ya hervidos, dejar enfriar fuera del fueg@apmpre se ablanden y
cojan el sabor del caldo.

Poner los garbanzos en vaso americano junto cdnoma de ajo, un poquito de jugo de lima, hojapdeejil, hojas de
cilantro, el tahihi, el aceite de oliva, el pimemfdicante, muy poco, el comino en polvo, la sa pimienta y mixar con el
tarmix. Rectificar la textura de la pasta con ungde caldo. Rectificar sabor afiadiendo ingredseatgusto.

Presentar el humus en un vaso ancho, cubiert@ligemte de aceite de oliva, junto con el resto geeitientes.
Para la Guarnicion
Limpiar bien las setas y saltear en una sartéergalicon poco aceite, afiadir ajo y perejil hacifinal de la coccién y

rectificar de aceite, condimentar. Dorar el beicortado al tamafio indicado hasta que este un pagfiente. Reservar.
Tostar los pifiones en una sartén sin aceite, sdbecorar con la flor comestible y alguna setaran
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ARROZ NEGRO CON TROMPETAS DE LA MUERTE Y CHIPIRONES SALTEADOS

Ingredientes

«  Chipirones pequefios limpios
« Ajoy perejil picados

* Aceite de oliva

e Saly pimienta

Para el Sofrito
¢ Aceite de oliva
e 300 gr de cebolla ciselé
* 1d. ajociselé
e 600 gr. de trompetas de la muerte
e 300 gr de arroz bomba de Calasparra
« 1%]I. Fondo de ave

Elaboracion

Para el Sofrito
Dorar la cebolla a fuego lento hasta que adquidiar § textura adecuada, afiadir el ajo picado ynewdambién, afadir las
trompetas y rehogar hasta que estén en su puminoentar, afiadir arroz y pasar un rato.

Poner a calentar el caldo (previamente) mojar ¢da preparacion anterior, remover durante la aotgl rectificar de
caldo para que el arroz pueda cocerse a su punto.

Para servir el plato pondremos el arroz, sin chafaplato sopero, colocando encima los chipireaéieados.

Al pase: saltear los chipirones limpios en unaésardon aceite de oliva, afadir el ajo y el peréjilalizar la coccion
rectificar condimentacion.
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CREMOSO DE QUESO CON HIGOS, TIERRA Y REDUCCION DE OPORTO

Ingredientes

e 1 %litros de leche fresca
¢ Vinagre de manzana

e Cremade leche

e Azlcar

* Miel

Para la Tierra
e 100 r de almendra en polvo
e 80 gr. de mantequilla fria
e 85 gr. de harina
e 100 gr. de azlicar moreno
e 2gr.de nuez moscada
e 1 gdeclavo de olor
e 1 gr.de cardamomo

Para la Reduccion

e 4 higos
* Vino de Oporto o similar
e Az(car

Elaboracion

Hervir la leche, cortar con vinagre, colar y esicuendulzar y cremar. Poner en molde de aro. Rasen nevera.

Para la Tierra
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.

Para la Reduccion
En una sartén reducir el vino junto con una cuckeade azlcar hasta obtener una textura de salsa.
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TARTA DE CHAMPINONES

Ingredientes

e 1 disco de hojaldre
« 1yema de huevo
* 1 pizca de nata liquida

Para la farsa de setas
* 1 ajo picado
e 3 chalotas picadas
e 50 g dejamodn picado
e 500 g de champifién blanco muy picado
e 1 pizca de vino blanco
¢ 1 cucharada de harina
+ 2dl de nata liquida
« Aceite de olivay sal

Guarnicioén
e Jamoén ibérico cortado muy fino
e Germinados
e Medias avellanas tostadas

Elaboracion
Precalentamos el Horno a 200°c.

Para la farsa de setas
En un sauté rehogar en aceite el ajo , lachajatapn y pizca de sal.
Afiadimos las setas, rehogamos hasta que evapoigoel
Verter el vino blanco y cuando evapore un poco iafieglla harina.
Pasados unos minutos, afadir la nata, guisar fasteeduzca.
Salpimentar y enfriar.

Montaje de la tarta
Extender la farsa de setas sobre el hojaldre Basta del borde.
Pintar ese borde con la mezcla de yema y nata
Colocar la tarta, montada en papel sulfurizadotesaba placa caliente de horno.
Hornear 20-35 mn.
Cubrir la tarta con el jamén con germinados alisagl avellanas tostadas.
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PASTA CON HONGOS Y FOIE GRAS

Ingredientes

¢ 500 g de hongos en dados

« 4 dientes de ajo picados

e 250 g de nata liquida

¢ 1 corteza de beicon ahumado

e 150 g de terrina de foie gras en dados

e 600 g de pasta fresca

e Céascara de limon rallada
e Cebollino picado

* Pesto de berros

e Aceite de oliva virgen, sal y pimienta

¢ Queso parmesano rallado

Elaboracion

Poner a hervir la nata en una olla amplia condeteza de beicon.

En una sartén saltear en aceite los hongos, ebiaj@enta, retirar del fuego y afiadir cebollinogdo.

Retirar la corteza de beicon

Afiadir la pasta sobre la nata, espolvorear castmtlanén, el foie gras, los hongos salteados @adacde coccion de la
pasta, el cebollino picado y el pesto de berros.

Salpimentar y servir con queso rallado.
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PLATANO “APASIONADQ”

Ingredientes

Para el platano estofado
e 50 g de pulpa de pasién
* 500 g de platano
e 20 gde zumo de limén
e 10 g de mantequilla
e 30 gde azlcar

Para la crema
« 50 g de yemas de huevo
« 2,5 delaminas de gelatina
e 250 g de nata liquida
e 60 g de azlcar
e 1 gde canelaen polvo
e 250 g de mascarpone

Para el crujiente
e 25 g de mantequilla en pomada
e 25 gde azlcar
e 25gdeclaras
e« 25 gde harina
¢« 1 gdecanelaen polvo

Elaboracion

Cortar la fruta de la pasion por la mitad y coayada de una cuchara sacar la pulpa y reservar.

Cortar el platano en rodajas y rociarlos con el@ui@ limén.
Fundir la mantequilla en una sartén hasta que emie¢omar color.
Afiadir el platano y el azucar.

Saltear hasta que caramelice. Anadir la pasioay @gjfriar y reservar en el frigo.

Para la crema
Hervir la nata junto al azUcar.
Batir las yemas y agregarles la canela.
Agregar las yemas a la nata y levar a 85°C.
Dejar enfriar y cuando este a 25°C agregar laigaelaidratada.
Verter a un bol junto al mascarpone previamentiglbat
Utilizar al momento sino queda muy batido.

Para el crujiente
Mezclar todo en un bol.
Estirar sobre un silpat y dar la forma que uno rguie
Hornear 5-7 minutos a 180°C.

Presentar el platano con la fruta de la pasionmugliaada de base, encima poner la crema de casgknrhecha y de
forma decorativa un par de crujientes cruzanddaebm en uno de los costados.
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CROQUETAS DE JAMON CON ALL | OLI DE PIQUILLOS

Ingredientes

Para las croquetas
e 200 g. de cebolla ciselé
e 60 g. de jamodn del pais con grasa
e 20 g. de aceite de oliva
¢ 10 g. de mantequilla
e 40 g. de harina
e« 200 g de leche
* 50 g. de nata liquida
e Sal, pimienta, huez moscada

Para el ali oli de piquillos
¢ 1 Huevo.
« Aceite de girasol.
e 1 diente de ajo.
¢ 4 Pimientos del piquillo.

Elaboracion

Para las croquetas

Calentar las grasas y dorar muy lentamente la lzehntorporar la harina y tostar, afiadir el jamd@hogar, mojar con la
leche mezclada con la nata y cocer lentamente bastseguir una pasta que no se enganche a lallespéto humeda.

Rectificar de condimentacion, dejar enfriar.

Una vez frias, moldear piezas de 20 g, pasar parhduevo y pan rallado. Freir por inmersion egita de girasol a 180°

C. decantar sobre papel absorbente.

Para el ali oli de piquillos

En un vaso de batidora afiadimos todos los ingrestien batimos. Afladimos aceite de girasol hastanabtuna textura

idonea.
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FIDEUA DE SETAS Y BUTIFARRA DE OTONO

Ingredientes

Para la fideua
e 500 g .de fideos del numero 2, fritos o tostadosldrrno
* Una cebolla ciselé
e 50 g. de puerro cortado en brunoise
e 1 diente de ajo cisele
e 300 g. de setas variadas de temporada
e 2 butifarras cortadas en trozos
e 2tomates TPM
e Un litro de fondo de ave o de setas

Para la picada
e 2 fioras hidratadas
e 2 ajos fritos
¢ Perejil picado
¢ 50 g. de vino rancio
¢ 50 g. de frutos secos, almendra y avellana
e« 50g.deagua

Elaboracion

Limpiar las setas y cortarlas en trozos regulddesar la butifarra en aceite de oliva y decantaiespués saltear las setas
hasta que pierdan toda su agua, salpimentarlaadjiréds ajo y perejil picado. Decantar y reservar.

En el mismo aceite rehogar lentamente la cebolfaedia coccién afiadir el puerro, rehogar, afadiajel rehogar y
desarrollar aromas. Incorporar el el tomate TPNardeonfitar y rectificar de sazon.

Incorporar los fideos, rehogar y afiadir el caldstgua cubrirlos, llevar a ebullicion, afiadir ladas y la butifarra, 10
minutos antes de terminar afiadir la picada. Tennineoccién en el horno a 190 ° C. Servir con maka de all i oli
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CUPCAKES DE OTONO

Ingredientes

Para el cupcake
e 130 g. de harina
e 79.deimpulsor
* Pizcasal
e 4q. de canela en polvo
e 1 9. de nuez moscada molida
* 0,4 g. de clavo molido
¢ 60 g. de mantequilla fundida
* 90 g. de azlcar blanco
e 55 g. de azGcar moreno
e 2 huevos
e 190 g. de compota de manzana
e 60 g. de nueces troceadas

Para el buttercream de queso y nueces:
e 200 g. de queso crema frio
e 180 g. de mantequilla a temperatura ambiente
e 200 g. de azucar glas tamizada
e 30 g. de nueces troceadas

Elaboracion

Para el cupcake
Blanquear los huevos con los dos azucares, afadiahtequilla fundida y la compota de manzana acayluda de una
espatula y la harina previamente tamizada con pllsor, las especias y la pizca sal. En tres vaoezclando con
movimientos envolventes.

Rellenar las % partes de las capsulitas y horn&80aC. unos 15 minutos

Para el buttercream de queso y nueces:
Batimos la mantequilla con el azlcar glas en ladbet .Una vez se ha mezclado bien, afiadimos tbdoeso crema.
Batimos unos segundos. No batir demasiado, quetzlmse derrite con facilidad.
Ponemos el relleno en una manga pastelera conllzodeda, decoramos los cupcakes una vez frios gspolvoreamos
con las nueces troceadas.
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HUEVOS AL PLATO CON PISTO Y ROSSINYOLS

Ingredientes pisto

e 1 pimiento rojo

« 1 pimiento verde pequefio
» 1 calabacin pequefo

e 1 cebolla de Figueres

« 1 berenjena pequefias

Salsa de rossinyols
e 1 cebolla o puerro
« 1 diente de ajo
e 100 gr de rossinyols
¢ 100 ml de vino blanco

e Yl de caldo de setas, vegetal o ave
e 100 ml de crema de leche opcional

* Roux s/clp

Otros
¢ 1 huevo por plato

Elaboracion pisto

Limpiar y cortar las verduras en macedonia.

Saltear por tiempos y rehogar unos 10 minutos ip&zclar sabores.

Ajustar de sal y pimienta.
Reservar hasta pase.

Salsa

Cortar la cebolla ciselée y rehogar unos 40 minuésdir el ajo ciselée, alargar coccion 3 minytaiadir las setas
brunoise. (Podemos reservar alguna para el pakajjak coccion a baja temperatura unos 10 minutos.
Recuperar el fondo de coccién y reducir el vinojanoon el caldo. Llevar a ebullicion.

Pasar por el chino y colar.

Llevar de nuevo al fuego y cremar con la nata. Riedu

Ajustar de consistencia y sabor.
Reservar hasta pase.

Al pase.

Colocar una base de pisto en la cazuela de sere&scar el huevo encima y hornear unos 5 a 6emiel horno a 180 °C

Retirar y salpimentar
Salsear y decorar con los rossinyols.
Decorar con perejil picado.
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PATATAS GUISADAS CON CALAMARCITOS Y MOIXERNONS

Ingredientes

Y kg de patatas

e 600 gr de calamarcitos

e 150 gr de moixernons frescos o 40 gr de secos
e 2 cebollas

e 100 ml de vino blanco

« %litro de fumet de pescado o caldo de setas

Picada
e 2 dientes de ajo
e 20 gr de almendras y avellanas
¢ 1 manojo de perejil

Elaboracion

Doramos los componentes de la picada 3 minutos groco de aceite.

Retirar y majar en mortero. Reservar.

Coartar la cebolla en ciselée o juliana y sofreédedor de 1 hora.

Mientras, limpiar y escaldar los calamarcitos da 8 minutos en agua salada hirviendo. Parar coaménagua helada,
trocear y reservar en frio.

Pelar y tajar las patatas. Dorar a fuego medios inminutos con los calamarcitos y los moixern@wtando que la
cebolla se queme. Reducir fuego y recuperar foredlaatcion con el vino. Reducir y mojar con el formddiente hasta
cubrir patatas.

Tapar y mantener coccién unos 40 a 45 minutos lgastdos calamares estén tiernos.

Afiadir la picada y mantener coccién unos 10 minuigisstar de sazén y refrescar con perejil picado.
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BIZCOCHO CON HIGOS MARINADOS Y CREMA

Ingredientes

e 6 higos
¢« 100 ml de vino dulce

Ingredientes crema
e 250 ml de leche
e 3yemas de huevo
e 20 gr de maicena
e 60 grdeazucar

Ingredientes bizcocho
¢ 3 huevos
100 gr de azucar
100 gr de harina

Elaboracion
Limpiar y cortar los higos en rodajas. Afiadir eladlol y dejar macerar 1 hora

Crema
Llevar a ebullicion la leche y verter sobre la nl@zte huevo, maicena y azUcar.
Homogeneizar y llevar de nuevo a ebullicién batteadntinuamente.
Retirar y colar. Bajar temperatura rapidamentesgmear en frigorifico tapando a piel con papel film

Bizcocho:
Blanquear los huevos con el azlcar hasta que adguiensistencia espumosa.
Afiadir la harina tamizada en tercio e incorporataswlo.

Montaje
Colocar en molde individual una base de cremajicabn unas ldminas d higo y verter la mezclaidedzho.
Hornear a 180 °C unos 8 a 12 minutos en funciomddéde. La temperatura que debe adquirir el bizeashde 80 °C.
Retirar y decorar con azUcar lustre.
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PATATAS, CAMAGROCS Y HUEVOS DE CODORNIZ

Ingredientes

e 6 Patata agria o para freir

e 200 gr de camagrocs

e 100 gr morcilla

e 2 cebollas picadas

e 3 dientes de ajo picado

« Pergjil

e Sal pimienta pimentén ahumado
* Aceite de oliva

Elaboracion

Sofreir la cebolla hasta que este blandita. Afladinorcilla desmenuzada.

En otra paella sofreir el ajo y afadir los camegrbémpios. Cuando hayan sudado un poco hacefansa mezclando con

la morcilla.

Pelar las patatas i cortarlas con un saca corazored®. Vaciar el cilindro de patata con un sacazumes mas fino. Cocer
las patatas en agua y sal 10 min. Refrescar rgignelo en agua fria. Rellenar las patatas cosafde setas. Dejamos un
vacio en la corona. Poner las en una bandeja ae lyaustirlas a 200 °C.

Cascar los huevos de codorniz dentro de un bobdrcde rellenar el agujero de la “patata con lasage Cocemos al horno
2 min.

Servimos en un plato con un poco de escamas gepgakenton.
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RUSTIDO DE POLLO Y CONEJO CON ROBELLONES Y PINONES

Ingredientes

e 1/2 conejo

« Y% Pollo

* 4 ajos

e 200 gr. de robellones. (Pueden ser de lata)
« 100 gr. de pifiones

e 3 rebanadas de pan

«  Pergjil

* 1 DI. de cofiac.

e 4 Patatas para freir

* Pimienta, sal, aceite.

Elaboracion

Cortar el conejo y el pollo a octavos. Salpimentarireirlo a fuego moderado. Afiadimos los ajosis amtes de retirar.
Cuando el conejo y el pollo estén dorados por ttmotados lo retiramos. Freimos el pan y laaetios. Freimos los
pifiones removiendo constantemente. También pod&eiosin poco el higado y afiadirlo a la picada. difes la copa de
coflac. Dejamos que reduzca y afiadimos un pocddie @a pollo o agua, perejil y el pan frito. Traunos todos los
ingredientes de la picada hasta que quede bian fin

En la paella que estdbamos usando, salteamosielores, juntamos el conejo y la salsa. Acabamaoder el conejo 15
min. Afiadimos liquido si la salsa reduce o se pega.

Freimos unas patatas para la guarnicion.
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MINI MAGNUM DE CASTANAS

Ingredientes

e 150 gr de leche

¢ 500 gr de nata

e 200 gr de castafas

e« 8yemas de huevo

e 200 gr de azucar

e 300 gr de chocolate de cobertura negro

Elaboracion

Cortar la piel de las castafias y escaldarlas Semigua hirviendo.

Pelar las castafias y cocer hasta que estén tiétaest un pure.

Calentar la leche y la nata.

Batir las yemas con el azucar

Hacer una crema inglesa mezclando la nata y laayewciendo al bafio maria sin dejar de removeunariengua de gato
hasta 82 °C.

Mezclar en tres tandas con el puré de castafas.

Enfriar rApidamente en el abatidor y después altdera.

Hacer bolas de helado y ponerlas al abatidor dpeeatura con un palo clavado.
Atemperar el chocolate fundido a 45 °C hasta llag28°C. Después calentar a 31°C
Cubrir el helado con chocolate. Volver a congetdore papel de horno
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ENSALADA DE HONGOS AL IDIAZABAL

Ingredientes

e 200 g de hongos frescos, pequefios y bien prietos
« 1 cufia de queso Idiazabal curado

e 1 pizca de mostaza de Dijon

e 2 cucharadas soperas de aceite de oliva virgen
* Vinagre de Jerez

« Pistachos picados

¢ Medio diente de ajo muy picadito

e 1 cucharada sopera de perejil picado

e 2 pufiados de mezclum de lechugas

e 1 taza de germinados

* Pesto de berros

e Saly pimienta

Elaboracion

Limpiar los hongos de tierra y lavarlos con un ¢eragmedo.

Hacer la vinagreta, en un bol grande echamos \pegatostaza dijon, el aceite, vinagre de jerezagi®ms molidos, el ajo
muy picado, perejil y una cucharadita de pestbeteos y emulsionamos con una varilla, afiadimoste leol el hongo
crudo muy finamente laminado, las lechuga, lacda de queso y damos unas vueltas,.

Al Pase
Sobre un plato colocar pesto de berros, ensalatiadal afiadimos unas lascas de queso idiazabmindsa de hongos y
germinados.
Vuelta de molinillo y golpe de aceite de oliva.this
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SOPA PARMENTIER DE CHAMPINON

Ingredientes

e 80 g de puerro

e 200 g de champifién

« 100 g de patata pelada y cascada
¢ 500 g de caldo del dia

e« 200 g de nata

e 10 g de aceite

« Sal

* Pimienta

Otros
* Yemas de esparrago y jamon ibérico

Elaboracion

Rehogar el puerro cortado en brunoise con el adaitante 2 minutos.
Agregar el champifidn hasta que sude por completmtiu5 minutos.
Introducir la patata y rehogar 1 minuto.

Verter el caldo y dejar cocer 20 minutos a fuegwde

Afiadir la nata, triturar hasta que quede una mezatamente homogénea.
Triturar, colar y rectificar de sal

Al Pase

Colocar unas puntas de espéarrago de lata y unelsdsme jamon por encima. Verter un poco del patierede champifion
alrededor.
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TORRIJAS DE MINISTRO

Ingredientes

e 6 bollos suizos o de leche
e 0'51.deleche

e 051. de nata liquida

* 5 cucharadas de azlcar

« Untrozo de piel de limén
e Una astilla de canela

e 2 huevos batidos

» Aceite de oliva para freir
e Azlcar moreno

e Canela molida

Elaboracion

En un cazo llevamos a ebullicién la leche con la,nzanela, limén y aztcar

Preparar los bollos para el remojo, cortarles apa &l costado.

Colocar los bollos en una fuente amplia y profurcdédar la leche y la nata y dejar que se empaper mmnutos, dandoles
vuelta cuidadosamente.

Ojo porgue se vuelven muy quebradizos y se rom@encen mirarlos.

Batir los huevos.

Escurrir los bollos del bafio y pasarlos por el lougatido.

Freirlos en abundante aceite de oliva.

Escurrirlos sobre una hoja de papel.

Rebozarlos en azlcar y canela.
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STRUDELL DE GIRGOLAS

Ingredientes

« Pastafilo

¢ Mantequilla

¢« 1 huevo

e Panrallado

e 500 gr. de girgolas

« 1 cebolla

e sal, pimientay nuez moscada
e 1c.s.de Jerez seco

e 1lc.s.de harina

e 50 gr. de parmesano

Elaboracion
Cortar la cebolla en brunoise y rehogarla. Cuardbaya secado afiadir las girgolas cortadas enibeurifiadir el jerez.
seco y dejar que se evapore el alcohol. Incorplardrarina, cocinarla durante unos minutos, y afiatliparmesano.
Hacer cuatro capas de pasta filo poniendo entra capa un poco de mantequilla fundida y pan rallRdaer el relleno en
el centro y cerrarlo como un paquete. Darle latayghra que los pliegues queden abajo.

Pintar el strudel con huevo batido hornear duraBtminutos a 200°C.
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BACALAQO, PERA Y CEPS

Ingredientes pera en almibar
e 2 peras
e 150 gr. De azlcar
e 150 ml. De agua
* Piel de limén y clavo de olor
e 1 c.s.de zumo de limén

Ingredientes brandada
e 1 diente de ajo y una hoja de laurel
e 100 gr. de bacalao desalado
e 100 gr. de aceite de oliva
« 1yema de huevo
e Saly pimienta

Ingredientes mayonesa de ceps
e« 50 grde ceps
¢ 6 hojas de albahaca
¢ 80 ml. De aceite de oliva
* 1huevo
e 1 c.s.de zumo de limén
e Saly pimienta

Elaboracion pera
Pelamos y descorazonamos la pera. Partimos pdtdd gnponemos a cocer a baja temperatura en éaifroaliente.
Mantener coccion unos 20 minutos.
Cortar en macedonia un de las mitades y turmizadiefido almibar poco a poco el resto, hasta obteveetextura de puré
con cuerpo.

Elaboracion brandada
Confitar a baja temperatura el ajo, el laurel padalao unos 8 minutos.
Retirar y emulsionar con el aceite y la yema devbuBrandir el aceite poco a poca. Ajustar de sgzd@servar en frio.

Elaboracion mayonesa
Confitar la setas a baja temperatura con el agaids 10 minutos. Retirar y enfriar. Afiadir el redtoingredientes y
turmizar hasta emulsionar. Brandir el aceite popo@. Ajustar de sazén.

Montaje
Colocar una base con el puré de pera, encima talada y napar con la mayonesa.
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MOUSSE DE MASCARPONE Y CONFITURA DE HIGOS

Ingredientes

e 250 gr. de mascarpone

» 80 gr. de azlicar

¢ 150 ml. de crema de leche
« 1+ % hoja de gelatina

e 180 gr. de higos

Elaboracion

Para hacer la confitura pelar y cortar los higeanamelizarlos a fuego lento con los 20 gr. de@z(®Rasarlo por un
colador y afiadir la gelatina hidratada. Ponerlaldando del vaso y dejar que cuaje.

Mezclar el mascarpone con el azlicar hasta consagaicrema. Montar la crema de leche e incorpogaidacrema de
mascarpone. Poner la crema sobre la confituragies hi
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BRAVAS MINI CON SALSA DE MAIZ Y TOMATE, ROSINYOLS,
AJO TIERNO Y BROTES DE CEBOLLA

Ingredientes

Para las Bravas
e 6 patatas mini p.p
* Aceite de girasol
« Sal
e Tomate triturado
e Aceite de oliva
e Azlcar
« Sal
e 200 cl de leche
e 1 litro de aceite de girasol
e 1d.deajo
« Vinagre de manzana
* 2 botes de maiz hervido

Para la Guarnicién
* Rosinyols

« Ajotierno
e Brotesy cebollino picado

Elaboracion

Para las Bravas
Hervir las patatas con piel durantel2 minutos,rk@sey enfriar. Retirar, semiesferas con la cuitlagparisiene. Reservar
ambas.

En una sartén, con dos gotitas de aceite, sofr&dmate triturado durante pocos minutos, afiadipaco de azucar y sal.
Reservar y enfriar.

Triturar el maiz, chafar mediante chino y extraejugo, mezclar con la base de lactonesa.
Poner las salsas en biberon.
Para la Guarnicion

Limpiar los rosinyols, saltear en una sartén canyaperejil (poco). En otra sartén, dorar el agyrto cortado a la mitad.
Decorar el palto con los brotes de cebolla y ebtiiglw picado.
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MAGRET DE PATO Y TEXTURAS DE ESPARRAGOS VERDES Y BLANCOS CON SALSA
DE CEPS Y FOIE

Ingredientes

Para el Magret y texturas
¢« 1 magret de pato
* 1 manojo de esparragos verdes gruesos
« 1 bote de espérragos blancos
« Brotes de espérrago

Para la Salsa
* Ylitro de fondo moreno
« Un vasito de oporto
e Un poco de foie de pato
e 30 gr. de ceps congelados
¢ Mantequilla

Elaboracion
Para el Magret y texturas
Cocinar los esparragos verdes (tallo pelado, trgngema). Laminar alguno de los espéarragos en ci@ddar a la mitad
los espérragos blancos, poner todo, cuidandodéiesten un plato hondo junto con los brotes.

Limpiar una parte de la grasa del magret y martgsage en una paella gruesa. Cortar laminas finagiagir a la
presentacion de los espéarragos.

Para la Salsa
Derretir la nuez de mantequilla, afiadir los cepgjmar, afadir el oporto, desglasar y reducir, &fieldfondo, cocinar,
afadir el foie. Poner en su punto de sal.

Presentar en salsera aparte.
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BIZCOCHO DE CHOLATE Y MEMBRILLO CON MOUSSE DE YOGU R EN SALSA DE
NARANJA

Ingredientes

Para el Bizcocho
e 200 gr de harina
* 3 huevos
e 180 gr de azucar
e 1 sobre de levadura royal
e 100 gr. de crema de leche
e 60 gr. de mantequilla derretida
« Pepitas de chocolate
¢ Membrillo
¢ Mousse de yogur

Para la salsa
e 2 naranjas
e Un poco de miel
* Ron
e AzGcar
* Hojas de menta (caramelizada

Elaboracion
Para el Bizcocho
Tamizar harina, poner en un bol, afadir la cremdedbe, la mantequilla derretida, los huevos, afigidieviamente
mezclados, el azlcar y la levadura. Mezclar tal@dnanera indicada, verter en molde de pastebdtéalir inaparte de las
pepitas de chocolate y del membrillo troceado ybar a 180° durante 35 minutos aproximadamentes diid de media
coccién, volver afiadir una parte de lo mismo.
Una vez enfriado se puede cortar mediante moldended También se puede presentar en forma de mydetin

Para la salsa
Poner todo a reducir en un cazo a temperatura mReddificar.

Presentar el bizcocho con su salsa flambeadankl da yogur y una hojita de menta.
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RISOTTO DE ALMEJAS Y SETAS

Ingredientes

¢ 1 cucharada aceite oliva

e« 1 ajolaminado

e 500 g de almejas

e Perejil picado

e Tomillo

e 1 pizca de txakoli

e 2 cucharadas aceite de oliva

e 2 ajos picados

e 100 g de setas (trompetas, hongos, , etc.)
¢ Pizca de sal

e 200 g arroz bomba

e 60 ml de txakoli

« 11 de caldo de ave o setas , caliente
¢ 1 cucharada de mascarpone

¢ 30 g de Idiazabal, rallado

« Hierbas frescas (y si se puede las flores tamt@millo, perejil, cilantro, etc.)

Elaboracion

En una olla, calentar el aceite, sofreimos el agtdncasi dorar, afiadimos las almejas, el peiegbo, tomillo y una pizca

txacoli.
Tapar y cocer hasta que las almejas se abran.
Apartar la cazuela del fuego y hacer el risotto.

En otra olla baja, calentar aceite, ajo picadodaiias setas laminadas, salpimentamos

Rehogar un par de minutos, afadir el arroz y tkgk@movemos.

Verter una taza de caldo y remover continuamentaioa cuchara de madera.

Afiadir mas caldo, media taza cada vez, y seguiovamndo.

Seguir rehogando y afiadiendo caldo hasta queocd esté al dente y caldoso, unos 18 minutos.

Colar el caldo de almejas y afadirlo al risottaeggr el queso mascarpone, el Idiazabal, y lawjas.

Remover y servir con hierbas y flores.
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STROGONOFF DE JABALI Y SETAS

Ingredientes

* 2 solomillos de jabali

 1nabo

* 6 chalotas muy picadas

« 2 dientes de ajo picados

¢ 1 dl de vermouth

« 1 pufiado de setas (hongos, niscalos, trompeta dri&ate, gamuza, seta de cardo)
e 1 pizca de mantequilla

e 1limén (zumo y ralladura)

e 4dl de nata

e 18 pepinillos en vinagre pequefos
* Aceite de oliva

¢ Peregjil picado

* Arroz blanco cocido

Elaboracion

Limpiar los solomillos de jabali en la tabla y @slbs en tiras anchas.
Saltearlos con aceite, salpimentados, retirarios plato.

Pelar el nabo y tornearlo y blanquearlo en aguafrjee.

Saltearlos en la misma sartén, con aceite, maitgggal.

Afiadir las setas.

Afiadir las chalotas, y el ajo picado

Verter el vermouth , cascara de limén, y zumo.

Afiadir la nata doble, agregar los pepinillos, Rieeti el sazon.
Afiadir el jabali.

Al pase afnadir perejil.
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TIRAMISU DE ASTIGARRAGA

Ingredientes

e 2 huevos enteros.

e 160 g. de azlcar.

¢ 2 dl de nata montada.

e 450 g. de queso mascarpone.
e Puré de manzana asada.

e Galletas.

» Café expresso.

e Sagardoz.

Elaboracion
Montar nata (mezclar huevos y el azlcar y batglu&rgicamente).
Afadir mascarpone.
Incorporar la nata montada.
Meter en la nevera.
Hacemos 2 montajes:
Uno. Montaje de crema mascarpone en un bol y encimandoganas asadas normal.
Dos.El tiramisu, astigarragako tiramixte. Montaje papas de crema mascarpone y las manzanas tritleagasé. Tener

galletas a mano y café expresso para intercalasadg galleta empapada en café, crema y puré;itanemnos en un vaso
y terminaremos con crema mascarpone y cacao en.polv
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PATATAS "ENMASCARADES" DEL BERGUEDA CON SETAS

Ingredientes

e 400 gr. de patata roja

e 40 gr. de butifarra blanca

e 60 gr. de butifarra negra

e 30 gr. de panceta cortada en macedonia
e 1 diente de ajo

« Agua, sal y pimienta

* Panceta cortada en ldminas

Elaboracion

Cocemos las patatas con la piel con agua friaoRorlado, en una sauter, saltear con un poco eited@ panceta, en
cuanto empiece a coger color, afiadir las butifaasar y afiadir el diente de ajo ciseler. Cuandajeempiece a dorar
empezaremos a afiadir las patatas peladas que hastatemuy cocidas. Al mismo tiempo que las vamioshado.
En una sartén hacer un crujiente con la panceten Yotra sartén, empezar a trabajar la cantidadsagaede patata
enmascarada. Una vez que la patata este doradatengan el crujiente.
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BROCHETA DE POLLO Y SETAS CON PURE DE PIMIENTO PIQU ILLO

Ingredientes

Para las Brochetas
e 2 pechugas de pollo.
e 150 ml. de salsa de soja.
e 20 gr. de maicena.
e 1 calabacin.
e 150 gr. de champifiones.

Para el Puré
e 2 dientes de ajo.
« 1 lata de pimientos del piquillo.
« Aceite.
e Sal.
¢ Pimienta.

Elaboracion

Para las Brochetas
Cortar las pechugas de pollo a dados.
Mezclar la salsa de soja con la maicena e introddigollo durante 20 minutos para que marinen.
Cortar el calabacin a dados y los champifiones réosua
Escaldar los champifiones durante un minuto.
Colar los dados de pollo y ensartarlos en las latashintercalando pollo, calabacin y champifiones.
Marcar las brochetas en la plancha.

Para el Puré

Cortar el ajo en laminas y dorarlo.
Triturar el ajo con los pimientos y afiadir el aggibco a poco para emulsionar. Salpimentar.
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BROWNIE DE CHOCOLATE

Ingredientes

e 135 gr. de chocolate

e 80 gr. de mantequilla

e 165 gr. de azlcar lustre

e 2 huevos

e 130 gr. de harina

e 5 gr. de levadura (opcional)
e 100 gr. de frutos secos

e Pizcade sal

Elaboracion

Fundiremos el chocolate junto con la mantequilketiBremos del fuego y afiadiremos el azlcar, lesdmsj la harina
tamizada, la levadura y la sal. En Ultimo lugaradtciremos los frutos secos troceados. Encamissrehmolde con
mantequilla y harina y verteremos la masa. Hormeasea unos 180 °C durante 30 a 35 minutos.

Comeremos tibio acompafiado de un helado de \ainill
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CREMA LIGERA DE SETAS DE TEMPORADA CON RAVIOLIDE C EPS Y MIGAS DE

MORCILLAY BROTES DE ALFALFA

Ingredientes

Para la pasta
200 g. de harina
2 huevos

4 g. de sal

Para la crema de setas

Una cebolla ciselée

250 g. de champifiones en mirepoix
250 g. de setas de temporada mirepoix
1 diente de ajo ciselé

Romero fresco

llitro y medio de fondo de ave

150 g. de nata

Sal

Elaboracion

Para la pasta

Para el ravioli

1 cebolla ciselée

1 diente de ajo ciselé

250 g. de ceps en brunoise
Romero fresco

80 g. de nata

Sal y pimienta

Para las migas de morcilla
200 g. de pan

150 g. de morcilla

Una cebolla ciselée

Un diente de ajo ciselé

Acabados
Perejil
Brotes de alfalfa

Mezclar todos los ingredientes. Amasar 5 minutdejgr reposar la masa media hora. Laminar fino.

Rehogar en una olla la cebolla, afiadir el ajo, edar aromas. Incorporar las setas y rehogar Butos, mojar con el

Para la crema de setas

caldo, afiadir el tomillo y cocer 15 minutos. Afiddinata y cocer 5 minutos mas. Triturar y recific

Para las migas de morcilla

Rehogar la cebolla, afiadir el ajo y la morcillatsipa y desmigada. Dorar hasta que estén crugente

Para el ravioli
Rehogar la cebolla, afiadir el ajo y los ceps, digaramente. Afiadir la nata y reducir a la mitadapque se ligue el
relleno. Rectificar de sal y pimienta. Troquelas taviolis y rellenarlos, cocerlos 2 minutos enratante agua hirviendo
con sal.

Acabados
En un plato sopero disponer un poco de crema, eliontksponer 2 raviolis. Alrededor unas gotas deitacde perejil,
espolvoreamos con las migas y encima de los ravimdi brotes de alfalfa. Terminamos con unas gigasceite.
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FRICANDO DE TERNERA CON SETAS

Ingredientes

¢ 600 g. de ternera de la parte de la culata cortaddiletes finos
e 200 g. de setas

¢ Moixernons secos

e 2 cebollas ciselé

e 1 zanahoria mirepoix

e 1 tomate rallado

e 1 hojade laurel

¢ 11. defondo oscuro de carne
e harina

¢ 100 ml de vino rancio

e 50 ml. de brandi

e Saly pimienta

Para la picada
¢ Un diente de ajo asado
e 2ramas de perejil
e 2 carquinyolis
e 25 g. de almendras tostada

Elaboracion

Enharinaremos los filetes y freiremos en una sadén aceite de oliva. Doraremos, retiraremos Yy Isa@mos.
En una cazuela de barro, rehogaremos la cebolléadzoren juliana y la zanahoria junto con el laurel.
Cuando esté rehogado afiadiremos el tomate. Cuaayio rerdido el agua, afiadiremos, el vino rancid prendi,
salpimentaremos y afiadiremos, la carne, los maixerrel fondo oscuro caliente hasta cubrirlo.

Coceremos a fuego lento hasta que la carne esta.tie

Sacaremos la carne y pasaremos la salsa por eb,chgregaremos de nuevo en la cazuela junto coocafae.
Prepararemos la picada friendo el diente de ajdaoalmendras, el perejil y los carquinyolis. Badiremos a la salsa.
Cortaremos las setas a trozos y las saltearemosaegartén aparte, cuando estén doradas las afiadieela cazuela junto
con la carne y la salsa.

Dejaremos cocer todo junto unos 10 minutos. Reatiédmos de sal y serviremos.
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BLONDIES DE PLATANO Y CARAMELO

Ingredientes

« 100 g. de mantequilla

e 225 g. de chocolate blanco
e 170g. de azlcar

e 2 huevos

e 200 g. de platano maduro
e 2c.cdevainilla

e 225 g. de harina

e 8g. deimpulsor

e Pizcasal

Para las almendras garrapifiadas
e 100 g. de azlcar
e 100 g. de almendras con piel

Elaboracion

Para los blondies
Fundir el chocolate con la mantequilla. BlanquearHuevos con el azicar, afiadir el chocolate comatgequilla fundido,
a 40 ° C, el platano chafado, la vainilla y laggaifiadas trituradas y la harina tamizada con pllsor y la sal. Cocer a
180° C. Unos 20 minutos

Para las almendras garrapifiadas

En una reductora poner el azlcar, las almendragsiaver hasta que caramelicen. Una vez caramabZad extiendo
encima papel de horno.
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CREPS DE ROVELLONS A LA PLANCHA CON QUESO BRIE Y SOBRASADA

Ingredientes

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

Para el Relleno
e Yikg rovellones
* 4 laminas de brie
e 4 rodajas de sobrasada
e Puerro frito

Elaboracion creps

En un bol pondremos la harina y después la leckeclaremos hasta obtener una ligaz6n homogéneaid8atgente pondremos
la mantequilla derretida, los huevos y la pizcaale Dejaremos reposar en frigorifico unos 30 nagsut

En una sartén bien caliente y untada con un pocoadigequilla verteremos con un cucharén la medidespondiente

Cocinar hasta obtener la crepe.

Para el Relleno
Asar a la plancha los rovellones de forma unildgwa el sobrero, hasta que salgan fluidos poesoras.
Ajustar de sal y pimienta

Al pase.
Colocar el crep en una bandeja y disponer los lavel Acabar con el queso y la sobrasada y un gearégano.
Hornear 2 minutos al horno hasta que el queso funda
Saltear unos cuantos rovellons cortados en jutanaun poco de aceite de oliva y perejil y vertgdrs la crep.
Decorar con cebolla o puerro frito.
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PATE DE CASTANAS Y SETAS

Ingredientes

e Y, kg de castafias con pie

e 100 gr de trompetas de la muerte
e 100 gr de cebolla

e 100 gr de crema de leche

e 50 grdejamoén

e 1 hueso de jamén

e 200 ml de aceite de girasol

Elaboracion paté

Marcar las castafias con cuchillo y asar a fuegddfirasta que estén doradas y se hayan abierto
Pelar y turmizar con la duxelle y el aceite de jamé
Ajustar de sazén y colocar en manga.

Elaboracion duxelle
Picar la cebolla ciselée y rehogar en un poco deenailla hasta que esté cristalina, afiadir lampetas y alargar coccion
unos 20 minutos.
Subir temperatura, cremar con la nata y llevarwlietbn. Reducir fuego y mantener coccién unosibutos.
Retirar y ajustar de sazén

Elaboracion aceite
Calentar unos 50 gr de aceite y freir el huesocad®n unos 3-4 minutos. Reducir la temperatura ggagrel resto de
aceite. Cocer a baja temperatura unos 20 minutos.
Colar de impurezas y enfriar.

Al pase
Colocar en el recipiente de servicio y acompafigamén picado.
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PANNA COTTA DE BONIATO; CON COULIS DE MANGO Y

CARAMELOQO DE VINO TINTO

Ingredientes

Para la Panna Cotta
e 400 gr de boniato
e 100 gr de azucar
* Piel de limén y naranja
e 200 ml de crema de leche
* 3- 4 hojas de gelatina

Para el Coulis de mango
e 200 ml de almibar ligero
« 1 mango mediano
e Zumo de % limén

Para el Caramelo de vino tinto
¢ 100 ml de vino tinto
e 200 gr de azucar
e Zumo de ¥ limén

Elaboracion Panna Cotta

Humedecer las hojas de gelatina en agua. Resenfeagerifico.

Pelar el moniato y cocer en una olla con las piglelsaziicar hasta que caramelice.
Afiadir la crema de leche y cocer hasta que el bmekté tierno.

Retirar los solidos y turmizar con la gelatina déda en 2 cucharadas de agua.
Colocar en molde de servicio y enfriar.

Para el Coulis de mango
Turmizar los ingredientes y colar. Ajustar de azigelulzor.
Reservar en frio hasta pase.

Para el Caramelo de vino tinto
Colocar al fuego el vino y el aziicar y mantenetédhgae empiece a caramelizar.
Al final de coccién afiadir el limon.
Retirar y reservar a temperatura ambiente hasta pas

Montaje

Decorar con un centro de coulis y apoyar el paotia.c
Regar con el caramelo de vino.
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CROQUETAS DE CEPS Y JAMON IOBERICO

Ingredientes

500 gr de leche

e 200gr de harina

e 200 gr de mantequilla
e 3 cebollas picadas

e 150 gr de jamo6n ibérico
e 100 gr de ceps

* 3 huevos

e 300 gr de pan rallado
¢ 4 tomates maduros

e 2 dientes de ajo

¢ Hierbas de Provenza

Elaboracion

Pochar la cebolla picada con la mantequilla. Afiaditos ceps picados y los dejamos cocer 3 min. if@l el jamon
ibérico picado. Afiadimos la harina vamos removiethgi@nte 5 min.

Afiadimos en tandas la leche que estara hirviendaddjamos de remover. La masa estara lista cuandespegue de los
bordes de la olla.

Enfriamos la masa extendiéndola sobre una badddj@rno. Tapamos con film a ras para que la masaga corteza.
Damos forma a las croquetas y las pasamos por huean rallado.

Pelamos el tomate previamente escaldado. Lo cogtaandaditos y lo salteamos con u poco de ajo pigadiervas de
Provenza.
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PARMENTIERE DE PATO CONFITADO Y “TROMPETES DE LAMO RT”

Ingredientes

* 2 muslos de confit de pato

e 2 puerros

e 1 zanahoria

e 1dldebrandy

e 100 gr de “trompetes de la mort”
e 4 patatas

» 2 dl de Pedro Jiménez

e Paradecorar

« Brotes de Escarola o cebollino

Elaboracion

Rehogar la cebolla picada i la zanahoria con Iaame pato. Cuando esté tierna le afladimos el getbuesado y
deshilachado. Flambeamos con brandy dejamos reducir

Hervimos las patatas, Limpiamos las setas y las&imos. Las salteamos con un poco de ajo y laanast con las patatas
machacadas haciendo un puré tosco. Rectificamsaldepimienta

Hacemos una reduccion de Pedro Jiménez.

En un molde sin fondo montamos el puré de patatammpetas encima ponemos un poco de farsa de pato.

Decoramos con unos brotes de escarola y una rayadte Jiménez
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PASTEL DE CASTANAS

Ingredientes

* 500 gr. de castafias
e 4 huevos

e 100 gr de azucar

e 100 gr de chocolate
* 50 de nata liquida

e 50 grde nueces

e 25 grazdcar

* 1 c¢,s de mantequilla

Elaboracion

Hacer un corte a la piel de las castafias y estadddtelar las castafias. Hervir las castafias pel&dmin. y triturarlas con
un poco de su jugo con el minipimer.

Batir las claras a punto de nieve y las yemas teztecar. Juntar las castafias y las yemas conldess. Encamisar unas
flaneras y rellenarlas. Cocer al horno 30 min. @ d8 Cubrir con chocolate desecho con la natacprar con una nuez
caramelizada.
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PIZZA DE CEPS

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
e 2509 Ceps

¢ Tomate frito

e Mozzarella

Elaboracion

Para los ceps
En un cazo introducimos los ceps, cubrimos cortedei oliva, hierbas arométicas y llevamos a fusgo 45 minutos y
reservamos

Para la masa
En un bol grande introducimos parte de la harinarigm. Dejamos unas 4 cucharadas de harina segmnaara ir
engordando la masa. Con una cuchara hacemos urehalaentro del bol y echamos la levadura diaueitel agua tibia.
Batimos con una cuchara de madera desde el ceattid &fuera y vamos poco a poco mezclando corrimah#@fadimos
el aceite y la sal. Seguimos removiendo lo que erapa ser la masa.
Preparamos la zona donde vamos a amasar, la eaciteda cocina la llenamos de harina, sacamos &a el bol y
empezamos a trabajar la masa con las manos dunaosediez minutos hasta que no se nos quede pegada manos,
dejamos reposar dos horas.
Hacemos bolas las estiramos en forma de pizza maydolocamos una base de tomate, mozzarellaelps y horneamos
unos 5 minutos a 225 grados, perfumamos con oréjawfresco mejor que mejor
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FRICANDO DE TERNERA CON SETAS

Ingredientes

« 800 g de carne para fricando (tapaplana).

e 6 cebollas en cortadas en brunoise.

e 6 zanahorias en brunoise.

e Ajo picado.

e Laurel/romero.

e 3 c/s de tomate frito o de mata.

« 1 jarra pequefia de vino tinto.

« 2ldejugo de carne.

e Harina/sal/pimienta.

e Setas (rosinyol, carrereta, moixarnons, etc).

Elaboracion

Salpimentar la carne, enharinar y freir en aburedaogite sin que nos coja color, reservar.

Sacar el exceso de aceite que pueda haber y eisr@garngrasa empezar a hacer un buen sofrito coeblalle, el ajo y las
hierbas arométicas. Cuando la cebolla esté bieitesafiadirle la zanahoria y dejar pochar bienndoeehaya sudado bien el
sofrito afadirle el tomate frito y dejar pochar simoinutos.

Agregarle la carne y afiadirle el vino tinto y reiduc

Afiadir el caldo y dejar pochar durante media hpraxamadamente.

Cuando casi tengamos la carne hecha, saltearttss ysafiadirselas para que todo haga chup,chugga Suave durante
unos diez minutos.
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PATEL DE ARROZ

Ingredientes

¢ 500 ml. de leche tibia

e 125 gde azlcar

e 125 gde harina

* 3 huevos

e 75 g de mantequilla en pomada (a temperatura andiena hora)

Elaboracion

Lo primero es batir (con varillas manuales o eiéa) la mantequilla blanda con el azlcar, hastaemguir una especie de
crema esponjosa.

Después se afiaden los huevos uno a uno, batieedddspués de cada adicion. Seguido se agregera teaizada poco
a poco, y mas tarde la leche en dos o tres veces.

Se engrasa y enharina el molde (redondo o de paka}cse vierte la mezcla y se mete el horno patadio a 180°c
durante 10 minutos, bajandolo después a 160°c 3masinutos mas, si es en entera y a 160°c durénieir2utos si es en
porciones individuales.

Sacar, dejar enfriar y listo.

Nota: Esta misma receta se puede hacer con la quiltdederretida, y también separando yemas y slafadas las

versiones saben igual pero tienen distinta textton, mas acabado soufflé o menos. Al final tiene tgmer tres texturas:
guesada dura por abajo, flan o natilla en el mgdiastra esponjosa por arriba.
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ZURRAKAPOTE CARIBENO

Ingredientes

e 200 g de champagne

e 15 g de almibar

e 15 g de vodka

e 15 g de licor de melocotén
e Menta

¢ Hielos

Elaboracion

Colocar en un vaso de sidra alto hielos a cascoporr
Agregar el almibar, la menta, el vodka, el licomaldlocoton y por Gltimo agregar el champagne
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CANELONES DE BACALAO Y CHAMPINONES CON MOUSSE DE ESCALIVADA

Ingredientes

Para los canelones
« 18 placas de canelones precocidos
* 500 g. de bacalao desalado
¢ 500 g. de champifiones cortados en media macedonia
» 2 dientes de ajo ciselé
e c/s de perejil picado
e una cebolla ciselé
« 25 g. de mantequilla
¢ 3 huevos
e 150 ml. de leche
¢ 50 g. de queso emmenthal

Para la mouse de escalibada
e 2 pimientos rojos
e 2 berenjenas
e 250 gr. de crema de leche
e Saly pimienta

Elaboracion

Para los canelones
Rehogar la cebolla con la mantequilla y un pocaaite para que no se queme, afiadir el ajo rehogar.
Incorporar los champifiones, dejandolos hasta quedseca el agua. Agregar el bacalao desmigader @minutos y
afiadir el perejil picado.
Batir los huevos, mezclarlos con la leche y veoteren la sauter donde esta el bacalao y las setamyviendo
enérgicamente. Ya fuera del fuego mezclar con etqy comprobar de sazon.
Preparar los canelones segun instrucciones dekpaguellenarlos con la farsa de bacalao y chaomgs.

Para la mouse de escalibada
Escalibar los pimientos y las berenjenas. Una wealibados pelarlos y mezclarlos con la crema deeleTriturar por
tarmix y rectificar de sal y pimienta.
Cubrir los canelones con la salsa de escalibadeerppeso rallado por encima y gratinarlos en sido
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ESTOFADO DE RAPE CON TROMPETAS DE LA MUERTE

Ingredientes

« 4 filetes de rape de 200 gr.
e 200 gr. de trompeta de la muerte
e 200 ml. de vino blanco

e 1/41. de fumet

e 200 ml. de crema de leche
* 2 chalotes

e 1/2 cabeza de ajos

¢ 1 manojo de tomillo fresco
e 20 gr. de mantequilla

e Saly pimienta

e Harina

Elaboracion
Limpiaremos las trompetas de la muerte. Freiremmsiindante aceite dos dientes de ajo hasta gée detados,
retiraremos del aceite y freiremos las setas deranbs 3 minutos. Rectificaremos de sal y pimigntaservaremos
escurriendo del aceite.

Limpiaremos el rape, pasaremos por harina y salgingos, freiremos unos 2 minutos hasta que estddgrero crudo
por dentro. Retiramos y reservamos.

Para elaborar la salsa, picamos las chalotas eléeiy freiremos en un poco de aceite donde halsifmo las setas y el
rape. Mojaremos con el vino y dejaremos que redurstante. Incorporaremos el fumet y la crema dheley
rectificaremos de sal y pimienta.

Colaremos la salsa y montaremos con un poco deeouaifié.

Volveremos a poner al fuego, las setas que tenigmesaradas. Espolvorearemos con un poco de tofndkro y
dejaremos cocer todo juntos unos 30 minutos.

Al pase
Ajustaremos de sal y pimienta, refrescamos con lkasnifresco y colocamos el rape para finalizar scc®n,
aproximadamente unos 5 minutos.

Acompafiaremos de unas patatas hervidas a la inglesas tomatitos cherry.
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MAGDALENAS DE CHOCOLATE Y NARANJA

Ingredientes

e 275 gr. de harina.

e 175 gr. de azlicar moreno.
¢ 180-200 ml. de leche.

e 150 gr. de mantequilla.

e 75 gr. de cacao.

e 2 huevos.

e 20 gr. de levadura.

¢ Sal.

 Mermelada de naranja.

Elaboracion

Montar el azlcar con la mantequilla hasta que ddélkolumen. Afadir los huevos y seguir montando.

Con una lengua incorporar la harina tamizada gadura, el cacao y la sal. Afiadir la leche y naltein tercio del molde.
Poner la mermelada de naranja y rellenar otrodetei molde.

Hornear las magdalenas a 200°C durante 20 minutos
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PATATAS RELLENAS DE BUTIFARRA NEGRA Y BRANDADA CON SU GUARNICION
NiISCALOS CONFITADOS

Ingredientes

e 3 patatas blancas monalisa de tamafio mediano
e 1 butifarra negra

e 2d. de ajo picado

e Perejil picado

* Aceite de oliva

e Saly pimienta en grano

* Clavo de olor, laurel

e 2 huevos

* Niscalos

¢ 1 lomo de bacalao al punto de sal

Elaboracion

Esparracar la butifarra en una sartén con un pecacdite, afiadir el ajo yel perejil, cocinar unqmmezclando todo y
reservar.

En otra sartén, cortar rodajas de patata al tanmaficado, freir a fuego suave procurando que ndejpsecas. Rellenar las
patatas con la butifarra y pasar por clara de hueei hasta que alcancen su punto.

En un cazo con aceite, 1 d. de ajo, pimienta enogrelavo de olor y laurel, confitar los niscalbgpositar sobre colador
para escurrir aceite y condimentar.

Confitar de igual manera el bacalao, elaborar umadada y rellenar con ella las patatas. Proceglaal ique en la
preparacion anterior.
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STROGONOFF AL VINO TINTO CON CEPS Y ARROZ PILAF CO N TROMPETAS DE LA
MUERTE

Ingredientes

Para el Estrogonoff
¢ 1 solomillo de cerdo
« 1 cebolla de Figueras
« Ajo
* Mostaza a la antigua
¢ Vino de Rioja
e 1ceps
* Mantequilla
¢ Crema de leche
e Aceite de girasol
« Sal

Para el Arroz pilaf con trompetas
e Arroz masbati
¢ Mantequilla
* Cebolla
e Uvas pasas maceradas
e Saly pimienta
« Caldo o agua
e Vino dulce
« 50 gr de trompetas de la muerte

Elaboracion

Para el Estrogonoff
Cortar el solomillo a contra fibra en tiras larg@srar en una sartén con aceite de girasol. Reserva

En la misma sartén. Rehogar la cebolla, el ajo efpisaltear los ceps, retornar de nuevo la caamapktaza a la antigua y
cocinar, durante un rato, todo junto. Afiadir elovinreducir. Afiadir la crema de leche y ligar uasa.

Para el Arroz pilaf con trompetas
Hervir el arroz durante unos minutos en agua altedaolar, reservar. En una sartén rehogar celpatiada, afiadir
mantequilla, afadir el arroz, afadir un poco delcae ave, las uvas pasas maceradas y perejilgpi€Gahdimentar y
reservar.

Limpiar las trompetas, cocinar en una sartén tasfaunto, condimentar y reservar
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TORRIJAS DE PAN DE LECHE CON SU JARABE DE MOSTO, CREMA DE CALABAZA Y
HELADO DE VAINILLA

Ingredientes

e 1 kg de uvas moscatel

e 2 panecillos de leche

e 200 gr. de calabaza violin
* Helado de vainilla

* Hojas de menta pequefias
¢ Flores pequefias comestibles
¢ 4009 de mosto

e 100 gr. de azlcar

e 50 gr. de uvas pasas

e Agua

e Piel de limén

* Anis estrellado

+ 1 vaina de vainilla

Elaboracion

Chafar las uvas en un colador chino con la mamoaleero, colar y reservar el mosto en un cazo. Af@@zucar al mosto
colado, arrancar a hervir durante 5 minutos, afedinis estrellado, la pulpa de la vainilla gddabaza pelada y cortada a
dados, cocinar todo junto durante 15 6 20 minutos.

Retirar la calabaza, colar el jugo obtenido y dilag poner la mitad en un cazo junto con las yasas y un poco de agua,
al fuego a hervir o reducir durante unos minutbsista obtener textura de salsa.

Poner la otra mitad del mosto al fuego y remojaeemosto los panecillos de leche, retirar del cgomer en un plato,
espolvorear con azlcar y quemar con soplete.

Presentar en el plato algunos dados de calabafitadan en el centro pondremos una canel de heledainilla, decorar

el plato con un corddn del arrope de mosto con peass, acompafiar con los panecillos de lecherateman hojitas de
menta y pétalos de flores comestibles.
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“PATATOTTO” DE CALAMARES CON TOMATES PRENAOS

Ingredientes

Para el Relleno

1 cebolleta picada

2 blancos de puerro picados

250 g de chipirén fresco, limpio y cortado en
dados de 1x1 cm.

250g de setas variadas

1 chorrete de vino blanco

Aceite de oliva y sal

Para el Tomate

5 tomates medianos pelados y vacios, con su
tapa

Una pizca de sal y azlicar

1 cucharada de mantequilla

1 dl. de salsa de carne (resto de albéndigas o

Para el Patatotto

3,5 dl. de fumet de pescado
1 cebolleta picada

1 pimiento verde picado

3 dientes de ajo picados

1 pizca de guindilla

200 g de chipirdn limpio, cortado en dados de
1x1 cm.

400 g de patata en dados

1 pizca de vino blanco
Perejil picado

Aceite de oliva y sal

2 cucharadas

1 pizca de pimenton

tomate frito

redondo en salsa)

Ademés
e 2 cucharadas de mantequilla
e 1 pizca de queso mascarpone

Elaboracion

Para el Relleno
Sofreir en aceite la cebolleta, el puerro, agregamm poco de sal, hasta que este transparentegagps setas picadas en
daditos y dejamos que consuma el agua que suelte
Picar los cuerpos de chipiron.
Afiadir el chipirén en dados, sazonar, agregamas Yiguisamos 20 mn.
Retirar del fuego cuando oscurezca, rectificaralle s

Para el Tomate
El interior de los tomates, salpimentamos y afiadimmotoque de azlcar
Rellenarlos con la farsa de chipirén, ponemos tafadimos mantequilla el jugo de asado, glaseatlosrno 25 mn,
Rociarlos constantemente con su propio jugo. Depedar confitados.

Para el Patatotto
Poner a hervir el caldo de pescado.
En una saute sofreir la cebolleta, el pimientagjely la guindilla, durante 5 minutos.
Afiadir el chipirén en dados salpimentado, rehogammes minutos. Agregar pimenton, vino blanco y oida seco.
Volcar las patatas y sofreirlas rectificamos de A&hdir poco a poco el agua y guisar como si fueraisotto durante
12 mn. El patatotto debe reposar por espaciordmtos tapado.
Afiadir al patatotto unas gotas de vino blanco, ewanlla y mascarpone, rectificar el punto de sazén.
Colocar en el fondo de un plato hondo el patatotto.
Apoyar encima los tomates.
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TRUFAS DE PATXARAN NAVARRO CON NUECES (BY SILBIA)

Ingredientes

e 120 ml de nata 35% grasa

e 250 gr de chocolate fondant postres
e 40 gr de mantequilla

* 60 ml de Pacharan Navarro

e 200 gr Nueces peladas

Elaboracion

En un cazo ponemos la nata y llevamos a ebulliddartamos del fuego y afladimos el chocolate taedando vueltas
hasta que se funda por completo. Afiadimos la maitieecen trozos, e integramos en la mezcla has& quede
homogénea. Por Ultimo le afiadimos nuestro PaciNa@arro y removemos bien, hasta que esté totalntigatio.

Ponemos la trufa en un plato o recipiente y dejaraogplar, luego metemos en el frigo durante unaashbasta que esté
dura y podamos trabajarla. Con una cuchara vamggermo porciones mas o menos iguales y hacemosadoli
ayudandonos con las manos. Este proceso es urppngoso, 0s manchareis un poco, pero es lo que hay

Picamos bien las nueces en trocitos desigualefozamos las bolitas en ellos.

Las dejamos en un plato y volvemos a meter al foigongelador para que endurezcan de nuevo, yaajuel calor de las
manos, y del ambiente, pierden esa textura, lagmos en capsulas de papel pequefias.
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QUICHE DE SETAS CON BACON Y MERMELADA DE CEBOLLA

Ingredientes

Para la brisa
e 250 g. de harina
e 125 g. de mantequilla fria
e b5g9.desal
e 80 g. de agua, aprox.

Para el Relleno
e« 250 g. de nata
e« 250 g. de leche
* Una cebolla emince
e 200 g. de setas variadas
e 150 g. de dados de bacon
¢ Perejil picado
« Un ajo ciseleé
e Saly pimienta
e 2 huevos
e Aceite y mantequilla

Para la Mermelada de cebolla
¢ 500 g. de cebollas
¢ 50 g. de mantequilla
* 50 g. de azlcar
e 50 g. de vinagre de Médena

Elaboracion

Para la brisa
En un bol, introducir la harina, la sal, la manifigdria cortada en dados pequefios y mezclar esnédos 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, hacerrgjaga encima de la
tarta. Cocer al blanco con peso.

Para el Relleno
Rehogar la cebolla en la mantequilla, salpimentadosa vez cocinado afiadir las setas previamenisasias con ajo y
perejil picado. Rectificar de sazén. Aparte bati huevos con la nata y la leche, afiadir la meatdkerior y rellenar la
tartaleta colocar los trozos de butifarra cortaetosodajas gruesas Hornear a 180 ° C. hasta gjeeycdare, desmoldarla
encima de una reja y servir tibio acompafado dedanelada de cebolla.

Para la Mermelada de cebolla

Rehogamos la cebolla en aceite hasta que esta.tidggnegamos el vinagre de Mddena y dejamos quezcad Afiadimos
el azlcar y caramelizamos Retirar y reservar
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SALMON CON SETAS ESCABECHADAS

Ingredientes

e 4 trozos de salmon.

e Zumo de 1 naranja.

¢ 3-4 gotas de tabasco.

* 6 c.s. de aceite de oliva.

e 200 g. de champifiones.

e 200 g. de ceps.

e 200 g. de rossinyols.

* 4 chalotas.

e 3 dientes de ajo.

e 200 ml. de vinagre de Jerez.
¢ 200 ml. de vino blanco.

e 150 ml. de agua.

¢ 600 ml. de aceite de oliva.

¢ 1 hojade laurel.

e 1 c.c. de pimienta en grano.
 Sal

Elaboracion

Mezclar el zumo de naranja, el tabasco y el aceite.

Cubrir el salmén con la mezcla y dejar marinar dte&®0 minutos en nevera dandole la vuelta.

Limpiar las setas y cortarlas en rodajas. Resesarl

Cortar las chalotas en brunoise y rehogarlas hasta

gque queden transparentes. Afadir el vinagre y giegeel liquido reduzca a la mitad y las chalotgarcoolor. Incorporar el
vino blanco y el agua y dejar que reduzca a ladnitecorporar las setas, los ajos pelados y enteErgemienta, el laurel y
el aceite. Cocinar a fuego lento durante 20 minlResirar del fuego y dejar reposar en nevera.

Cocinar el salmoén en una sartén para que queddapa fuera y servir con las setas escabechadas.
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CARROT CAKE

Ingredientes

e 400 gr. azucar

¢ 250 ml. aceite de oliva

e 2yemas

* 4 huevos

e 225 gr. zanahoria

e 225 gr. de harina

e 175 gr. de nueces

e 11/2c.c. levadura

e 1 1/2 bicarbonato

e 1c.s. de especias molidas (clavo, canela, anfslataomo)

Para la crema interior
¢ Vino dulce
e Azlcar al gusto
e 200 gr. de mascarpone

Elaboracion

Para la crema interior
Para preparar la crema mezclamos el mascarposicre i el licor i la dejamos enfriar en la nevera.

Para el pastel
Calentar al horno a 190°C.
En un bol mezclar la harina, la levadura, el bioagto y las especies.
En otro recipiente mezclar el azlcar, los huevioage&ite, las nueces y la zanahoria rallada fimmiZamos la harina y las
especies sobre la mezcla de huevos.
Encamisar 2 moldes. Rellenarlos con la mesa y hoigge60 min. a 1902C.
Cuando tenemos las dos tartas frias rellenamodacomsa de mascarpone Es recomendable que el pstasle a la
nevera, antes de servirse.
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RISOTTO DE SETAS CON SALSA DE GAMBAS

Ingredientes

e 400 gr. de arroz bomba

e 11y 1/2 de caldo de setas

* 1 cebolla ciselée

» 1 diente de ajo ciselé

e 1trozo de 5 cm de apio en brunoise
¢ 1 rama de tomillo

« 50 gr. de setas secas trituradas

e 150 gr. de setas de temporada troceadas
e 50 gr. de vino blanco

e Sal, pimienta y perejil picado

e 20 gr. de mantequilla

e 50 gr. de parmesano rallado

e 10 colas de gamba

Para el Demi glace de gamba
e 10 cabezas de gamba
« 1 diente de ajo emince
e 50 gr. de champifiones
e 25 gr. de brandy
e 1 c.c. concentrado tomate
e 1/21de fumet
* 1 Bouquet Garni

Elaboracion

Para el risotto
Rehogamos la cebolla lentamente junto con el afiagdimos el ajo picado ciselé y rehogamos, afiadasasetas frescas y
las salteamos. Incorporamos las setas secas didsisacocemos durante unos minutos. Incorporamasad y le damos un
par de vueltas hasta que este translucido. Agregi@hgino blanco. Un vez se haya reducido el vafdir el primer
cucharén de caldo caliente y removiendo el arrea gae extraiga el almidén, procurando que abscalda cazo de caldo
antes de echar el siguiente. Tardara de 15 a 20tosinProbarlo para ver si esta cocido. Si no,iseghando caldo hasta
que el arroz quede blando pero no pastoso.

Para el Demi glace de gamba
Saltear las cabezas de las gambas con el ajohamifion, desglasear con el brandy, evaporar. A@hdioncentrado de
tomate y el B.G, mojar con el fumet, dejar cocevetmente durante 15 minutos. Colar y reducir a dgas.

Al pase por racion
Servir el risotto con la demi-glas y las gambatesdias.
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TERRINA DE CARNE CON HIGADOS Y JAMON AL HORNO

Ingredientes

e 2 puerros en brunoise

» 2 dientes de ajo ciselé

* 1 c.c de pimentén dulce y picante

e 60 g. de jamén picado

e 40 g. de almendras tostadas picadas

e 100 g. de brandi

e 2 huevos

e 400 g. de carne picada de cerdo y ternera
* 50 g. de higados de pollo

e 150 g. de setas troceadas

e 2tiras de panceta picada

e 2 paquetes de bacon ahumado cortado a laminas
e Tomillo picado

¢ Hojas de laurel

Elaboracion
Sumergir los higados de pollo en agua y vinagramar30 minutos. Lavar y limpiarlos bien.

En una sauter rehogar lentamente el puerro y elsja vez rehogado y con cuidado para que no seejuaiadir el
pimentén, las almendras picadas, el tomillo y &tas rehogar. Afiadir el brandi y reducir.

En un bol, mezclaremos la carne picada, los hueatidos, el jamén picado, la panceta, el higadadu y el sofrito

anterior. Salpimentaremos. Forraremos un moldeakle con las laminas de bacén introduciremos &afacabaremos con
hojas de laurel, taparemos con el bac6n y cocerairtmaio maria a 180 © C. durante 45 minutos.
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PANELLETS

Ingredientes

Para el Mazapéan crudo

e 250 g. de azucar
¢ 500 g. de almendra en polvo
* 2 huevos

Elaboracion
Mezclar la almendra con el azUcar. Anadir el hu®eservar filmado

Para los panellets de pifiones
C/s de masa de mazapan con aroma (vainilla o piéhgbn rallada) y yema de huevo para enganchapifames. Cocer a
240° C. durante 4 minutos. Al salir del horno pirtan almibar TPT.

Para los panellets de granito de almendra
C/s de masa de mazapéan con aroma (vainilla o pikirehn rallada), rebajada con yema y yema de hpeava enganchar la
almendra.
Cocer a 240° C. durante 4 minutos. Al salir dehbaggintar con almibar TPT.

Para los panellets de membrillo
C/s de masa de mazapan con membrillo y rebozadoaztwar grano

Para los panellets de coco
C/s de masa de mazapan, rebajado con claras yaitexto
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BLINIS DE SETAS Y POLLO

Ingredientes blinis

e 100 gr. de harina

e 200 ml. de leche

* 2 huevos

e 25 gr. de mantequilla

¢ 50 ml de crema de leche
e Saly pimienta

e 4 gr. de levadura quimica

Duxelle
e 200 gr de champifiones
e 200 gr de cebolla
e 200 ml de crema d elche
e 20 gr de mantequilla

Salsa Duxelle
Y ldeleche
e 50 gr de duxelle
e 25 grde roux
e Saly pimienta

Otros
* Pechuga de pollo

Elaboracion blinis

Mezclaremos todos los componentes y texturizamosina batidora hasta obtener una masa homogénea.
Tapar y dejar reposar en la nevera unos 30 minlosuna crepera pequefia preparamos los blinis nopogo de

mantequilla. Retirar y dejar reposar.

Elaboracion duxelle

Picar la cebolla en ciselée y rehogar hasta qua paydido agua, afiadir los champifiones brunoisegaal cocciéon 10
minutos para que suden, crema con la crema de, lbevar a ebullicion y reducir fuego. Cocer 5 ntisaihasta que espese.

Sazonar y dejar enfriar

Elaboracion salsa
Llevar a ebullicion la leche y ligar con el roux.
Ajustar de sazén y dejar cocer a fuego bajo a badiia alrededor de 1 hora.
Colar y afiadir la duxelle.
Ajustar de sazdn y consistencia. Reservar en talien

Pollo
Marcar la pechuga unos 4 a 5 minutos a fuego efti@r y salpimentar.
Dejar reposar unos 5 minutos y filetear en trozm4$ dm.

Al pase.
Colocar una base de duxelle encima del blinis yicgbn el filete de pollo.
Hornear 2 minutos a 200 °C y retirar.
Colocar en el plato de servicio y salsear.
Decorar con un cherry.
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Ingredientes cake

¢ 3 huevos

e 150 gr. de harina
e 125 ml. de leche
e 125 ml. de aceite

CAKE DE BUTIFARRA CON SETAS

e 5-8gr. de levadura quimica
e 100 gr. de queso gruyere rallado

e 150 gr. de butifarra
e 100 gr. de setas

e 10 gr. de tomillo y romero

e 100 gr. de cebolla
e 50 gr. de nueces

Ingredientes sofrito
e 2cebollas
e 4 tomates
Y4l Fondo de setas
e 20 grde harina

Elaboracion cake

Mezclar y tamizar la harina con la levadura. Afadia los huevos espumados. Incorporar la lecteseile y el gruyere.
Afadir las butifarras troceadas y las setas satenda cebolla cortada en juliana.
Hornear a 180°C durante 45 minutos e incorporeemilador a los 25 minutos. Dejar reposar 4 horas.

Elaboracion sofrito

Cortar las cebollas en ciselée y sofreir en un plecaceite. Mientras asar los tomates al hornadparpor la mitad, con

sal, azlcar y un poco de aceite.

Incorporar a la preparacion de cebolla y seguicdecion alrededor d e30 minutos. Espolvorear cohaldna, cocer 5
minutos y mojar con el caldo. Tapar y dejar cocersu45 minutos.

Pasar por el chino y colar.
Ajustar de sazén y constancia.
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CREMET CON HIGOS Y MIGAS DE PAN DULCE

Ingredientes

e 200 gr de higos

e 100 ml de vino dulce

e 200 gr de briox

e Y kg de queso fresco

e 40 gr de azucar lustre

« 1 vaina de vainilla

e 2 huevos

* 60 gr de azucar blanquilla
e 200 ml de crema de leche

Elaboracion cremet

Desclaramos los huevos y batimos el queso corelaade leche, el azlcar lustre y las yemas de hierfumamos con
la vainilla.

Aparte montamos las claras con el azlcar lustne@poramos cortando a la preparacion anterior.

Colocamos en la base del vaso los higos troceamtogldicor. Cubrimos con una capa de crema deaqudésrneamos al
bafio maria a 180 °C unos 20 minutos.

Retiramos y dejamos enfriar.

Desmigamos el briox y tostamos al horno o al fuego.

Al pase colocamos por encima de la crema de queso.

Decorar con menta.
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FIDEOS CON SHIITAKE Y JENGIBRE

Ingredientes

e 200 gr. Shiitake

¢ 3 c.s. de salsa de ostras

e« 3c.s. de salsa de soja

e 1c.s. de aceite de sésamo

e 1 paquete de fideos chinos al huevo

e 100 gr. beicon
e« 2cebollas

e 1 c.s de Jengibre picadito fino

e Brotes de soja
e Aceite de oliva

Elaboracion

Si el shiitake es seco poner lo en remojo durake $acarlos del remojo v filetearlos.

Poner la salsa de ostras, la salsa de soja gt ae sésamo en un bol y mezclar con varillas.
Poner una olla a hervir para cocer los fideos chiBeguir las instrucciones del paquete. Enfriarafmindante agua fria.
Cortar el beicon atiras y la cebolla a dados nmexdia
Pelar el jengibre, filetear lo y cortarlo a dadipegjuefios.
Freir el beicon y dorar. Afiadir el jengibre y &bsitakes cocer 2 min. Afiadir la cebolla y salt€amer los brotes de soja y

los fideos. Saltear 5 min y afiadir la salsa. Segsigalteando hasta que la salsa esté bien repartida
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ALBONDIGAS DE CALAMAR CON GUISANTES CAMAGROCS 1AL LIOLI NEGRO

Ingredientes

e 400 gr de calamares
e 200 gr de merluza
* 50 gr de pan de molde

1 huevo

e Leche para mojar el pan
e Perejil

« Ajo

e 200 gr de cebolla

e 300 gr de guisantes

¢ 1dl de vino blanco

e« 3dlde fumet

e Tinta de calamar

e 1 huevo

e 250 ml de aceite de oliva

Elaboracion

Limpiar el calamar y la merluza de pieles y espinas

Mojar el pan en la leche y escurrirlo un poco.

Triturar el calamar con el perejil. Afiadir la mezd, el huevo y el pan volver a picar y rectifidarsal.

Pasar las albéndigas por harina y freir en acbitedante.

Preparar un sofrito de ajo y cebolla. Afadiriabwlanco y reducir. Afiadir el fumet y los guisssmtCocer hasta que estén
tiernos. Afadir las albéndigas y los camagrocsecsanin mas.

Prepararemos un alioli con un poco de tinta dencal un ajo y un huevo. Afadimos aceite a chomitntras montamos
con el minipiner.

Servimos las albondigas con los guisantes y unaacada de alioli encima.
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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
¢ Vainilla
e 145 gr azucar lustre

Elaboracion

Calentar el aztcar en una olla hasta Hacer un edoaa210° C. Verter la nata caliente de poco o peducir 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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BOLITAS DE QUESO ENVUELTAS EN PISTACHOS

Ingredientes

e 200 g de mantequilla

« 300 g de queso roquefort

* Pimienta negra recién molida

e 200 g de pistachos pelados al natural

Elaboracion

Dejamos ablandar la mantequilla y el queso sinoléeza a temperatura ambiente, lo batimos hastnebtuna mezcla
homogénea, sazonamos con la pimienta, no afiadahos s

Limpiamos los pistachos, los picamos y reservamos.

Moldeamos bolitas de queso, y reservamos en laadasta estar frias y firmes.
Una vez firmes las pasamos por el pistacho molidolgcamos en moldes de papel de magdalena hastx.co
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ALBONDIGAS EN SALSA DE SETAS

Ingredientes

« 1 diente de ajo picado

e 2 cebolletas picadas

e 750 g de carne de ternera picada (aguja)

e 250 g de carne de cerdo ibérico picada (falda adilsin

e 2yemas de huevo + 2 huevos enteros

« Perejil picado

e 2 soperas de pan rallado

« 1 pellizco de miga de pan de hogaza remojada east ©e leche
* Aceite de oliva

e Saly harina

Para la Salsa
e 750 g de cebolleta picada
e 1 diente de ajo picado
e 750 g de surtido de setas en dados
* Chapelas de champifion enteras
 2|.decaldo
* Aceite de oliva

Elaboracion

Rehogar las 2 cebolletas en aceite, con el ajdimids sal, hasta que quede sudada, sin cogerycodgervamos.

Amasar en un bol carnes, las yemas y los huev@g]imos el perejil, pan rallado y la miga escurridgregamos la
cebolleta pochada y salpimentamos.

Volcar la verdura pochada de la masa a la mezotahes. Poner a hacer la salsa

Hacer una mini hamburguesa de la masa de carrstayltoen la sartén,

En una olla rehogar la cebolleta con el ajo entea oliva, afiadirle las setas y rehogarlas f@stacojan una buena
coloracion.

Mojar el fondo de salsa con el caldo y dejar het@imn.

Tener una sartén al fuego, salteamos con pizcadaitedas chapelas de champifion.

Mezclar las chapelas en la cazuela y cocer.

Afnadir fuera del fuego un chorro de aceite de olpeaejil picado.

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



i) 4
& %
3 —
g WP 2
% A
Taey °

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

CHIPIRONES A LA VIZCAINA RELLENOS DE BUTIFARRA

Ingredientes

Para los calamares
e 1'5 kg de chipirones 10-12 cm

Para el relleno de butifarra
e 1 kg de butifarra negra en dados de 0’5 x 0’5 cm.
e 800 g de cebolleta picada
e Las patitas de los calamares picados

Para la salsa vizcaina
e 1 kg. de cebolla roja
« 2 dientes de ajo picados
¢ 1 blanco de puerro
¢ 1 zanahoria
e 125 g. de tomate natural
« 1 pimiento verde picado
e 1'5dl. de vino blanco
e 1dl. de brandy
e 100 g. de pan sopako
« 11. de caldo de pescado
« Pulpa de pimientos choriceros

Elaboracion

En una olla rehogar en aceite la cebolleta picads 30 mn.

Limpiar los calamares, quitar patas (ojos y bocasgrvar para el relleno cortado en brunoise.
Los cuerpos pelarlos y darles la vuelta, los quesgan usarlos para el relleno. Reservarlos.
Afiadir a la cebolleta, la butifarra, el picadifle calamar, guisar 20-30 mn, salpimentar.

Con esta farsa, rellenar los chipirones.

Para la salsa vizcaina
En una olla rehogar en aceite la cebolla roja gick ajos, puerro, zanahoria, tomate y pimieiioante 90 mn.
Saltear los chipirones en aceite, reservarlos.
Anadir sobre el fondo el sopako, el vino, brandysgr 5 mn.
Afadir la pulpa de choricero, rehogar y mojar coeceédo, guisar 30 mn.
Meter los chipirones en la salsa, guisarlos despgimn.
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FLANES DE VAINILLA Y CARAMELO

Ingredientes

e 6 huevos

e 4 yemas de huevo

e 200 g de azlcar

¢ 1 vaina de vainilla

¢ 900 g de leche entera
e 100 g de nata

Para el caramelo
e 250 g de azlcar
e 50 gdeagua

Elaboracion

Tener el horno precalentado a 120°C.

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

Mezclar las yemas con los huevos en un bol.

Afadir el azlcar y batir ligeramente.

Verter sobre la mezcla la leche avainillada y calganezclar bien.

Afadirle la nata y volver a mezclar bien.

Rellenar las flaneras en las que previamente heoesto el caramelo rubio.
Cocer en horno a 120°c al bafio maria durante wsayhth minutos.

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

Para el caramelo
Mezclar el agua con el azlcar en una cazuela grllavebullicion a fuego medio hasta que evapoegeh y comience a
fundir el azlicar, cuando ésta esté fundida, biedaalor deseado del caramelo, claro, rubio, etc.
Rellenar las flaneras con una pequefia parte daineho, unos 5 mm aproximadamente
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SOPA DE GALETS CON SALTEADO DE SETAS EN CALDO DE CARNE

Ingredientes

¢ 1 litro de fondo moreno

e 100 gr de carne picada de tocino
e 100 gr. de carne picada de ternera

« 1ajo
e Perejil
e« 1 huevo

* 1 rebanada de pan de molde
e 100 gr. de harina

e Galets de tamafio mediano / grande

e Variedades se setas al gusto
» Jerez blanco seco
e Trufa negra

Elaboracion

Hacer una pelota de carne con los ingredientesadds, condimentar y rellenar con esta prepardo®galets. Reservar

para hervirlos en el caldo de carne.

Aparte: saltear las variedades de setas en uransam poco aceite, condimentar y reservar.

Acabado: poner a hervir los galets, afiadir lasssgtditeadas cuando falten unos minutos para fardiizcoccion de los

galets.
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PECHUGA DE POLLO A LA CERVEZA CON SETAS DE CARDO

Ingredientes

e 2 muslos de pollo

e 2 cebollas grandes de Figueras
 1C.Sdeazlcar

e 1lcerveza

* Aceite de oliva

¢ Perejil picado

Elaboracion

En una cazuela dorar los muslos a fuego suaveargten esa misma cazuela rehogar la cebollaliemgy afiadir azdcar y
caramelizar, devolver el pollo a la coccién y afiadiveza, cocinar tapado y reducir la salsa algpdeseado, rectificar.

Trocear ligeramente las girgolas y saltear en vwaandimentar y emplatar con el pollo y la cebolla.
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TRUFAS DE CAVA Y FRAMBUESA, CARQUINOLI CON MEMBRILL O Y CHUPITO DE
CAVA BIEN FRIO

Ingredientes

e 100 gr de mantequilla

e 150 gr de cobertura de chocolate
e 3 C.Sde nata liquida

e 2C.Sdecava

e 2c.p.azucar glace

¢ Frambuesa desmenuzada

* Fideos de chocolate

e Cacao en polvo

e Carquifolis
e« Membrillo

e Cava

Elaboracion

Derretir la mantequilla, afiadir la cobertura de cttate y fundir, afadir la nata liquida, el cavealyazucar glace,
desmenuzar las frambuesas pero no demasiado y aikdpreparacion anterior. Mezclar bien todo coidado y dejar
reposar en nevera o congelador.

Retirar del frio, dejar entibiar y con dos cuchafasmar bolitas que pasaremos por fideos de chteodevolver al
congelador y reservar hasta 5 minutos antes dateer

Colocar sobre un carquifioli un corte de membrilthsponer, durante la presentacién, al lado daldas.

Congelar una parte del cava en un bol pequeficargsgerter sobre el vasito de cava.
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CALAMARES RELLENOS DE SETAS

Ingredientes

e 4 calamares para rellenar
e 400 gr. de setas variadas
e 1cebolla

« 1 copita de jerez o cofiac
¢ 2 huevos duros picados

e 2 dientes de ajo

e Aceite

e Saly pimienta

Ingredientes salsa
e 1cebolla
e 200 gr de tomate natural rallado
e« 1/21. de fumet de pescado
e Jerez seco
* Aceite, sal y pimienta

Ingredientes picada
e 100 gr. de almendras tostadas
« 1 diente de ajo
« Pergjil
¢ Un poco de leche para diluir la picada

Elaboracion

Limpiar los calamares, reservando las patas. Encamaela con aceite de oliva sofreir la cebolldaguwon las patas de
calamar y los ajos. Cuando esté la cebolla sofritas patas tiernas, flambearlo con el cofiac y idalhs setas bien
troceadas. Dejarlo cocer unos 10 minutos. Paralbgaezcla del relleno afiadirle los huevos duiocadws. Dejarlo enfriar
y rellenar los calamares.

Elaboracion salsa
Hacer un sofrito con la cebolla y el tomate, afiatljerez y dejar reducir unos minutos y seguidamercorporar el caldo
de pescado. Dejarlo cocer unos 5 minutos y luegarpmpor el colador chino. Afiadir los calamardkemes y dejarlo
cocer lentamente, hasta que estén tiernos. Afeadicada, dejar cocer 5 minutos mas y rectificasalg/ pimienta.
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RISOTTO DE CODORNIZ CON CARPACCIO DE HIGOS Y SU JUG O

Para el fondo
Ingredientes e Carcasas de codornices
* Fondo oscuro
* Fondo blanco de ave
e 1 cebolla mirepoix
e 2 zanahorias mirepoix
e 2 dientes de ajo chafados
e 2tomates a l/4
e 100 g. de Vino blanco

e 350 gr. de arroz bomba
« 5higos

Para el sofrito
e 3 codornices
e 2 cebollas ciseles
« 3 dientes de ajo ciseles
e 4 tomates TPM
e Laurel

Para la picada
e 1 ajo frito
e 2c.s. de Perejil picado
e 1 c.s.de almendras tostadas
e 3c.s. de moscatel
e 100 gr. de agua
e 20 gr. de aceite

Elaboracion

Para el carpaccio
Pelar los higos y ponerlos entre dos capas detfdnsparente, chafarlo con una sartén y congelar.

Para el sofrito
Deshuesar las codornices, reservando las pechBalgémentar los muslos y ponerlos a dorar, unaegémn bien dorados,
afadir la cebolla, sofreirla, afiadir los ajos yoatimuacion los tomates. Cocer hasta que los mud#osodorniz estén
tiernos. Si se seca mucho se le puede afiadir @ddsade caldo.

Para el fondo
Dorar las carcasas, afiadir la mirepoix, dorardiafe ajo, dorar, afiadir el tomate, cocer hastvigporacion de su agua,
desglasear con el vino, evaporar el alcohol y mmjarel fondo, cocer 2 horas, reposar todo uncdiar y reservar.

Para la picada
Freir el ajo en aceite. Juntar todos los ingredde la picada y triturar.

Para el arroz
Anacarar el arroz junto con el sofrito e ir mojamaao apoco con el fondo. Cuando esté casi codiddiala picada al
arroz y cocer 3 minutos. Al mismo tiempo, asar tauglvuelta las pechugas de codornices dejandatagantes.

Emplatado
En un plato poner el Carpaccio de higos, encinarek con un poco de fondo reducido y ligado. Caraon las pechugas
y las patas de codorniz .

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



i) 4
& %
3 —
g WP 2
% A
Taey °

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

SOLOMILLO DE CERDO RELLENO DE MEMBRILLO Y QUESO MAN CHEGO CON
CEBOLLA CRUJIENTE

Ingredientes

¢ 2 solomillos de cerdo

e 175 g de queso manchego en lonchas

e 150 gr de dulce de membrillo

« 1 cabeza de ajos, cortada por la mitad horizontaltee
e Tomillo

e Saly pimienta negra

e 1 cebolla cortada en juliana para el crujiente

e Leche fria

¢ Brotes de alfalfa germinada

Para la salsa
¢ 1c.sdeharina
¢ 200 ml de vino dulce
* Fondo de carne

Elaboracion

Abrimos los solomillos por la mitad, como si fuetdmmos, los salpimentamos y los rellenamos corsurastones de queso
y membrillo. Los atamos con un hilo de bridar. Era sartén antiadherente marcamos los solomillosapdras caras y
terminamos la coccién en el horno a 190 ° C, caorelllo y la cabeza de ajos, durante 15 minutpadas con papel de
aluminio.

Decantar y reposar

Para la cebolla
Cortamos la cebolla en juliana, la cubrimos coméefria y la dejamos reposar 30 minutos, despuésdamos con papel
absorbente la enharinamos, le quitamos el excebaritea y la freimos en abundante aceite caliemtatmasando, una vez
frita la escurrimos y la ponemos sobre papel atesteb La salamos al gusto.

Para la salsa
En la bandeja donde hay los jugos afiadiremos laacada sopera de harina, tostaremos y afiadirenvisoalie Jerez y lo
llevaremos a ebullicion, raspando las partes qyarhaodido quedarse pegadas a la bandeja de haptastaremos los
ajos y retiraremos las hierbas, para afadir a meation el fondo oscuro y el jugo que haya soltadcarne durante su
reposo.

Al pase por racién: serviremos la carne en rodgjaesas y la rociaremos con la salsa y encimaugkente de cebolla y
brotes de alfalfa.
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BROWNIE DE TARTA DE QUESO

Ingredientes

Para el brownie
e 100 g. mantequilla fundida
« 100 g. de chocolate negro
e 125 g. azlcar
¢ 3 huevos
e 75 g. harina tamizada
* Pizcasal
e Yc.cdeimpulsor
e 100 g. de frambuesas

Para el Cheesecake
e 200 g. queso crema (Philadelphia)
e 75g.azlcar
e 2 huevos

Elaboracion
Precalentar el horno a 180°.

Para el brownie
Fundimos el chocolate con la mantequilla, en unbtethqueamos los huevos con el azlcar. Tamizambarina con el
cacao, con una espatula incorporamos a 40 ° dhoeblate con la mantequilla, y después la harilaa jrambuesas.

Colocar esta mezcla en un molde cuadrado de 20cx20que habremos engrasado y colocado un pagerdear en la
base, para que luego nos sea mas facil el desrnmwldaon una espatula, procurar que la masa quedgada
uniformemente.

Para el Cheesecake
Introducir en un bol los ingredientes del cheesecaknezclarlos hasta que la mezcla no tenga grymessé totalmente
lisa.
Poner cucharadas de la masa del cheesecake sobasdadel brownie, y con una espétula nivelar lsanpara que quede
uniforme.
Con un cuchillo o una espétula fina, hacer un efe@rmolado sobre la masa, para que se mezcldosamasas.

Hornear durante 20 25 a minutos. Dejar enfriarrdethél molde sobre una rejilla. Cortar en porcioted x 4cm.
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