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HORTALIZAS Y SETAS  DE OTOÑO RUSTIDAS  

 
 
 

Ingredientes 
 

• 300 gr de calabaza 
• 300 gr de  boniatos 
• 300 gr de zanahoria 
• 1 manojo de rabanitos 
• 20 tomates cherry pera 
• 3 cebollas moradas 
• 100 gr “rosinyols” 
• 100 gr de “rovellons” 
• 100 gr de champiñones 
• 2 granos de ajo 

 
 
 

Elaboración 
 

Pelar el boniato y la zanahoria. Cortar  a bastones y la calabaza  a trozos.  
Marcar  una pequeña cruz en la piel del tomate. Escaldar los   en agua hirviendo durante 10 segundos. Pasar los tomates a 
un bol con agua fría y pelar los. 
Cocer a la inglesa las zanahorias y el boniato durante 5 min. 
Pelamos la cebolla morada y la cortamos a rodajas de un dedo de grosor. La marcamos a la plancha. 
Limpiamos las setas con un pañuelo húmedo. 
Las salteamos con sal, aceite y ajo picado. Las reservamos. 
Disponemos todas las hortalizas en una fuente de horno. 
Gratinamos 5 min y añadimos las setas y sus jugos  y dejamos al horno hasta que se doren las hortalizas. 
Decorar con rabanitos torneados. 
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MERLUZA AL VAPOR CON TEMPURA DE GIRGOLAS Y BERENJEN A 
 
 
 

Ingredientes 
 

• 400 gr de filete de merluza sin piel. 
• 2 rodajas de jengibre 
• 200 gr de gírgolas 
• 2 berenjenas 
• 4 c.s. Salsa de soja 
• 1 c.c.de aceite de sésamo. 
• 500 gr Agua helada 
• 100 gr Harina 
• Sal 
• Aceite de girasol 

 
 
 
Elaboración 
 

Cortar las berenjenas a láminas finas y después hacerles un corte de peineta. 
Cortar las gírgolas a bastones que quepan en la boca de un mordisco. 
Preparar la tempura añadiendo agua bien fría sobre la harina mientras removemos con unas varillas.   
Preparar la merluza  sin piel y cortada a supremas dentro de una vaporera de bambú. 
Podemos cocer junto a la merluza  un poco de juliana de verduras  
El tiempo de cocción esta entre 10 y 15 min.  
En una paella onda con aceite bien caliente freímos las gírgolas y la berenjena pasadas por tempura. 
Mezclamos el jengibre rallado con la salsa de soja y el aceite de sésamo. Con esta salsa mojaremos un poco el pescado y la 
tempura. 
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PASTEL DE CHOCOLATE Y ANIS  
 

Ingredientes 
 

 Pasta sucrée 
• 130gr. de harina 
• 50 gr. de mantequilla 
• 50 gr. de azúcar glas 
• 2 yemas de huevo 

 
Para el relleno de chocolate 

• 200gr. de nata líquida 
• 200gr de chocolate de cobertura 
• 30 gr. de licor de anís 
• 1 huevo 
• 50 gr. de leche  
• 20 gr. de mantequilla 
• 20 gr de maizena 

 
 
 
Elaboración 

 
 

Pasta sucrée 
Mezclar la harina y la mantequilla  hasta conseguir virutas  húmedas y  sueltas. Añadirle azúcar, las yemas y mezclarlo.  
Estirar la masa con harina y un rodillo  y  ponerla en un molde redondo encamisado. Antes de cocer 8 min. al horno a 180º 
C pinchamos la masa para que no haga burbujas. 

 
Para el relleno de chocolate 

Arrancar el hervor de la nata. Añadir el chocolate picado y remover bien. Juntar  el anís, la mantequilla, el huevo, la leche 
fría, la maizena y emulsionar  con unas varillas. 
 
Llenar el molde de la pasta sucrée y cocerlo a 150º C 15 min.  
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GRATIN DE HONGOS Y PATATAS  

 
 

Ingredientes 
 

• 400 g de patata laminada 
• 200 g de hongos frescos laminados 
• 50 g de aceite de oliva 
• 500 g de nata 
• 40 g de ajo picado 
• Sal y pimienta 

 
 
 

Elaboración 
 
Precalentar el Horno a 140ºc. 
Hervir en una cacerola la nata, el ajo con sal y pimienta. 
Cocinar a fuego lento unos 7 minutos, colamos y reservamos. 
Poner el aceite de oliva en otra cacerola y cuando empiece a tomar color, añadir las setas cortadas. 
En una fuente de horno, colocar primero una base de crema de ajo, una capa de  láminas de patata, una capa de setas, crema 
de ajo, etc..Seguimos haciendo capas hasta que se acaben. 
Hornear 1 hora y cuarto, dejar reposar y desmoldar. 
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ARROZ CON SETAS 
 
 

Ingredientes 
 

• 1’3 l. de agua o con 2 pastillas de caldo, o caldo de setas 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 de vaca. 
• Sal y pimienta. 
• 500 g. de arroz de grano redondo. 
• 7 hebras de azafrán. 
• Mascarpone. 
• Nata líquida o semimontada 
• 1 cucharada de mantequilla 
• 1 vaso de vino blanco  

 
 

Elaboración 
 
En una rehogadora ponemos 3 cucharadas soperas de aceite de oliva con una nuez de mantequilla. 
Una vez caliente añadimos las cebolletas picadas con una pizca de sal, rehogamos unos minutos hasta que la cebolla este 
transparente. 
Mientras limpiamos los hongos (peladuras al caldo) y troceamos en dados con las manos. 
Añadimos las setas al sofrito y sofreímos 10 minutos, añadimos el azafrán, el arroz, damos una vuelta y agregamos el vino 
blanco. 
Cocer el arroz añadiendo el caldo, poco a poco. 
Ligar con aceite de oliva virgen, nata semimontada, mascarpone. 
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TARTA DE ZANAHORIA CON CREMA DE QUESO FRESCO  
 

 
 
Ingredientes 

 
• 330 g de aceite de girasol 
• 400 g de azúcar 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 

• 225 g de queso tipo Philadelphia 
• 225 g de mantequilla Pomada 
• 260 g de azúcar en polvo 
• 1 cucharada de esencia de vainilla 

 
 
Elaboración 
 

Mezclar el aceite, azúcar  y huevos hasta que esté ligera y de color clara. 
Mezclar aparte la harina y demás ingredientes secos. 
Juntar los dos y añadir la zanahoria y pasas. 
Meter en 2 moldes redondos de tarta (tipo de cumpleaños) o uno tipo plumcake. 
Hornear a 180ºc durante 50-60 minutos. 
Una vez enfriado la tarta cubrirlo con la crema de queso fresco. 
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CREMA DE CEPS CON ESPÁRRAGOS VERDES 

 
 

Ingredientes 
 
 

Para el  caldo  
• 1 puerro 
• Apio 
• 1 nabo 
• 1 chirivia 
• 2 zanahorias 
• Aceite de girasol 

 
Para la crema  

• 1 cebolla mediana 
• 1/4 kg de ceps congelados 
• 600 gr. de patatas 
• Aceite de girasol, sal y pimienta 
• 3/4 l. de caldo de verduras 

 
Guarnición  

• 1 puerro 
• 1 espárrago verde 
• Unos trozos de ceps 

 
 
Elaboración 

 
 

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

Para el  sofrito 
Sofreír en una cazuela una cebolla cortado a cuadritos, añadir los ceps y cocinar ligeramente, añadir las patatas cortadas y 
mojar con el caldo, cocinar todo junto hasta que la preparación esté en su punto. Triturar. Rectificar. 
 

Guarnición  
Reservar unos trozos de ceps para saltar y decorar el plato. Hervir un espárrago verde a la inglesa y cortar en juliana fina. 
Cortar el puerro en juliana fina, pasar por harina y freír. Reservar sobre papel absorbente 
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ROLLITOS CRUJIENTES DE CHISTORRA Y CAMAGROC CON TZA TZIKI  
 
 

Ingredientes 
 

• Masa de hojaldre 
• 1 huevo 
• Chistorra de Navarra 
• 100 gr. de camagrocs 
• 1 cebolla tierna 
• Mantequilla 
• Crema de leche 

 
Para la salsa  

• 2 yoghurt griego 
• 1 diente de ajo 
• 1 pepino pequeño 
• 1 limón 
• Menta, pimienta y aceite de oliva 

 
Elaboración 
 

Limpiamos bien los camagrocs y los secamos. Cortaremos la cebolla tierna en ciselée. Derretimos la mantequilla y 
rehogamos la cebolla tierna durante unos 5 minutos, añadimos después el camagroc y finalizamos cocción. Salpimentamos, 
cremamos con la nata, llevamos a ebullición, dejamos reducir un poco y reservamos en frío. 
Freímos la chistorra sin aceite. Reservamos en papel absorbente y sazonamos. 
Enharinamos la superficie de trabajo, extendemos la masa de hojaldre, con la ayuda de un rodillo, hasta conseguir una capa 
bien fina. Cortamos el hojaldre en rectángulo. Con la ayuda de un tenedor agujereamos la masa. Colocamos la chistorra y la 
duxelle (frías) y cerramos el hojaldre en forma de rollito. 
Enfilmamos y enfriamos a 2-3 ºC, en nevera o congelador. 
Pintamos con huevo batido y horneamos unos 7 a 8 minutos hasta que esté dorado. Y crujiente. 

 
Para la salsa  

Cortamos el ajo en ciselée. Limpiamos el pepino retirando las pepitas. Cortaremos el pepino en brunoise, picamos la menta 
muy fina. Mezclamos el yogur con el ajo, el pepino, la menta, pimienta molida, un poco de zumo de limón y aceite de oliva. 
Reservar en nevera.  
 

Montaje 
Servimos los rollitos en una bandeja alargada y colocamos el tzatziki en un bol pequeño. Degustamos los rollitos mojando 
en la salsa.  
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COOKIES DE CHOCOLATE Y CACAHUETE  

 
 

Ingredientes 
 

• 200 gr. de harina floja 
• 100 gr. de mantequilla 
• 175 gr. de azúcar lustre 
• 1 huevo 
• 100 gr. de chocolate 
• 50 gr. de mantequilla de cacahuete 
• 3 gr. de Sal 

 
 

Elaboración 
 
Batir hasta alisar la mantequilla, la crema de cacahuete con el azúcar y la sal. 
Añadir el huevo batido. 
Por último incorporar con lengua la harina tamizada y el chocolate en pepitas 
Hacer pequeñas bolitas y enfriar. 
Cocer a 200 ºC hasta que estén doradas. Unos 10 a 15 minutos. 
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HUMUS DE GARBANZOS Y ROSINYOLS CON BEICÓN, PIÑONES TOSTADOS Y FLOR 
COMESTIBLE  

 
 

Ingredientes 
 
 

Para el Humus de garbanzos 
• Garbanzos cocidos  
• Caldo de verduras o pollo 
• 3 cucharadas de tahini (pasta de semillas de sésamo) 
• 1 diente de ajo 
• Lima 
• Aceite de oliva 
• Perejil 
• Cilantro 
• Pimentón picante 
• Comino en polvo 
• Semilla de sésamo negro 
• Sal y pimienta 

 
Para la Guarnición 

• 150 gr. de rosinyols 
• Ajo y perejil 
• Aceite de oliva 
• 3 lonchas de beicon 
• 20 gr. de piñones tostados 
• Flor comestible (1 por ración) 

 
 
 

Elaboración 
 

 
Para el Humus de garbanzos 

Poner el caldo a calentar y remojar en el los garbanzos ya hervidos, dejar enfriar fuera del fuego para que se ablanden y 
cojan el sabor del caldo. 
 
Poner los garbanzos en vaso americano junto con un trozo de ajo, un poquito de jugo de lima, hojas de perejil, hojas de 
cilantro, el tahihi, el aceite de oliva, el pimentón picante, muy poco, el comino en polvo, la sal y la pimienta y mixar con el 
túrmix. Rectificar la textura de la pasta con un poco de caldo. Rectificar sabor añadiendo ingredientes al gusto. 
 
Presentar el humus en un vaso ancho, cubierto ligeramente de aceite de oliva, junto con el resto de ingredientes. 
 
 

Para la Guarnición 
Limpiar bien las setas y saltear en una sartén caliente con poco aceite, añadir ajo y perejil hacia el final de la cocción y 
rectificar de aceite, condimentar. Dorar el beicon cortado al tamaño indicado  hasta que este un poco crujiente. Reservar. 
Tostar los piñones en una sartén sin aceite, reservar. Decorar con la flor comestible y alguna seta entera. 
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ARROZ NEGRO CON TROMPETAS DE LA MUERTE Y CHIPIRONES  SALTEADOS 
 
 
 

Ingredientes 
 

• Chipirones pequeños limpios 
• Ajo y perejil picados 
• Aceite de oliva  
• Sal y pimienta 

 
Para el Sofrito 

• Aceite de oliva 
• 300 gr de cebolla ciselé 
• 1 d. ajo ciselé 
• 600 gr. de trompetas de la muerte 
• 300 gr de arroz bomba de Calasparra 
• 1 ½ l. Fondo de ave 

 
 

Elaboración 
 
 

Para el Sofrito 
Dorar la cebolla a fuego lento hasta que adquiera color y textura adecuada, añadir el ajo picado y cocinar también, añadir las 
trompetas y rehogar hasta que estén en su punto, condimentar, añadir arroz y pasar un rato.  
 
Poner a calentar el caldo (previamente) mojar con el la preparación anterior, remover durante la cocción y rectificar de 
caldo para que el arroz pueda cocerse a su punto. 
 
Para servir el plato pondremos el arroz, sin chafar, en plato sopero, colocando encima los chipirones salteados. 
 
 
Al pase: saltear los chipirones limpios en una sartén con aceite de oliva, añadir el ajo y el perejil, finalizar la cocción 
rectificar condimentación. 
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CREMOSO DE QUESO CON HIGOS, TIERRA Y REDUCCIÓN DE OPORTO 
 
 
 

Ingredientes 
 

• 1 ½ litros de leche fresca 
• Vinagre de manzana 
• Crema de leche 
• Azúcar 
• Miel 

 
Para la Tierra 

• 100 r de almendra en polvo 
• 80 gr. de mantequilla fría 
• 85 gr. de harina 
• 100 gr. de azúcar moreno 
• 2 gr. de nuez moscada 
• 1 g de clavo de olor 
• 1 gr. de cardamomo 

 
Para la Reducción  

• 4 higos 
• Vino de Oporto o similar 
• Azúcar 

 
 

 
 
Elaboración 

 
 
Hervir la leche, cortar con vinagre, colar y escurrir, endulzar y cremar. Poner en molde de aro. Reservar en nevera. 
 

Para la Tierra 
Mezclar todos los ingredientes y amasar mediante arenado un poco grueso, romper los trozos más grandes. Poner en 
bandeja de horno, 160º durante 15 minutos. Retirar y dejar enfriar. 
 

Para la Reducción  
En una sartén reducir el vino junto con una cucharada de azúcar hasta obtener una textura de salsa. 
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TARTA DE CHAMPIÑONES  
 
 
 

Ingredientes 
 

• 1 disco de hojaldre  
• 1 yema de huevo  
• 1 pizca de nata líquida 

 
Para la farsa de setas 

• 1 ajo picado 
• 3 chalotas picadas 
• 50 g de jamón picado 
• 500 g de champiñón blanco muy picado 
• 1 pizca de vino blanco 
• 1 cucharada de harina 
• 2 dl. de nata líquida 
• Aceite de oliva y sal 

 
Guarnición 

• Jamón ibérico cortado muy fino 
• Germinados 
• Medias avellanas tostadas 

 
 
 

Elaboración 
 
Precalentamos el Horno a 200ºc. 
 

Para la farsa de setas 
En un sauté rehogar en aceite el ajo , lachalota,  jamón y pizca de sal. 
Añadimos las setas, rehogamos hasta que evapore el jugo. 
Verter el vino blanco y cuando evapore un poco añadimos la harina. 
Pasados unos minutos, añadir la nata, guisar hasta que reduzca. 
Salpimentar y enfriar. 
 

Montaje de la tarta 
Extender la farsa de setas sobre el hojaldre hasta 2 cm. del borde. 
Pintar ese borde con la mezcla de yema y nata 
Colocar la tarta, montada en papel sulfurizado, sobre una placa caliente de horno. 
Hornear 20-35 mn. 
Cubrir la tarta con el jamón con  germinados aliñados y  avellanas tostadas. 
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PASTA CON HONGOS Y FOIE GRAS  

 
 
Ingredientes 

 
• 500 g de hongos en dados 
• 4 dientes de ajo picados 
• 250 g de nata líquida 
• 1 corteza de beicon ahumado 
• 150 g de terrina de foie gras en dados 
• 600 g de pasta fresca 
• Cáscara de limón rallada 
• Cebollino picado 
• Pesto de berros 
• Aceite de oliva virgen, sal y pimienta 
• Queso parmesano rallado 

 
 
Elaboración 

 
Poner a hervir la nata en una olla amplia con la  corteza de beicon. 
En una sartén saltear en aceite los hongos, el  ajo, pimienta, retirar del fuego y añadir cebollino picado. 
Retirar la corteza de beicon 
Añadir la pasta sobre la nata, espolvorear cáscara de limón, el foie gras, los  hongos salteados el  caldo de cocción de la 
pasta, el  cebollino picado y el  pesto de berros. 
Salpimentar y servir con queso rallado. 
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PLÁTANO “APASIONADO”  
 
 

Ingredientes 
 

Para el plátano estofado 
• 50 g de pulpa de pasión 
• 500 g de plátano 
• 20 g de zumo de limón 
• 10 g de mantequilla 
• 30 g de azúcar 

 
Para la crema 

• 50 g de yemas de huevo  
• 2,5 de láminas de gelatina 
• 250 g de nata liquida 
• 60 g de azúcar 
• 1 g de canela en polvo 
• 250 g de mascarpone 

 
Para el crujiente 

• 25 g de mantequilla en pomada 
• 25 g de azúcar 
• 25 g de claras 
• 25 g de harina 
• 1 g de canela en polvo 

 
 

Elaboración 
 
Cortar la fruta de la pasión por la mitad y con la ayuda de una cuchara sacar la pulpa y reservar. 
Cortar el plátano en rodajas y rociarlos con el zumo de limón. 
Fundir la mantequilla en una sartén hasta que empiece a tomar color. 
Añadir el plátano y el azúcar. 
Saltear hasta que caramelice. Añadir la pasión, dejar enfriar y reservar en el frigo. 
 

Para la crema 
Hervir la nata junto al azúcar. 
Batir las yemas y agregarles la canela. 
Agregar las yemas a la nata y levar a 85ºC. 
Dejar enfriar y cuando este a 25ºC agregar la gelatina hidratada. 
Verter a un bol junto al mascarpone previamente batido. 
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 quiera. 
Hornear 5-7 minutos a 180ºC. 
Presentar el plátano con la fruta de la pasión caramelizada de base, encima poner la crema de canela recién hecha y de 
forma decorativa un par de crujientes cruzando el plato o en uno de los costados. 
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CROQUETAS DE JAMÓN CON ALL I OLI  DE PIQUILLOS  

 
 
 
Ingredientes 

 
 

Para las croquetas 
• 200 g. de cebolla ciselé 
• 60 g. de jamón del país con grasa 
• 20 g. de aceite de oliva 
• 10 g. de mantequilla 
• 40 g. de harina 
• 200 g de leche 
• 50 g. de nata liquida 
• Sal, pimienta, nuez moscada 

 
Para el ali oli de piquillos 

• 1 Huevo. 
• Aceite de girasol. 
• 1 diente de ajo. 
• 4 Pimientos del piquillo. 

 
 
 
Elaboración 

 
Para las croquetas 

Calentar las grasas y dorar muy lentamente la cebolla, incorporar la harina y tostar, añadir el jamón, rehogar, mojar con la 
leche mezclada con la nata y cocer lentamente hasta conseguir una pasta que no se enganche  a la espátula pero húmeda. 
Rectificar de condimentación, dejar enfriar. 
Una vez frías, moldear piezas de 20 g, pasar por harina, huevo y pan rallado. Freír por inmersión en aceite de girasol a 180º 
C. decantar sobre papel absorbente. 
 

Para el ali oli de piquillos 
En un vaso de batidora añadimos todos los ingredientes y batimos. Añadimos aceite de girasol hasta obtener una textura 
idónea. 
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FIDEUA DE SETAS Y BUTIFARRA DE OTOÑO  

 
 
 

Ingredientes 
 

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

 
Para la picada 

• 2 ñoras hidratadas 
• 2 ajos fritos 
• Perejil picado 
• 50 g. de vino rancio 
• 50 g. de frutos secos, almendra y avellana 
• 50 g. de agua 

 
 
 

Elaboración 
 
Limpiar las setas y cortarlas en trozos regulares. Dorar la butifarra en aceite de oliva y decantarlas. Después saltear las setas  
hasta que pierdan toda su agua, salpimentarlas y añadirles ajo y perejil picado. Decantar y reservar. 
 
En el mismo aceite rehogar lentamente la cebolla a media cocción añadir el puerro, rehogar, añadir el ajo, rehogar y 
desarrollar aromas. Incorporar el el tomate TPM, dejar confitar y rectificar de sazón. 
 
Incorporar los fideos, rehogar y añadir el caldo justo a cubrirlos, llevar a ebullición, añadir  las setas y la butifarra, 10 
minutos antes de terminar añadir la picada. Terminar la cocción en el horno a 190 º C. Servir con mahonesa de all i oli 
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CUPCAKES DE OTOÑO 
 

 
Ingredientes 

 
 

Para el cupcake 
• 130 g. de harina 
• 7 g. de impulsor 
• Pizca sal 
• 4g. de canela en polvo 
• 1 g. de nuez moscada molida 
• 0,4 g. de clavo molido 
• 60 g. de mantequilla fundida 
• 90 g. de azúcar blanco 
• 55 g. de azúcar moreno 
• 2 huevos 
• 190 g. de compota de manzana 
• 60 g. de nueces troceadas 

 
Para el buttercream de queso y nueces: 

• 200 g. de queso crema frío  
• 180 g. de mantequilla a temperatura ambiente 
• 200 g. de azúcar glas tamizada 
• 30 g. de nueces troceadas 

 
 
 

Elaboración 
 

Para el cupcake 
Blanquear los huevos con los dos azucares, añadir la mantequilla fundida y la compota de manzana con la ayuda de una 
espátula y la harina previamente tamizada con el impulsor, las especias y la pizca sal. En tres veces, mezclando con 
movimientos envolventes. 
 
Rellenar las ¾ partes de las capsulitas y hornear a 180º C. unos 15 minutos 
 

Para el buttercream de queso y nueces: 
Batimos la mantequilla con el azúcar glas en la batidora .Una vez se ha mezclado bien, añadimos todo el queso crema. 
Batimos unos segundos. No batir demasiado, que la mezcla se derrite con facilidad.  
Ponemos el relleno en una manga pastelera con boquilla rizada, decoramos los cupcakes una vez fríos y los espolvoreamos 
con las nueces troceadas. 
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HUEVOS AL PLATO CON PISTO Y ROSSINYOLS  

 
 

Ingredientes pisto 
 

• ½ pimiento rojo 
• 1 pimiento verde pequeño 
• 1 calabacín pequeño 
• 1 cebolla de Figueres 
• 1 berenjena pequeñas 

 
Salsa de rossinyols 

• 1 cebolla o puerro 
• 1 diente de ajo 
• 100 gr de rossinyols 
• 100 ml de vino blanco 
• ¼ l de caldo de setas, vegetal o ave 
• 100 ml de crema de leche opcional 
• Roux s/c/p 

 
Otros 

• 1 huevo por plato 
 
 

Elaboración pisto 
 
Limpiar y cortar las verduras en macedonia. 
Saltear por tiempos y rehogar unos 10 minutos para mezclar sabores. 
Ajustar de sal y pimienta. 
Reservar hasta pase. 
 

Salsa 
Cortar la cebolla ciselée y rehogar unos 40 minutos, añadir el ajo ciselée, alargar cocción 3 minutos y añadir las setas 
brunoise. (Podemos reservar alguna para el pase). Alargar cocción a baja temperatura unos 10 minutos. 
Recuperar el fondo de cocción y reducir el vino, mojar con el caldo. Llevar a ebullición. 
Pasar por  el chino y colar. 
Llevar de nuevo al fuego y cremar con la nata. Reducir. 
Ajustar de consistencia y sabor. 
Reservar hasta pase. 
 

Al pase. 
Colocar una base de pisto en la cazuela de servicio, cascar el huevo encima y hornear unos 5 a 6 min. en el horno a 180 ºC 
Retirar y salpimentar 
Salsear y decorar con los rossinyols. 
Decorar con perejil picado. 
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PATATAS GUISADAS CON CALAMARCITOS Y MOIXERNONS  

 
Ingredientes 

 
• ½ kg de patatas 
• 600 gr de calamarcitos 
• 150 gr de moixernons frescos o 40 gr de secos 
• 2 cebollas 
• 100 ml de vino blanco 
• ½ litro de fumet de pescado o caldo de setas 

 
Picada 

• 2 dientes de ajo 
• 20 gr de almendras y avellanas 
• 1 manojo de perejil 

 
 

Elaboración 
 
Doramos los componentes de la picada 3 minutos en un poco de aceite. 
Retirar y majar en mortero. Reservar. 
Coartar la cebolla en ciselée o juliana y sofreír alrededor de 1 hora. 
Mientras, limpiar y escaldar los calamarcitos de 3 a 5 minutos en agua salada hirviendo. Parar cocción con agua helada, 
trocear y reservar en frio. 
Pelar y tajar las patatas. Dorar a fuego medios unos 5 minutos con los calamarcitos y los moixernons, evitando que la 
cebolla se queme. Reducir fuego y recuperar fondo de cocción con el vino. Reducir y mojar con el fondo caliente hasta 
cubrir patatas. 
Tapar y mantener cocción unos 40 a 45 minutos hasta que los calamares estén tiernos. 
Añadir la picada y mantener cocción unos 10 minutos. Ajustar de sazón y refrescar con perejil picado. 
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BIZCOCHO CON HIGOS MARINADOS Y CREMA  

 
Ingredientes 

 
• 6 higos 
• 100 ml de vino dulce 

 
Ingredientes crema 

• 250 ml de leche 
• 3 yemas  de huevo 
• 20 gr de maicena 
• 60 gr de azúcar 

 
Ingredientes bizcocho 

• 3 huevos 
• 100 gr de azúcar 
• 100 gr de harina 

 
 

Elaboración 
 
Limpiar y cortar los higos en rodajas. Añadir el alcohol y dejar macerar 1 hora 
 

Crema 
Llevar a ebullición la leche y verter sobre la mezcla de huevo, maicena y azúcar. 
Homogeneizar y llevar de nuevo a ebullición batiendo continuamente. 
Retirar y colar. Bajar temperatura rápidamente y reservar en frigorífico tapando a piel con papel film. 
 

Bizcocho: 
Blanquear los huevos con el azúcar hasta que adquieran consistencia espumosa. 
Añadir la harina tamizada en tercio e incorporar cortando. 
 

Montaje 
Colocar en molde individual una base de crema, cubrir con unas láminas d  higo y verter la mezcla de bizcocho. 
Hornear a 180 ºC unos 8 a 12 minutos en función del molde. La temperatura que debe adquirir el bizcocho es de 80 ºC. 
Retirar y decorar con azúcar lustre. 
  



 

ESCOLA DE CUINA TERRA D’ESCUDELLA      http://www.terradescudella.com             C/ Bofarull, 46   08027 Barcelona          Teléfono 93.349.10.19 

 

 
 

PATATAS, CAMAGROCS  Y  HUEVOS DE CODORNIZ  
 

 

 

Ingredientes 
 

• 6 Patata agria o para freir 
• 200 gr de camagrocs 
• 100 gr morcilla 
• 2 cebollas picadas 
• 3 dientes de  ajo picado 
• Perejil 
• Sal pimienta pimentón ahumado 
• Aceite de oliva 

 

 

 

Elaboración 
 

Sofreír la cebolla hasta que este blandita.  Añadir la morcilla desmenuzada. 
En otra  paella sofreír el ajo y añadir los camagrocs  limpios. Cuando hayan sudado un poco hacer una farsa  mezclando con 
la morcilla. 
Pelar las patatas i cortarlas con un saca corazones ancho. Vaciar el cilindro de patata con un saca corazones más fino. Cocer 
las patatas en agua y sal   10 min. Refrescar  sumergiendo en agua fría. Rellenar las patatas con  farsa de setas. Dejamos un 
vacío en la corona. Poner las en una bandeja de horno y rustirlas a 200 ºC. 
Cascar los huevos de codorniz dentro de un bol. Acabar de rellenar el agujero de la `patata con las yemas. Cocemos al horno 
2 min. 
Servimos en un plato con un poco de escamas de sal y pimentón. 
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RUSTIDO DE POLLO Y CONEJO CON ROBELLONES Y PIÑONES  
  
 
 
 

Ingredientes 
 

• 1/2 conejo 
• ½  Pollo 
• 4 ajos 
• 200 gr. de robellones. (Pueden ser de lata) 
• 100 gr. de piñones  
• 3 rebanadas de pan 
• Perejil 
• 1 Dl. de coñac. 
• 4 Patatas para freir 
• Pimienta, sal, aceite. 

  
 
 

Elaboración 
 
Cortar el conejo y el pollo a octavos. Salpimentarlo y freírlo a fuego moderado. Añadimos los ajos 5 min antes de retirar. 
Cuando el conejo y el pollo estén dorados por todos los lados  lo retiramos.  Freímos el pan y lo retiramos. Freímos los 
piñones removiendo constantemente. También podemos freír un poco el hígado y añadirlo a la picada. Añadimos la copa de 
coñac. Dejamos que reduzca y añadimos un poco de caldo de pollo  o agua, perejil y el pan frito. Trituramos todos los 
ingredientes de la  picada hasta que quede bien fina. 
En la paella que estábamos usando, salteamos los robellones, juntamos el conejo y la salsa. Acabamos de cocer el conejo 15 
min. Añadimos líquido si la salsa reduce o se pega. 
Freímos unas patatas para la guarnición.  
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MINI MAGNUM DE CASTAÑAS  

 
 
 

Ingredientes 
 

• 150 gr de leche  
• 500 gr de nata 
• 200 gr de castañas 
• 8 yemas  de huevo 
• 200 gr de azúcar 
• 300 gr de chocolate de cobertura negro 
 
 
 
 
Elaboración 

 
Cortar la piel de las castañas y escaldarlas 5 min en agua hirviendo. 
Pelar las castañas y cocer hasta que estén tiernas. Hacer un pure. 
Calentar  la leche y la nata.  
Batir las yemas con el azúcar 
Hacer una crema inglesa mezclando la nata y las yemas cociendo al baño maría sin dejar de remover con una lengua de gato  
hasta 82 ºC. 
Mezclar en tres tandas con el puré de castañas. 
Enfriar rápidamente en el abatidor y después a la heladera.  
Hacer bolas de helado y ponerlas al abatidor de temperatura con un palo clavado.  
Atemperar el chocolate fundido a 45 ºC hasta llegar a 28ºC. Después calentar a 31ºC 
Cubrir el helado con chocolate. Volver a congelar sobre papel de horno 
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ENSALADA DE HONGOS AL IDIAZABAL  

 
 

 
Ingredientes 

 
• 200 g de hongos frescos, pequeños y bien prietos 
• 1 cuña de queso Idiazabal curado 
• 1 pizca de mostaza de Dijon 
• 2 cucharadas soperas de aceite de oliva virgen 
• Vinagre de Jerez 
• Pistachos picados 
• Medio diente de ajo muy picadito 
• 1 cucharada sopera de perejil picado 
• 2 puñados de mezclum de lechugas 
• 1 taza de germinados 
• Pesto de berros 
• Sal y pimienta 

 
 
Elaboración 

 
Limpiar los hongos de tierra y lavarlos con un trapo húmedo. 
Hacer la vinagreta, en un bol grande echamos un golpe  mostaza dijon, el aceite, vinagre de jerez, pistachos molidos, el ajo 
muy picado, perejil y una cucharadita de  pesto de berros y emulsionamos con una varilla, añadimos a este bol el hongo 
crudo muy finamente laminado, las  lechuga, las  lascas de queso y damos unas vueltas,. 
 

Al Pase 
Sobre un plato colocar pesto de berros, ensalada aliñada, añadimos unas lascas de queso idiazabal,  láminas de hongos y 
germinados. 
Vuelta de molinillo y golpe de aceite de oliva. Listo 
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SOPA PARMENTIER DE CHAMPIÑÓN  

 
 
 

Ingredientes 
 

• 80 g de puerro 
• 200 g de champiñón 
• 100 g de patata pelada y cascada 
• 500 g de caldo del dia 
• 200 g de nata 
• 10 g de aceite 
• Sal 
• Pimienta 

 
Otros 

•  Yemas de espárrago y jamón ibérico 
 

 
 
Elaboración 

 
Rehogar el puerro cortado en brunoise con el aceite durante 2 minutos. 
Agregar el champiñón hasta que sude por completo durante 5 minutos. 
Introducir la patata y rehogar 1 minuto. 
Verter el caldo y dejar cocer 20 minutos a fuego lento. 
Añadir la nata, triturar hasta que quede una mezcla claramente homogénea. 
Triturar, colar y rectificar de sal 
 

Al Pase 
Colocar unas puntas de espárrago de lata y unas lonchas de jamón por encima. Verter un poco del parmentier de champiñón 
alrededor. 
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TORRIJAS DE MINISTRO  

 
 

Ingredientes 
 

• 6 bollos suizos o de leche 
• 0’5 l. de leche 
• 0’5 l. de nata líquida 
• 5 cucharadas de azúcar 
• Un trozo de piel de limón 
• Una astilla de canela 
• 2 huevos batidos  
• Aceite de oliva para freír 
• Azúcar moreno 
• Canela molida 

 
Elaboración 

 
En un cazo llevamos a ebullición la leche con la nata, canela, limón y azúcar 
Preparar los bollos para el remojo, cortarles una tapa al costado. 
Colocar los bollos en una fuente amplia y profunda, colar la leche y la nata y dejar que se empapen unos minutos, dándoles 
vuelta cuidadosamente. 
Ojo porque se vuelven muy quebradizos y se rompen sólo con mirarlos. 
Batir los huevos. 
Escurrir los bollos del baño y pasarlos por el huevo batido. 
Freírlos en abundante aceite de oliva. 
Escurrirlos sobre una hoja de papel. 
Rebozarlos en azúcar y canela. 
  



 

ESCOLA DE CUINA TERRA D’ESCUDELLA      http://www.terradescudella.com             C/ Bofarull, 46   08027 Barcelona          Teléfono 93.349.10.19 

 

 
STRUDELL DE GIRGOLAS  

 
 
 

Ingredientes 
 

• Pasta filo 
• Mantequilla 
• 1 huevo 
• Pan rallado 
• 500 gr. de gírgolas 
• 1 cebolla 
• sal, pimienta y nuez moscada 
• 1 c.s. de Jerez seco 
• 1 c.s. de harina 
• 50 gr. de parmesano 

 
 
 
 

Elaboración 
 
Cortar la cebolla en brunoise y rehogarla. Cuando se haya secado añadir las gírgolas cortadas en brunoise. Añadir el jerez. 
seco y dejar que se evapore el alcohol. Incorporar la harina, cocinarla durante unos minutos, y añadir el parmesano. 
Hacer cuatro capas de pasta filo poniendo entre cada capa un poco de mantequilla fundida y pan rallado. Poner el relleno en 
el centro y cerrarlo como un paquete. Darle la vuelta para que los pliegues queden abajo. 
 
Pintar el strudel con huevo batido hornear durante 15 minutos a 200ºC. 
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BACALAO, PERA Y CEPS 
 
 
 

Ingredientes pera en almibar  
• 2 peras 
• 150 gr. De azúcar 
• 150 ml. De agua 
• Piel de limón y clavo de olor 
• 1 c.s.de zumo de limón 

 
Ingredientes brandada  

• 1 diente de ajo y una hoja de laurel 
• 100 gr. de bacalao desalado 
• 100 gr. de aceite de oliva 
• 1 yema de huevo 
• Sal y pimienta 

 
Ingredientes mayonesa de ceps  

• 50 gr de ceps 
• 6 hojas de albahaca 
• 80 ml. De aceite de oliva 
• 1 huevo 
• 1 c.s.de zumo de limón 
• Sal y pimienta 

 
 
 
Elaboración pera 

Pelamos y descorazonamos la pera. Partimos por la mitad y ponemos a cocer a baja temperatura en el almíbar caliente. 
Mantener cocción unos 20 minutos. 
Cortar en macedonia un de las mitades y turmizar añadiendo almíbar poco a poco el resto, hasta obtener una textura de puré 
con cuerpo. 
 

Elaboración brandada 
Confitar a baja temperatura el ajo, el laurel y el bacalao unos 8 minutos. 
Retirar y emulsionar con el aceite y la yema de huevo. Brandir el aceite poco a poca. Ajustar de sazón y reservar en frio. 
 

Elaboración mayonesa 
Confitar la setas a baja temperatura con el aceite unos 10 minutos. Retirar y enfriar. Añadir el resto de ingredientes y 
turmizar hasta emulsionar. Brandir el aceite poco a poco. Ajustar de sazón. 
 

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

Ingredientes 
 

• 250 gr. de mascarpone 
• 80 gr. de azúcar 
• 150 ml. de crema de leche 
• 1 + ½ hoja de gelatina 
• 180 gr. de higos 

 
 
Elaboración 
 

Para hacer la confitura pelar y cortar los higos y caramelizarlos a fuego lento con los 20 gr. de azúcar. Pasarlo por un 
colador y añadir la gelatina hidratada. Ponerla en el fondo del vaso y dejar que cuaje. 
Mezclar el mascarpone con el azúcar hasta conseguir una crema. Montar la crema de leche e incorporarla a la crema de 
mascarpone. Poner la crema sobre la confitura de higos. 
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BRAVAS MINI CON SALSA DE MAÍZ Y TOMATE, ROSINYOLS,  

AJO TIERNO Y BROTES DE CEBOLLA  
 
 

Ingredientes 
 
 

Para las Bravas 
• 6 patatas mini p.p 
• Aceite de girasol 
• Sal  
• Tomate triturado 
• Aceite de oliva 
• Azúcar 
• Sal 
• 200 cl de leche 
• 1 litro de aceite de girasol 
• 1 d. de ajo 
• Vinagre de manzana 
• 2 botes de maíz hervido 

 
Para la Guarnición 

• Rosinyols 
• Ajo tierno 
• Brotes y cebollino picado 

 
 
 

Elaboración 
 
 

Para las Bravas 
Hervir las patatas con piel durante12 minutos, reservar y enfriar. Retirar,  semiesferas con la cucharilla parisiene. Reservar 
ambas. 
 
En una sartén, con dos gotitas de aceite, sofreír el tomate triturado durante pocos minutos, añadir un poco de azúcar y sal. 
Reservar y enfriar. 
 
Triturar el maíz, chafar mediante chino y extraer su jugo, mezclar con la base de lactonesa. 
 
Poner las salsas en biberón. 
 

Para la Guarnición 
Limpiar los rosinyols, saltear en una sartén con ajo y perejil (poco). En otra sartén, dorar el ajo tierno cortado a la mitad. 
Decorar el palto con los brotes de cebolla y el cebollino picado. 
  



 

ESCOLA DE CUINA TERRA D’ESCUDELLA      http://www.terradescudella.com             C/ Bofarull, 46   08027 Barcelona          Teléfono 93.349.10.19 

 

 
 
 

MAGRET DE PATO Y TEXTURAS DE ESPÁRRAGOS VERDES Y BLANCOS CON SALSA 
DE CEPS Y FOIE 

 
 
 

Ingredientes 
 

Para el Magret y texturas 
• 1 magret de pato 
• 1 manojo de espárragos verdes gruesos 
• 1 bote de espárragos blancos 
• Brotes de espárrago 

 
Para la Salsa 

• ½ litro de fondo moreno 
• Un vasito de oporto 
• Un poco de foie de pato 
• 30 gr. de ceps congelados 
• Mantequilla 

 
 

 
 
Elaboración 

 
Para el Magret y texturas 

Cocinar los espárragos verdes (tallo pelado, tronco y yema). Laminar alguno de los espárragos en crudo. Cortar a la mitad 
los espárragos blancos, poner todo, cuidando la estética, en un plato hondo junto con los brotes. 
 
Limpiar una parte de la grasa del magret y marcar al pase en una paella gruesa. Cortar láminas finas y añadir a la 
presentación de los espárragos. 
 

Para la Salsa 
Derretir la nuez de mantequilla, añadir los ceps, cocinar, añadir el oporto, desglasar y reducir, añadir el fondo, cocinar, 
añadir 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 
• 200 gr de harina 
• 3 huevos 
• 180 gr de azúcar 
• 1 sobre de levadura royal 
• 100 gr. de crema de leche 
• 60 gr. de mantequilla derretida 
• Pepitas de chocolate 
• Membrillo 
• Mousse de yogur 

 
Para la salsa 

• 2 naranjas 
• Un poco de miel 
• Ron 
• Azúcar 
• Hojas de menta (caramelizada 

 
 
 

Elaboración 
 
Para el Bizcocho 

Tamizar harina, poner en un bol, añadir la crema de leche, la mantequilla derretida, los huevos, añadir, previamente 
mezclados, el azúcar y la  levadura. Mezclar todo de la manera indicada, verter en molde de pastelería, añadir inaparte de las 
pepitas de chocolate y del membrillo troceado y hornear a 180º durante 35 minutos aproximadamente.  Más allá de media 
cocción, volver añadir una parte de lo mismo. 
 
Una vez enfriado se puede cortar mediante molde redondo. También se puede presentar en forma de pudding, etc. 
 

Para la salsa 
Poner todo a reducir en un cazo a temperatura media. Rectificar. 
 
Presentar el bizcocho con su salsa flambeada, la canel de yogur y una hojita de menta. 
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RISOTTO DE ALMEJAS Y SETAS  
 
 

Ingredientes 
 

• 1 cucharada aceite oliva 
• 1 ajo laminado 
• 500 g de almejas 
• Perejil picado 
• Tomillo 
• 1 pizca de txakoli 
• 2 cucharadas aceite de oliva 
• 2 ajos picados 
• 100 g de setas (trompetas, hongos, , etc.) 
• Pizca de sal 
• 200 g arroz bomba   
• 60 ml de txakoli 
• 1 l. de caldo de ave o setas , caliente 
• 1 cucharada de mascarpone 
• 30 g de Idiazabal, rallado 
• Hierbas frescas (y si se puede las flores también, tomillo, perejil, cilantro, etc.) 

 
 
Elaboración 

 
En una olla, calentar el aceite, sofreimos el ajo hasta casi dorar, añadimos las almejas, el  perejil picado, 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 picado, añadir las setas laminadas, salpimentamos 
Rehogar un par de minutos, añadir el arroz y  txakoli y removemos. 
Verter una taza de caldo y remover continuamente con una cuchara de madera. 
Añadir más caldo, media taza cada vez, y seguir removiendo. 
Seguir rehogando y añadiendo caldo hasta que el arroz esté al dente y caldoso, unos 18 minutos. 
Colar el caldo de almejas y añadirlo al risotto, agregar el queso  mascarpone, el  Idiazabal, y las  almejas. 
 Remover y servir con hierbas y flores. 
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STROGONOFF DE JABALÍ Y SETAS 
 

 
 
Ingredientes 

 
• 2 solomillos de jabalí  
• 1 nabo  
• 6 chalotas muy picadas 
• 2 dientes de ajo picados 
• 1 dl de vermouth 
• 1 puñado de setas (hongos, níscalos, trompeta de la muerte, gamuza, seta de cardo) 
• 1 pizca de mantequilla 
• 1 limón (zumo y ralladura) 
• 4 dl. de nata  
• 18 pepinillos en vinagre pequeños 
• Aceite de oliva 
• Perejil picado 
• Arroz blanco cocido 

 
 
 
 

Elaboración 
 
Limpiar los solomillos de jabalí en la tabla y cortarlos en tiras anchas. 
Saltearlos con aceite, salpimentados, retirarlos a un plato. 
Pelar el nabo y tornearlo y blanquearlo en agua y enfriar. 
Saltearlos en la misma sartén, con aceite, mantequilla y sal. 
Añadir las setas. 
Añadir las chalotas, y el ajo picado  
Verter el vermouth , cáscara de limón, y zumo. 
Añadir la nata doble, agregar los pepinillos, Rectificar el sazón. 
Añadir el jabalí. 
Al pase añadir perejil. 
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TIRAMISÚ DE ASTIGARRAGA  
 
 

Ingredientes 
 

• 2 huevos enteros. 
• 160 g. de azúcar. 
• 2 dl de nata montada. 
• 450 g. de queso mascarpone. 
• Puré de manzana asada. 
• Galletas. 
• Café expresso. 
• Sagardoz. 

 
 
Elaboración 

 
Montar nata (mezclar huevos y el  azúcar y batirlos enérgicamente). 
Añadir mascarpone. 
Incorporar la nata montada. 
Meter en la nevera. 
 

Hacemos 2 montajes: 
 
Uno. Montaje de crema mascarpone en un bol y encima dos manzanas asadas normal. 
 
Dos. El tiramisú, astigarragako tiramixúe. Montaje por capas de crema mascarpone y las manzanas trituradas en puré. Tener 
galletas a mano y café expresso para intercalar capas de galleta empapada en café, crema y puré; lo montaremos en un vaso 
y terminaremos con crema mascarpone y cacao en polvo. 
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PATATAS "ENMASCARADES" DEL BERGUEDA CON SETAS  
 
 
 
 

Ingredientes 
 

• 400 gr. de patata roja 
• 40 gr. de butifarra blanca 
• 60 gr. de butifarra negra 
• 30 gr. de panceta cortada en macedonia 
• 1 diente de ajo 
• Agua, sal y pimienta 
• Panceta cortada en láminas 

 
 
 

Elaboración 
 
Cocemos las patatas con la piel con agua fría. Por otro lado, en una sauter, saltear con un poco de aceite la panceta, en 
cuanto empiece a coger color, añadir las butifarras. Dorar y añadir el diente de ajo ciseler. Cuando el ajo empiece a dorar 
empezaremos a añadir las patatas peladas que han de estar muy cocidas. Al mismo tiempo que las vamos trinchado.  
En una sartén hacer un crujiente con la panceta. Y en otra sartén, empezar a trabajar la cantidad necesaria de patata 
enmascarada. Una vez que la patata este dorada emplatar con el crujiente. 
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BROCHETA DE POLLO Y SETAS CON PURÉ DE PIMIENTO PIQU ILLO  
 
 
 

Ingredientes 
 
 

 
Para las Brochetas  

• 2 pechugas de pollo.  
• 150 ml. de salsa de soja.  
• 20 gr. de maicena.  
• 1 calabacín.  
• 150 gr. de champiñones.  

 
Para el Puré  

• 2 dientes de ajo.  
• 1 lata de pimientos del piquillo.  
• Aceite.  
• Sal.  
• Pimienta.  

 
 
 
 

Elaboración 
 

Para las Brochetas  
Cortar las pechugas de pollo a dados.  
Mezclar la salsa de soja con la maicena e introducir el pollo durante 20 minutos para que marinen.  
Cortar el calabacín a dados y los champiñones a cuartos.  
Escaldar los champiñones durante un minuto.  
Colar los dados de pollo y ensartarlos en las brochetas intercalando pollo, calabacín y champiñones.  
Marcar las brochetas en la plancha.  
 

Para el Puré  
Cortar el ajo en láminas y dorarlo.  
Triturar el ajo con los pimientos y añadir el aceite poco a poco para emulsionar. Salpimentar.  
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BROWNIE DE CHOCOLATE  

 
 
 
 

 
Ingredientes 
 

• 135 gr. de chocolate  
• 80 gr. de mantequilla  
• 165 gr. de azúcar lustre  
• 2 huevos  
• 130 gr. de harina  
• 5 gr. de levadura (opcional)  
• 100 gr. de frutos secos  
• Pizca de sal  

 
 
 

Elaboración 
 
Fundiremos el chocolate junto con la mantequilla. Retiraremos del fuego y añadiremos el azúcar, los huevos, la harina 
tamizada, la levadura y la sal. En último lugar introduciremos los frutos secos troceados. Encamisaremos el molde con  
mantequilla y harina y verteremos la masa. Hornearemos a unos 180 ºC durante 30 a 35 minutos. 
 Comeremos tibio acompañado de un helado de vainilla.  
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CREMA LIGERA DE SETAS DE TEMPORADA CON RAVIOLI DE C EPS Y MIGAS DE 
MORCILLA Y 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 champiñones en mirepoix 
• 250 g. de setas de temporada mirepoix 
• 1 diente de ajo ciselé 
• Romero fresco 
• 1litro y medio de fondo de ave 
• 150 g. de nata  
• Sal 

 
 
 
 

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 

 
 
Elaboración 
 
 
Para la pasta 

Mezclar todos los ingredientes. Amasar 5 minutos y dejar reposar la masa media hora. Laminar fino.  
 

Para la crema de setas 
Rehogar en una olla la cebolla, añadir el ajo, desarrollar aromas. Incorporar las setas y rehogar 5 minutos, mojar con el 
caldo, añadir el tomillo y cocer 15 minutos. Añadir la nata y cocer 5 minutos más. Triturar y rectificar.  
 

Para las migas de morcilla 
Rehogar la cebolla, añadir el ajo y la morcilla sin tripa y desmigada. Dorar hasta que estén crujientes 
 

Para el ravioli 
Rehogar la cebolla, añadir el ajo y los ceps, dorar ligeramente. Añadir la nata y reducir a la mitad para que se ligue el 
relleno. Rectificar de sal y pimienta. Troquelar los raviolis y rellenarlos, cocerlos 2 minutos en abundante agua hirviendo 
con sal. 

 
Acabados 

En un plato sopero disponer un poco de crema, en medio disponer 2 raviolis. Alrededor unas gotas de aceite de perejil, 
espolvoreamos con las migas y encima de los raviolis los brotes de alfalfa. Terminamos con unas gotas de aceite. 
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FRICANDO DE TERNERA CON SETAS 

 
 

Ingredientes 
 

• 600 g. de ternera de la parte de la culata cortada en filetes finos 
• 200 g. de setas 
• Moixernons secos 
• 2 cebollas ciselé 
• 1 zanahoria mirepoix 
• 1 tomate rallado 
• 1 hoja de laurel  
• 1 l. de fondo oscuro de carne 
• harina 
• 100 ml de vino rancio 
• 50 ml. de brandi 
• Sal y pimienta 

 
Para la picada 

• Un diente de ajo asado 
•  2 ramas de perejil  
• 2 carquinyolis 
• 25 g. de almendras tostada 

 
 

Elaboración 
 
Enharinaremos los filetes y freiremos en una sartén con aceite de oliva. Doraremos, retiraremos y sazonaremos. 
En una cazuela de barro, rehogaremos la cebolla cortada en juliana y la zanahoria junto con el laurel. 
Cuando esté rehogado añadiremos el tomate. Cuando haya perdido el agua, añadiremos, el vino rancio y el brandi, 
salpimentaremos y añadiremos, la carne, los moixernons, el fondo oscuro caliente hasta cubrirlo. 
Coceremos a fuego lento hasta que la carne este tierna. 
Sacaremos la carne y pasaremos la salsa por el chino, agregaremos de nuevo en la cazuela junto con la carne. 
Prepararemos la picada friendo el diente de ajo con las almendras, el perejil y los carquinyolis. La añadiremos a la salsa. 
Cortaremos las setas a trozos y las saltearemos en una sartén aparte, cuando estén doradas las añadiremos a la cazuela junto 
con la carne y la salsa. 
Dejaremos cocer todo junto unos 10 minutos. Rectificaremos de sal y serviremos.  
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BLONDIES DE PLÁTANO Y CARAMELO  
 
 
 

Ingredientes 
 

• 100 g. de mantequilla  
• 225 g. de chocolate blanco 
• 170g. de azúcar 
• 2 huevos 
• 200 g. de plátano maduro 
• 2 c.c de vainilla 
• 225 g. de harina 
• 8 g. de impulsor 
• Pizca sal 

 
Para las almendras garrapiñadas 

• 100 g. de azúcar 
• 100 g. de almendras con piel 

 
 
 

 
Elaboración 

 
 

Para los blondies 
Fundir el chocolate con la mantequilla. Blanquear los huevos con el azúcar, añadir el chocolate con la mantequilla fundido, 
a 40 º C, el plátano chafado, la vainilla y las garrapiñadas trituradas y la harina tamizada con el impulsor y la sal. Cocer a 
180º C.  Unos 20 minutos 
 

Para las almendras garrapiñadas 
En una reductora poner el azúcar, las almendras sin remover hasta que caramelicen. Una vez caramelizadas las extiendo 
encima papel de horno. 
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CREPS DE ROVELLONS A LA PLANCHA CON QUESO BRIE Y SOBRASADA 
 
 

Ingredientes 
 

Para los creps 
• 125 gr. de harina 
• 2 huevos 
• 200 ml de leche 
• 25 gr. de mantequilla 
• Sal y pimienta 

 
Para el Relleno 

• ¼ kg rovellones 
• 4 láminas de brie 
• 4 rodajas de sobrasada 
• Puerro frito 

 
 

Elaboración creps 
 

En un bol pondremos la harina y después la leche, mezclaremos hasta obtener una ligazón homogénea. Seguidamente pondremos 
la mantequilla derretida, los huevos y la pizca de sal. Dejaremos reposar en frigorífico unos 30 minutos. 
En una sartén bien caliente y untada con un poco de mantequilla verteremos con un cucharón la medida correspondiente 
Cocinar hasta obtener la crepe. 
 

Para el Relleno 
Asar a la plancha los rovellones de forma unilateral por el sobrero, hasta que salgan fluidos por las esporas. 
Ajustar de sal y pimienta 
 

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

 
 
 
Ingredientes 

 
• ¼ kg de castañas con pie 
• 100 gr de trompetas de la muerte 
• 100 gr de cebolla 
• 100 gr de crema de leche 
• 50 gr de jamón 
• 1 hueso de jamón 
• 200 ml de aceite de girasol 

 
 

Elaboración paté 
 
Marcar las castañas con cuchillo y asar a fuego fuerte hasta que estén doradas y se hayan abierto 
Pelar y turmizar con la duxelle y el aceite de jamón 
Ajustar de sazón y colocar en manga. 
 

Elaboración duxelle 
Picar la cebolla ciselée y rehogar en un poco de mantequilla hasta que esté cristalina, añadir las trompetas y alargar cocción 
unos 20 minutos. 
Subir temperatura, cremar con la nata y llevar a ebullición. Reducir fuego y mantener cocción unos 5 minutos. 
Retirar y ajustar de sazón 
 

Elaboración aceite 
Calentar unos 50 gr de aceite y freír el hueso de jamón unos 3-4 minutos. Reducir la temperatura y agregar el resto de 
aceite. Cocer  a baja temperatura unos 20 minutos. 
Colar de impurezas y enfriar. 
 

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

CARAMELO DE VINO TINTO  
 

 
Ingredientes 
 
 
Para la Panna Cotta 

• 400 gr de boniato 
• 100 gr de azúcar 
• Piel de limón y naranja 
• 200 ml de crema de leche 
• 3- 4 hojas de gelatina 

 
Para el Coulis de mango 

• 200 ml de almíbar ligero 
• 1 mango mediano 
• Zumo de ½ limón 

 
Para el Caramelo de vino tinto 

• 100 ml de vino tinto 
• 200 gr de azúcar 
• Zumo de ½ limón 

 
 

Elaboración Panna Cotta 
 

Humedecer las hojas de gelatina en agua. Reservar en frigorífico. 
Pelar el moniato y cocer en una olla con las pieles y el azúcar hasta que caramelice. 
Añadir la crema de leche y cocer hasta que el boniato esté tierno. 
Retirar los sólidos y turmizar con la gelatina derretida en 2 cucharadas de agua. 
Colocar en molde de servicio y enfriar. 
 

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

Para el Caramelo de vino tinto 
Colocar al fuego el vino y el azúcar y mantener hasta que empiece  a caramelizar. 
Al final de cocción añadir el limón. 
Retirar y reservar a temperatura ambiente hasta pase. 
 

Montaje 
Decorar con un centro de coulis y apoyar el panna cotta. 
Regar con el caramelo de vino. 
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CROQUETAS DE CEPS Y JAMÓN IOBERICO  
 
 
 

Ingredientes 
 

• 500 gr de leche 
• 200gr de harina 
• 200 gr de mantequilla 
• 3 cebollas picadas 
• 150 gr de jamón ibérico 
• 100 gr de ceps 
• 3 huevos  
• 300 gr de pan rallado 
• 4 tomates maduros 
• 2 dientes de ajo 
• Hierbas de Provenza 

 

 

 

Elaboración 
 

Pochar la cebolla picada con la mantequilla. Añadimos los ceps picados y los dejamos cocer 3 min. Añadimos el jamón 
ibérico picado. Añadimos la harina vamos removiendo durante 5 min.  
Añadimos en tandas la leche que estará hirviendo. No dejamos de remover. La masa estará lista cuando se despegue de los 
bordes de la olla. 
Enfriamos la masa extendiéndola sobre una  bandeja de horno. Tapamos con film a ras para que la masa no haga corteza. 
Damos forma a las croquetas y las pasamos por huevo y pan rallado. 
Pelamos el tomate previamente escaldado. Lo cortamos a daditos y lo salteamos con u poco de ajo picado y hiervas de 
Provenza. 
  



 

ESCOLA DE CUINA TERRA D’ESCUDELLA      http://www.terradescudella.com             C/ Bofarull, 46   08027 Barcelona          Teléfono 93.349.10.19 

 

 
 

PARMENTIERE DE PATO CONFITADO Y “TROMPETES DE LA MO RT”  
 
 

 

Ingredientes 
 

• 2 muslos de confit de pato 
• 2 puerros 
• 1 zanahoria 
• 1 dl de brandy 
• 100 gr de “trompetes de la mort” 
• 4 patatas 
• 2 dl de Pedro Jiménez 
• Para decorar 
• Brotes de Escarola o cebollino 

 

 

 

Elaboración 
 

Rehogar la cebolla picada i la zanahoria con la grasa de pato. Cuando esté tierna le añadimos el pato deshuesado y 
deshilachado. Flambeamos con brandy dejamos reducir. 
Hervimos las patatas, Limpiamos las setas y las troceamos. Las salteamos con un poco de ajo y las juntamos con las patatas 
machacadas haciendo un puré tosco. Rectificamos de sal y pimienta 
Hacemos una reducción de Pedro Jiménez.  
En un molde sin fondo montamos el puré de patatas y trompetas encima ponemos un poco de farsa de pato. 
Decoramos con unos brotes de escarola y una raya de Pedro Jiménez 
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PASTEL DE CASTAÑAS 
 
 
 

Ingredientes 
 

• 500 gr. de castañas 
• 4 huevos 
• 100 gr de azúcar  
• 100 gr de chocolate 
• 50 de nata líquida  
• 50 gr de nueces 
• 25 gr azúcar 
• 1 c,s de mantequilla 

 
 
 
Elaboración 
 

Hacer un corte a la piel de las castañas y escaldarlas. Pelar las castañas. Hervir las castañas peladas 10 min. y triturarlas con 
un poco de su jugo con el minipimer.  
Batir las claras a punto de nieve y las yemas con el azúcar. Juntar las castañas y las yemas con  las claras. Encamisar unas 
flaneras y rellenarlas. Cocer al horno 30 min. a 180 gr.   Cubrir con chocolate desecho con la nata y decorar con una nuez 
caramelizada. 
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PIZZA DE CEPS 

 
 
 

Ingredientes 
 

• 1 kg de harina de trigo de fuerza 
• 1/2 litro de agua templada 
• 25 gramos de sal 
• 50 ml de aceite de oliva 
• 25 g de levadura fresca de panadero 
• 250 g Ceps 
• Tomate frito 
• Mozzarella 

 
 
 
Elaboración 
 

 
Para los ceps 

En un cazo introducimos los ceps, cubrimos con aceite de oliva, hierbas aromáticas y llevamos a fuego bajo 45 minutos y 
reservamos 
 

Para la masa 
En un bol grande introducimos parte de la harina de trigo. Dejamos unas 4 cucharadas de harina separadas para ir 
engordando la masa. Con una cuchara hacemos un hoyo en el centro del bol y echamos la levadura disuelta en el agua tibia. 
Batimos con una cuchara de madera desde el centro hacia afuera y vamos poco a poco mezclando con la harina. Añadimos 
el aceite y la sal. Seguimos removiendo lo que empieza a ser la masa. 
Preparamos la zona donde vamos a amasar, la encimera de la cocina la llenamos de harina, sacamos la masa del bol y 
empezamos a trabajar la masa con las manos durante unos diez minutos hasta que no se nos quede pegada en las manos, 
dejamos reposar dos horas. 
Hacemos bolas las estiramos en forma de pizza muy fina; colocamos una base de tomate, mozzarella, los ceps y horneamos 
unos 5 minutos a 225 grados, perfumamos con orégano si es fresco mejor que mejor 
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FRICANDO DE TERNERA CON SETAS 

 
 

Ingredientes 
 

• 800 g de carne para fricando (tapaplana). 
• 6 cebollas en cortadas en brunoise. 
• 6 zanahorias en brunoise. 
• Ajo picado. 
• Laurel/romero. 
• 3 c/s de tomate frito o de mata. 
• 1 jarra pequeña de vino tinto. 
• 2 l de jugo de carne. 
• Harina/sal/pimienta. 
• Setas (rosinyol, carrereta, moixarnons, etc). 

 
 
 

Elaboración 
 
Salpimentar la carne, enharinar y freír en abundante aceite sin que nos coja color, reservar. 
Sacar el exceso de aceite que pueda haber y en la misma grasa empezar a hacer un buen sofrito con la cebolla, el ajo y las 
hierbas aromáticas. Cuando la cebolla esté bien sofrita añadirle la zanahoria y dejar pochar bien, cuando haya sudado bien el 
sofrito añadirle el tomate frito y dejar pochar unos minutos.  
Agregarle la carne y añadirle el vino tinto y reducir. 
Añadir el caldo y dejar pochar durante media hora aproximadamente.  
Cuando casi tengamos la carne hecha, saltear las setas y añadírselas para que todo haga chup,chup, a fuego suave durante 
unos diez minutos. 
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PATEL DE ARROZ  
 
 

Ingredientes 
 

• 500 ml. de leche tibia 
• 125 g de azúcar 
• 125 g de harina 
• 3 huevos  
• 75 g de mantequilla en pomada (a temperatura ambiente una hora) 

 
Elaboración 

 
Lo primero es batir (con varillas manuales o eléctricas) la mantequilla blanda con el azúcar, hasta conseguir una especie de 
crema esponjosa. 
Después se añaden los huevos uno a uno, batiendo bien después de cada adición. Seguido se agrega la harina tamizada poco 
a poco, y más tarde la leche en dos o tres veces. 
Se engrasa y enharina el molde (redondo o de plum-cake), se vierte la mezcla y se mete el horno precalentado a 180ºc 
durante 10 minutos, bajándolo después a 160ºc unos 35 minutos más, si es en entera y a 160ºc durante 20 minutos si es en 
porciones individuales.  
Sacar, dejar enfriar y listo. 
 
Nota: Esta misma receta se puede hacer con la mantequilla derretida, y también separando yemas y claras. Todas las 
versiones saben igual pero tienen distinta textura, con más acabado soufflé o menos. Al final tiene que tener tres texturas: 
quesada dura por abajo, flan o natilla en el medio y costra esponjosa por arriba. 
 
  



 

ESCOLA DE CUINA TERRA D’ESCUDELLA      http://www.terradescudella.com             C/ Bofarull, 46   08027 Barcelona          Teléfono 93.349.10.19 

 

 
 

ZURRAKAPOTE  CARIBEÑO  
 
 

Ingredientes 
 

• 200 g de champagne 
• 15 g de almíbar 
• 15 g de vodka 
• 15 g de licor de melocotón 
• Menta 
• Hielos 

 
 

Elaboración 
 
Colocar en un vaso de sidra alto hielos a cascoporro. 
Agregar el almíbar, la menta, el vodka, el licor de melocotón y por último agregar el champagne 
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CANELONES DE BACALAO Y CHAMPIÑONES CON MOUSSE DE ESCALIVADA  
 
 
 

Ingredientes 
 
 
 

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

 
Para la mouse de escalibada 

• 2 pimientos rojos  
• 2 berenjenas  
• 250 gr. de crema de leche  
• Sal y pimienta  

 
 
Elaboración 

 
Para los canelones 

Rehogar la cebolla con la mantequilla y un poco de aceite para que no se queme, añadir el ajo rehogar. 
Incorporar los champiñones, dejándolos hasta que se reduzca el agua. Agregar el bacalao desmigado, cocer 2 minutos y  
añadir el perejil picado.  
Batir los huevos, mezclarlos con la leche y verterlos en la sauter donde está el bacalao y las setas, removiendo 
enérgicamente. Ya fuera del fuego mezclar con el queso y comprobar de sazón.  
Preparar los canelones según instrucciones del paquete y rellenarlos con la farsa de bacalao y champiñones.  
 

Para la mouse de escalibada 
Escalibar los pimientos y las berenjenas. Una vez escalibados pelarlos y mezclarlos con la crema de leche. Triturar por 
túrmix y rectificar de sal y pimienta.  
Cubrir los canelones con la salsa de escalibada, poner queso rallado por encima y gratinarlos en el horno. 
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ESTOFADO DE RAPE CON TROMPETAS DE LA MUERTE  
 
 

Ingredientes 
 

• 4 filetes de rape de 200 gr. 
• 200 gr. de trompeta de la muerte 
• 200 ml. de vino blanco 
• 1/4 l. de fumet 
• 200 ml. de crema de leche 
• 2 chalotes 
• 1/2 cabeza de ajos 
• 1 manojo de tomillo fresco  
• 20 gr. de mantequilla 
• Sal y pimienta 
• Harina 

 
 
 
Elaboración 

 
Limpiaremos las trompetas de la muerte. Freiremos en abundante aceite dos dientes de ajo hasta que estén dorados, 
retiraremos del aceite y freiremos las setas durante unos 3 minutos. Rectificaremos de sal y pimienta y reservaremos 
escurriendo del aceite. 
 
Limpiaremos el rape, pasaremos por harina y salpimentamos, freiremos unos 2 minutos hasta que esté dorado pero crudo 
por dentro. Retiramos y reservamos. 
 
Para elaborar la salsa, picamos las chalotas en ciselée y freiremos en un poco de aceite donde habíamos frito las setas y el 
rape. Mojaremos con el vino y dejaremos que reduzca bastante. Incorporaremos el fumet y la crema de leche y 
rectificaremos de sal y pimienta. 
 
Colaremos la salsa y montaremos con un poco de mantequilla. 
 
Volveremos a poner al fuego, las setas que teníamos preparadas. Espolvorearemos con un poco de tomillo fresco y 
dejaremos cocer todo juntos unos 30 minutos.  
 

Al pase 
Ajustaremos de sal y pimienta, refrescamos con tomillos fresco y colocamos el rape para finalizar su cocción, 
aproximadamente unos 5 minutos. 
 
Acompañaremos de unas patatas hervidas a la inglesa y unos tomatitos cherry. 
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MAGDALENAS DE CHOCOLATE Y NARANJA  
 
 

 
Ingredientes 

 
• 275 gr. de harina.  
• 175 gr. de azúcar moreno.  
• 180-200 ml. de leche.  
• 150 gr. de mantequilla.  
• 75 gr. de cacao.  
• 2 huevos.  
• 20 gr. de levadura.  
• Sal.  
• Mermelada de naranja.  

 
 
 

Elaboración 
 
Montar el azúcar con la mantequilla hasta que doble de volumen. Añadir los huevos y seguir montando.  
Con una lengua incorporar la harina tamizada y la levadura, el cacao y la sal. Añadir la leche y rellenar un tercio del molde.  
Poner la mermelada de naranja y rellenar otro tercio del molde.  
Hornear las magdalenas a 200ºC durante 20 minutos 
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PATATAS RELLENAS DE BUTIFARRA NEGRA Y BRANDADA CON SU GUARNICIÓN 
NÍSCALOS CONFITADOS 

 
 
 

Ingredientes 
 

• 3 patatas blancas monalisa de tamaño mediano 
• 1 butifarra negra 
• 2 d. de ajo picado 
• Perejil picado 
• Aceite de oliva 
• Sal y pimienta en grano 
• Clavo de olor, laurel 
• 2 huevos 
• Níscalos 
• 1 lomo de bacalao al punto de sal 

 
 
 

Elaboración 
 
Esparracar la butifarra en una sartén con un poco de aceite, añadir el ajo yel perejil, cocinar un pococ mezclando todo y 
reservar. 
En otra sartén, cortar rodajas de patata al tamaño indicado, freír a fuego suave procurando que no queden secas. Rellenar las 
patatas con la butifarra y pasar por clara de huevo, freír hasta que alcancen su punto. 
En un cazo con aceite, 1 d. de ajo, pimienta en grano, clavo de olor y laurel, confitar los níscalos. Depositar sobre colador 
para escurrir aceite y condimentar. 
Confitar de igual manera el bacalao, elaborar una brandada y rellenar con ella las patatas. Proceder igual que en la 
preparación 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 
• 1 ceps 
• Mantequilla 
• Crema de leche 
• Aceite de girasol 
• Sal 

 
Para el Arroz pilaf con trompetas 

• Arroz masbati 
• Mantequilla 
• Cebolla 
• Uvas pasas maceradas 
• Sal y pimienta 
• Caldo o agua 
• Vino dulce 
• 50 gr de trompetas de la muerte 

 
 
 
Elaboración 
 
Para el Estrogonoff 

Cortar el solomillo a contra fibra en tiras largas. Dorar en una sartén con aceite de girasol. Reservar. 
 
En la misma sartén. Rehogar la cebolla, el ajo emincé, saltear los ceps, retornar de nuevo la carne, la mostaza a la antigua y 
cocinar, durante un rato, todo junto. Añadir el vino y reducir. Añadir la crema de leche y ligar una salsa.  
 

Para el Arroz pilaf con trompetas 
Hervir el arroz durante unos minutos en agua abundante, colar, reservar. En una sartén rehogar cebolla picada, añadir 
mantequilla, añadir el arroz, añadir un poco de caldo de ave, las uvas pasas maceradas y perejil picado. Condimentar y 
reservar. 
 
Limpiar las trompetas, cocinar en una sartén hasta su punto, 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 
 

• 1 kg de uvas moscatel 
• 2 panecillos de leche 
• 200 gr. de calabaza violín 
• Helado de vainilla 
• Hojas de menta pequeñas 
• Flores pequeñas comestibles 
• 400g de mosto 
• 100 gr. de azúcar 
• 50 gr. de uvas pasas 
• Agua 
• Piel de limón 
• Anís estrellado 
• 1 vaina de vainilla 

 
 
 
Elaboración 

 
Chafar las uvas en un colador chino con la mano de mortero, colar y reservar el mosto en un cazo. Añadir el azúcar al mosto 
colado, arrancar a  hervir durante 5 minutos, añadir el anís estrellado, la pulpa de la vainilla y la calabaza pelada y cortada a 
dados, cocinar todo junto durante 15 ó 20 minutos. 
 
Retirar la calabaza, colar el jugo obtenido y dividirlo, poner la mitad en un cazo junto con las uvas pasas y un poco de agua, 
al fuego a hervir o reducir durante unos minutos o hasta obtener textura de salsa. 
 
Poner la otra mitad del mosto al fuego y remojar en el mosto los panecillos de leche, retirar del cazo, poner en un plato, 
espolvorear con azúcar y quemar con soplete. 
 
Presentar en el plato algunos dados de calabaza confitada, en el centro pondremos una canel de helado de vainilla, decorar 
el plato con un cordón del arrope de mosto con uvas pasas, acompañar con los panecillos de leche, decorar con hojitas de 
menta y pétalos de flores comestibles. 
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“PATATOTTO” DE CALAMARES CON TOMATES PREÑAOS  

 
 

Ingredientes 
 

Para el Relleno 
• 1 cebolleta picada 
• 2 blancos de puerro picados 
• 250 g de chipirón fresco, limpio y cortado en 

dados de 1×1 cm. 
• 250g de setas variadas 
• 1 chorrete de vino blanco 
• Aceite de oliva y sal 

 
Para el Tomate 

• 5 tomates medianos pelados y vacíos, con su 
tapa 

• Una pizca de sal y azúcar 
• 1 cucharada de mantequilla 
• 1 dl. de salsa de carne (resto de albóndigas o 

redondo en salsa) 
 
 
 
 

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 chipirón limpio, cortado en dados de 

1×1 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  

 
Además 

• 2 cucharadas de mantequilla 
• 1 pizca de queso mascarpone 

 
Elaboración 

 
Para el Relleno 

Sofreír en aceite la cebolleta, el  puerro, agregamos un poco de sal, hasta que este transparente. Agregamos setas picadas en 
daditos y dejamos que consuma el agua que suelte 
Picar los cuerpos de chipirón. 
Añadir el chipirón en dados, sazonar, agregamos  vino y guisamos 20 mn. 
Retirar del fuego cuando oscurezca, rectificar de sal. 
 

Para el Tomate 
El interior de los tomates, salpimentamos y añadimos un toque de azúcar 
Rellenarlos con la farsa de chipirón, ponemos tapa, añadimos mantequilla el jugo de asado, glasearlos al horno 25 mn, 
Rociarlos constantemente con su propio jugo. Deben quedar confitados.  
 

Para el Patatotto 
Poner a hervir el caldo de pescado. 
En una saute sofreír la cebolleta, el  pimiento, el  ajo y la guindilla, durante 5 minutos. 
Añadir el chipirón en dados salpimentado, rehogamos unos minutos. Agregar pimentón, vino blanco y reducir a seco. 
Volcar las patatas y sofreírlas rectificamos de sal. Añadir poco a poco el agua y guisar como si fuera un risotto      durante 
12 mn.  El patatotto debe reposar por espacio de 5 minutos tapado. 
Añadir al patatotto unas gotas de vino blanco, mantequilla y mascarpone, rectificar el punto de sazón. 
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 

 
• 120 ml de nata 35% grasa 
• 250 gr de chocolate fondant postres 
• 40 gr de mantequilla 
• 60 ml de Pacharán Navarro 
• 200 gr Nueces peladas 

 
 
 
 

Elaboración 
 
En un cazo ponemos la nata y llevamos a ebullición. Apartamos del fuego y añadimos el chocolate troceado, dando vueltas 
hasta que se funda por completo. Añadimos la mantequilla en trozos, e integramos en la mezcla hasta que quede 
homogénea. Por último le añadimos nuestro Pacharán Navarro y removemos bien, hasta que esté totalmente ligado. 
Ponemos la trufa en un plato o recipiente y dejamos templar, luego metemos en el frigo durante unas horas hasta que esté 
dura y podamos trabajarla. Con una cuchara vamos cogiendo porciones más o menos iguales y hacemos bolitas 
ayudándonos con las manos. Este proceso es un poco pringoso, os manchareis un poco, pero es lo que hay. 
Picamos bien las nueces en trocitos desiguales, y rebozamos las bolitas en ellos. 
Las dejamos en un plato y volvemos a meter al frigo o congelador para que endurezcan de nuevo, ya que con el calor de las 
manos, y del ambiente, pierden esa textura, las  ponemos en capsulas de papel pequeñas. 
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QUICHE DE SETAS CON BACON Y MERMELADA DE CEBOLLA  

 
Ingredientes 

 
Para la brisa  

• 250 g. de harina 
• 125 g. de mantequilla fría  
• 5 g. de sal 
• 80 g. de agua, aprox. 

 
Para el Relleno  

• 250 g. de nata  
• 250 g. de leche  
• Una cebolla emince  
• 200 g. de setas variadas  
• 150 g. de dados de bacon 
• Perejil picado  
• Un ajo ciseleé  
• Sal y pimienta  
• 2 huevos  
• Aceite y mantequilla  

 
Para la Mermelada de cebolla  

• 500 g. de cebollas  
• 50 g. de mantequilla  
• 50 g. de azúcar  
• 50 g. de vinagre de Módena  

 
Elaboración 

 
Para la brisa  

En un bol, introducir la harina, la sal, la mantequilla fría cortada en dados pequeños y mezclar con los dedos hasta obtener  
una masa arenosa. Incorporar los líquidos y juntar la masa sin trabajarla. Dejar enfriar 30 minutos.  
Forrar un molde de 20 cm de diámetro con la masa y guardar los retales de masa para luego, hacer un enrejado encima de la  
tarta. Cocer al blanco con peso.  
 

Para el Relleno  
Rehogar la cebolla en la mantequilla, salpimentados. Una vez cocinado añadir las setas previamente salteadas con ajo y  
perejil picado. Rectificar de sazón. Aparte batir los huevos con la nata y la leche, añadir la mezcla anterior y rellenar la  
tartaleta colocar los trozos de butifarra cortados en rodajas gruesas Hornear a 180 º C. hasta que cuaje y dore, desmoldarla  
encima de una reja y servir tibio acompañado de la mermelada de cebolla.  

 
Para la Mermelada de cebolla  

Rehogamos la cebolla en aceite hasta que esté tierna. Agregamos el vinagre de Módena y dejamos que reduzca. Añadimos  
el azúcar y caramelizamos Retirar y reservar  
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SALMÓN CON SETAS ESCABECHADAS 
 
 
 

Ingredientes 
 

• 4 trozos de salmón.  
• Zumo de 1 naranja.  
• 3-4 gotas de tabasco.  
• 6 c.s. de aceite de oliva.  
• 200 g. de champiñones.  
• 200 g. de ceps.  
• 200 g. de rossinyols.  
• 4 chalotas.  
• 3 dientes de ajo.  
• 200 ml. de vinagre de Jerez.  
• 200 ml. de vino blanco.  
• 150 ml. de agua.  
• 600 ml. de aceite de oliva.  
• 1 hoja de laurel.  
• 1 c.c. de pimienta en grano.  
• Sal.  

 
 
 
Elaboración 
 

Mezclar el zumo de naranja, el tabasco y el aceite. 
Cubrir el salmón con la mezcla y dejar marinar durante 30 minutos en nevera dándole la vuelta.  
Limpiar las setas y cortarlas en rodajas. Reservarlas.  
Cortar las chalotas en brunoise y rehogarlas hasta  
que queden transparentes. Añadir el vinagre y dejarque el líquido reduzca a la mitad y las chalotas cojan color. Incorporar el 
vino blanco y el agua y dejar que reduzca a la mitad. Incorporar las setas, los ajos pelados y enteros, la pimienta, el laurel y 
el aceite. Cocinar a fuego lento durante 20 minutos. Retirar del fuego y dejar reposar en nevera.  
Cocinar el salmón en una sartén para que quede dorado por fuera y servir con las setas escabechadas.  
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CARROT CAKE  
 
 

Ingredientes 
 

• 400 gr. azúcar 
• 250 ml. aceite de oliva 
• 2 yemas 
• 4 huevos 
• 225 gr. zanahoria 
• 225 gr. de harina 
• 175 gr. de nueces 
• 1 1/2 c.c. levadura 
• 1 1/2 bicarbonato 
• 1 c.s. de especias molidas (clavo, canela, anís, cardamomo) 

 
Para la crema interior  

• Vino dulce 
• Azúcar al gusto 
• 200 gr. de mascarpone 

 
 
 
 

Elaboración 
 

Para la crema interior  
Para preparar la crema mezclamos el mascarpone, el sucre i el licor i la dejamos enfriar en la nevera. 

 
Para el pastel 

Calentar al horno a 190ºC. 
En un bol mezclar la harina, la levadura, el bicarbonato y las especies. 
En otro recipiente mezclar el azúcar, los huevos, el aceite, las nueces y la zanahoria rallada fina. Tamizamos la harina y las  
especies sobre la mezcla de huevos. 
Encamisar 2 moldes. Rellenarlos con la mesa y hornearlos 60 min. a 190ªC. 
Cuando tenemos las dos tartas frías rellenamos con la masa de mascarpone Es recomendable que el pastel repose a la 
nevera, antes de servirse. 
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RISOTTO DE SETAS CON SALSA DE GAMBAS 
 
 
 

Ingredientes 
 

• 400 gr. de arroz bomba 
• 1 l. y 1/2 de caldo de setas 
• 1 cebolla ciselée 
• 1 diente de ajo ciselé 
• 1 trozo de 5 cm de apio en brunoise 
• 1 rama de tomillo 
• 50 gr. de setas secas trituradas 
• 150 gr. de setas de temporada troceadas 
• 50 gr. de vino blanco  
• Sal, pimienta y perejil picado 
• 20 gr. de mantequilla 
• 50 gr. de parmesano rallado 
• 10 colas de gamba 

 
Para el Demi glace de gamba 

• 10 cabezas de gamba 
• 1 diente de ajo emince 
• 50 gr. de champiñones 
• 25 gr. de brandy 
• 1 c.c. concentrado tomate 
• 1/2 l de fumet 
• 1 Bouquet Garní 

 
 
 
Elaboración 

 
 

Para el risotto 
Rehogamos la cebolla lentamente junto con el apio, añadimos el ajo picado ciselé y rehogamos, añadimos las setas frescas y 
las salteamos. Incorporamos las setas secas trituradas y cocemos durante unos minutos. Incorporamos el arroz y le damos un 
par de vueltas hasta que este translucido. Agregamos el vino blanco. Un vez se haya reducido el vino, añadir el primer 
cucharón de caldo caliente y removiendo el arroz para que extraiga el almidón, procurando que absorba cada cazo de caldo 
antes de echar el siguiente. Tardará de 15 a 20 minutos. Probarlo para ver si esta cocido. Si no, seguir echando caldo hasta 
que el arroz quede blando pero no pastoso. 
 

Para el Demi glace de gamba 
Saltear las cabezas de las gambas con el ajo y el champiñón, desglasear con el brandy, evaporar. Añadir el concentrado de 
tomate y el B.G, mojar con el fumet, dejar cocer suavemente durante 15 minutos. Colar y reducir a demi-glas. 
 

Al pase por ración 
Servir el risotto con la demi-glas y las gambas salteadas. 
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TERRINA DE CARNE CON HÍGADOS Y JAMÓN AL HORNO  
 
 
 

Ingredientes 
 

• 2 puerros en brunoise 
• 2 dientes de ajo ciselé 
• 1 c.c de pimentón dulce y picante 
• 60 g. de jamón picado 
• 40 g. de almendras tostadas picadas 
• 100 g. de brandi 
• 2 huevos 
• 400 g. de carne picada de cerdo y ternera 
• 50 g. de hígados de pollo  
• 150 g. de setas troceadas 
• 2 tiras de panceta picada 
• 2 paquetes de bacón ahumado cortado a laminas 
• Tomillo picado 
• Hojas de laurel 

 
 
 
 
Elaboración 

 
Sumergir los hígados de pollo en agua y vinagre durante 30 minutos. Lavar y limpiarlos bien.   
 
En una sauter rehogar lentamente el puerro y el ajo. Una vez rehogado y con cuidado para que no se queme, añadir el 
pimentón, las almendras picadas, el tomillo y las setas, rehogar. Añadir el brandi y reducir. 
 
En un bol, mezclaremos la carne picada, los huevos batidos, el jamón picado,  la panceta, el hígado picado y el sofrito 
anterior. Salpimentaremos.  Forraremos un molde de cake con las laminas de bacón introduciremos la farsa, acabaremos con 
hojas de laurel, taparemos con el bacón y coceremos al baño maría a 180 º C. durante 45 minutos.  
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PANELLETS  

 
 
Ingredientes 

 
 

Para el Mazapán crudo 
 

• 250 g. de azúcar 
• 500 g. de almendra en polvo 
• 2 huevos 

 
 
 

Elaboración 
 
Mezclar la almendra con el azúcar. Añadir el huevo. Reservar filmado 
 

Para los panellets de piñones 
C/s de masa de mazapán con aroma (vainilla o piel de limón rallada) y yema de huevo para enganchar los piñones. Cocer a 
240º C. durante 4 minutos. Al salir del horno pintar con almíbar TPT. 
 

Para los panellets de granito de almendra 
C/s de masa de mazapán con aroma (vainilla o piel de limón rallada), rebajada con yema y yema de huevo para enganchar la 
almendra. 
Cocer a 240º C. durante 4 minutos. Al salir del horno pintar con almíbar TPT. 
 

Para los panellets de membrillo 
C/s de masa de mazapán con membrillo y rebozados con azúcar grano 
 

Para los panellets de coco 
C/s de masa de mazapán, rebajado con claras y coco rallado 
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BLINIS DE SETAS Y POLLO  

 
 
Ingredientes blinis 
 

• 100 gr. de harina 
• 200 ml. de leche 
• 2 huevos 
• 25 gr. de mantequilla 
• 50 ml de crema de leche 
• Sal y pimienta 
• 4 gr. de levadura química 

 
Duxelle 

• 200 gr de champiñones 
• 200 gr de cebolla 
• 200 ml de crema d elche 
• 20 gr de mantequilla 

 
Salsa Duxelle 

• ¼  l de leche 
• 50 gr de duxelle 
• 25 gr de roux 
• Sal y pimienta 

 
Otros 

• Pechuga de pollo 
 
 

Elaboración blinis 
 
Mezclaremos todos los componentes y texturizamos con una batidora hasta obtener una masa homogénea. 
Tapar y dejar reposar en la nevera unos 30 minutos. En una crepera pequeña preparamos los blinis con un poco de 
mantequilla. Retirar y dejar reposar. 
 

Elaboración duxelle 
Picar la cebolla en ciselée y rehogar hasta que haya perdido agua, añadir los champiñones brunoise, alargar cocción 10 
minutos para que suden, crema con la crema de leche, llevar a ebullición y reducir fuego. Cocer 5 minutos hasta que espese. 
Sazonar y dejar enfriar 
 

Elaboración salsa 
Llevar a ebullición la leche y ligar con el roux. 
Ajustar de sazón y dejar cocer a fuego bajo a baño maria alrededor de 1 hora. 
Colar y añadir la duxelle. 
Ajustar de sazón y consistencia. Reservar en caliente. 
 

Pollo 
Marcar la pechuga unos 4 a 5 minutos a fuego alto retirar y salpimentar. 
Dejar reposar unos 5 minutos y filetear en trozos de 1 cm. 
 

Al pase. 
Colocar una base de duxelle encima del blinis y cubrir con el filete de pollo. 
Hornear 2 minutos a 200 ºC y retirar. 
Colocar en el plato de servicio y salsear. 
Decorar con un cherry. 
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CAKE DE BUTIFARRA CON SETAS  

 
Ingredientes cake 

 
• 3 huevos 
• 150 gr. de harina 
• 125 ml. de leche 
• 125 ml. de aceite 
• 5-8 gr. de levadura química 
• 100 gr. de queso gruyere rallado 
• 150 gr. de butifarra 
• 100 gr. de setas 
• 10 gr. de tomillo y romero 
• 100 gr. de cebolla 
• 50 gr. de nueces 

 
Ingredientes sofrito 

• 2 cebollas 
• 4 tomates 
• ¼ l Fondo de setas 
• 20 gr de harina 

 
 

Elaboración cake 
 

Mezclar y tamizar la harina con la levadura. Añadirlas a los huevos espumados. Incorporar la leche, el aceite y el gruyere. 
Añadir las butifarras troceadas y las setas salteadas y la cebolla cortada en juliana. 
Hornear a 180ºC durante 45 minutos e incorporar el ventilador a los 25 minutos. Dejar reposar 4 horas. 
 

Elaboración sofrito 
Cortar las cebollas en ciselée y sofreír en un poco de aceite. Mientras asar los tomates al horno partidos por la mitad, con 
sal, azúcar y un poco de aceite. 
Incorporar a la preparación de cebolla y seguir la cocción alrededor d e30 minutos. Espolvorear con la harina, cocer 5 
minutos y mojar con el caldo. Tapar y dejar cocer unos 45 minutos. 
Pasar por el chino y colar. 
Ajustar de sazón y constancia. 
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CREMET CON HIGOS Y MIGAS DE PAN DULCE  
 

 
 
Ingredientes 

 
• 200 gr de higos 
• 100 ml de vino dulce 
• 200 gr de briox 
• ¼ kg de queso fresco 
• 40 gr de azúcar lustre 
• 1 vaina de vainilla 
• 2 huevos 
• 60 gr de azúcar blanquilla 
• 200 ml de crema de leche 

 
 
 

Elaboración cremet 
 
Desclaramos los huevos y batimos el queso con la crema de leche, el azúcar lustre y las yemas de huevo. Perfumamos con 
la vainilla. 
Aparte montamos las claras con el azúcar lustre e incorporamos cortando a la preparación anterior. 
Colocamos en la base del vaso los higos troceados con el licor. Cubrimos con una capa de crema de queso y horneamos al 
baño maría a 180 ºC 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 

 
• 200 gr. Shiitake 
• 3 c.s. de salsa de ostras 
• 3 c.s. de salsa de soja 
• 1 c.s. de aceite de sésamo 
• 1 paquete de fideos chinos al huevo 
• 100 gr. beicon 
• 2 cebollas 
• 1 c.s de Jengibre picadito fino 
• Brotes de soja 
• Aceite de oliva 

 
 
 

 
Elaboración 

 
Si el shiitake es seco poner lo en remojo durante 12h. Sacarlos del remojo y filetearlos. 
Poner la salsa de ostras, la salsa de soja  y el aceite de sésamo en un bol y mezclar con varillas.  
Poner una olla a hervir para cocer los fideos chinos. Seguir las instrucciones del paquete. Enfriar con abundante agua fría. 
Cortar el beicon a tiras y la cebolla a dados medianos. 
Pelar el jengibre, filetear lo y cortarlo a daditos pequeños.  
Freír el beicon y dorar.  Añadir el jengibre y los shiitakes cocer 2 min. Añadir la cebolla y saltear. Poner los brotes de soja  y 
los fideos. Saltear 5 min y añadir la salsa. Seguimos salteando hasta que la salsa esté bien repartida.   
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ALBÓNDIGAS DE CALAMAR CON GUISANTES CAMAGROCS  I AL LIOLI NEGRO  
 

 

Ingredientes 
 

• 400 gr de calamares 
• 200 gr de merluza 
• 50 gr de pan de molde 
• 1 huevo 
• Leche para mojar el pan 
• Perejil 
• Ajo 
• 200 gr de cebolla 
• 300 gr de guisantes 
• 1 dl de vino blanco 
• 3 dl de fumet  
• Tinta de calamar 
• 1 huevo 
• 250 ml de aceite de oliva 

 
 
Elaboración 

 

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.  Añadir la merluza, el huevo  y el pan volver a picar y rectificar de sal.  
Pasar las albóndigas por harina y freír en aceite abundante. 
Preparar un sofrito de ajo y cebolla.   Añadir el vino blanco y reducir. Añadir el fumet y los guisantes. Cocer hasta que estén 
tiernos. Añadir las albóndigas y los camagrocs  cocer 5 min más.  
 Prepararemos un alioli con un poco de tinta de calamar un ajo y un huevo. Añadimos aceite a chorrito mientras montamos 
con el minipiner. 
Servimos las albóndigas con los guisantes y una cucharada de alioli encima. 
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BIZCOCHO DE CARAMELO CON CREMA DE QUESO FRESCO  

 
 
 

Ingredientes 
 

• 150 gr de azúcar 
• 300 gr de nata 
• 2 yemas 
• 90 gr de mantequilla 
• 150 gr  harina 
• 10 gr de impulsor 
• 150 gr de claras 
• 50 gr de azúcar 

 

Para la crema 
• 225 gr queso fresco 
• 60 gr mantequilla pomada 
• Vainilla 
• 145 gr azúcar lustre 

  

 

Elaboración 
 

Calentar el azúcar en una olla hasta Hacer un caramelo a 210º C. Verter la nata caliente de poco en poco -reducir 5 min. 
Escaldar las yemas con el tofe a 50º C. Después  de incorporar las yemas lo vertemos sobre la harina, impulsor y 
mantequilla. Mezclamos bien e integramos las claras montadas con el azúcar. 
Cocer a 160º 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 
 

• 200 g de mantequilla 
• 300 g de queso roquefort 
• Pimienta negra recién molida 
• 200 g de pistachos pelados al natural 

 
 
 
Elaboración 

 
Dejamos ablandar la mantequilla y el queso sin la corteza a temperatura ambiente, lo batimos hasta obtener una mezcla 
homogénea, sazonamos con la pimienta, no añadimos sal. 
 
Limpiamos los pistachos, los picamos y reservamos. 
Moldeamos bolitas de queso, y reservamos en la nevera hasta estar frías y firmes. 
Una vez firmes las pasamos por el pistacho molido y colocamos en moldes de papel de magdalena hasta comer. 
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ALBÓNDIGAS EN SALSA DE SETAS 
 
 

Ingredientes 
 

• 1 diente de ajo picado 
• 2 cebolletas picadas 
• 750 g de carne de ternera picada (aguja) 
• 250 g de carne de cerdo ibérico picada (falda o similar) 
• 2 yemas de huevo + 2 huevos enteros  
• Perejil picado 
• 2 soperas de pan rallado 
• 1 pellizco de miga de pan de hogaza remojada en 1 vaso de leche 
• Aceite de oliva 
• Sal y harina 

 
Para la Salsa 

• 750 g de cebolleta picada 
• 1 diente de ajo picado 
• 750 g de surtido de setas en dados 
• Chapelas de champiñon enteras 
• 2 l. de caldo 
• Aceite de oliva 

 
 

Elaboración 
 
Rehogar las 2 cebolletas en aceite, con el ajo, añadimos sal, hasta que quede sudada, sin coger color y reservamos. 
Amasar en un bol carnes, las yemas y los  huevos, añadimos el perejil, pan rallado y la miga escurrida, agregamos la 
cebolleta pochada y  salpimentamos. 
Volcar la verdura pochada de la masa a la mezcla de carnes. Poner a hacer la salsa 
Hacer una mini hamburguesa de la masa de carne y tostarla en la sartén,  
 
En una olla rehogar la cebolleta con el ajo en aceite de oliva, añadirle las setas y rehogarlas hasta que cojan una buena 
coloración. 
Mojar el fondo de salsa con el caldo y dejar hervir 15 mn. 
Tener una sartén al fuego, salteamos con pizca de aceite las chapelas de champiñón. 
Mezclar las chapelas en la cazuela y cocer. 
Añadir fuera del fuego un chorro de aceite de oliva, perejil picado. 
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CHIPIRONES A LA VIZCAÍNA RELLENOS DE BUTIFARRA  
 

 
 
Ingredientes 

 
Para los calamares 

• 1’5 kg de chipirones 10-12 cm 
 

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

 
Para la salsa vizcaína 

• 1 kg. de cebolla roja 
• 2 dientes de ajo picados 
• 1 blanco de puerro 
• 1 zanahoria 
• 125 g. de tomate natural 
• 1 pimiento verde picado 
• 1’5 dl. de vino blanco 
• 1 dl. de brandy 
• 100 g. de pan sopako 
• 1 l. de caldo de pescado 
• Pulpa de pimientos choriceros  

 
Elaboración 
 
 

En una olla rehogar en aceite la  cebolleta picada unos 30 mn. 
Limpiar los calamares, quitar patas (ojos y boca) y reservar para el relleno cortado en brunoise. 
Los cuerpos pelarlos y darles la vuelta, los que se rompan usarlos para el relleno. Reservarlos. 
Añadir a la cebolleta, la butifarra, el  picadillo de calamar, guisar 20-30 mn, salpimentar. 
Con esta farsa, rellenar los chipirones. 
 

Para la salsa vizcaína 
En una olla rehogar en aceite la cebolla roja picada, los  ajos, puerro,  zanahoria, tomate y pimiento, durante 90 mn. 
Saltear los chipirones en aceite, reservarlos. 
Añadir sobre el fondo el sopako, el vino, brandy, guisar 5 mn. 
Añadir la pulpa de choricero, rehogar y mojar con el caldo, guisar 30 mn. 
Meter los chipirones en la salsa, guisarlos despacio 20 mn. 
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FLANES DE VAINILLA Y CARAMELO  
 
 

Ingredientes 
 

• 6 huevos  
• 4 yemas de huevo  
• 200 g de azúcar 
• 1 vaina de vainilla 
• 900 g de leche entera 
• 100 g de nata 

 
Para el caramelo 

• 250 g de azúcar 
• 50 g de agua 

 
 

Elaboración 
 
Tener el horno precalentado a 120ºC. 
Colocar la leche en un cazo, añadir la vainilla cortada en rodajas pequeñas y triturar a máxima potencia durante pocos 
segundos. Colar y reservar los trocitos de vainilla. 
Mezclar las yemas con los huevos en un bol. 
Añadir el azúcar y batir ligeramente. 
Verter sobre la mezcla la leche avainillada y colada y mezclar bien. 
Añadirle la nata y volver a mezclar bien. 
Rellenar las flaneras en las que previamente hemos puesto el caramelo rubio. 
Cocer en horno a 120ºc al baño maría durante una hora y 15 minutos. 
Quitar del horno, dejar enfriar a temperatura ambiente y pasar a la nevera. 
Enfriar aproximadamente unas 2 horas y desmoldar antes de servir. 
Acompañar de un chantilly aderezado con azúcar glass y corteza de naranja. 
  

Para el caramelo 
Mezclar el agua con el azúcar en una cazuela y llevar a ebullición a fuego medio hasta que evapore el agua y comience a 
fundir el azúcar, cuando ésta esté fundida, buscar el color deseado del caramelo, claro, rubio, etc. 
Rellenar las flaneras con una pequeña parte del caramelo, 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 
• 100 gr de carne picada de tocino 
• 100 gr. de carne picada de ternera 
• 1 ajo 
• Perejil 
• 1 huevo 
• 1 rebanada de pan de molde 
• 100 gr. de harina 
• Galets de tamaño mediano / grande 
• Variedades se setas al gusto 
• Jerez blanco seco 
• Trufa negra 

 
 
 

Elaboración 
 
Hacer una pelota de carne con los ingredientes indicados, condimentar y rellenar con esta preparación los galets. Reservar 
para hervirlos en el caldo de carne. 
 
Aparte: saltear las variedades de setas en una sartén con poco aceite, condimentar y reservar. 
 
Acabado: poner a hervir los galets, añadir las setas salteadas cuando falten unos minutos para finalizar la cocción de los 
galets. 
  



 

ESCOLA DE CUINA TERRA D’ESCUDELLA      http://www.terradescudella.com             C/ Bofarull, 46   08027 Barcelona          Teléfono 93.349.10.19 

 

 
 
 

PECHUGA DE POLLO A LA CERVEZA CON SETAS DE CARDO  
 
 
 
 

Ingredientes 
 

• 2 muslos de pollo 
• 2 cebollas grandes de Figueras 
• 1 C.S de azúcar 
• 1 cerveza 
• Aceite de oliva 
• Perejil picado 

 
 
 
 

Elaboración 
 
En una cazuela dorar los muslos a fuego suave, retirar y en esa misma cazuela rehogar la cebolla en juliana, añadir azúcar y 
caramelizar, devolver el pollo a la cocción y añadir cerveza, cocinar tapado y reducir la salsa al punto deseado, rectificar. 
 
Trocear ligeramente las gírgolas y saltear en wok,  condimentar y emplatar con el pollo y la cebolla. 
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TRUFAS DE CAVA Y FRAMBUESA, CARQUIÑOLI CON MEMBRILL O Y CHUPITO DE 
CAVA BIEN FRÍO  

 
 
 

Ingredientes 
 

• 100 gr de mantequilla 
• 150 gr de cobertura de chocolate 
• 3 C.S de nata líquida 
• 2 C.S de cava 
• 2 c.p. azúcar glace 
• Frambuesa desmenuzada 
• Fideos de chocolate 
• Cacao en polvo 

 
• Carquiñolis 
• Membrillo 

 
• Cava 

 
 
 
Elaboración 

 
 
Derretir la mantequilla, añadir la cobertura de chocolate y fundir, añadir la nata líquida, el cava y el azúcar glace, 
desmenuzar las frambuesas pero no demasiado y añadir a la preparación anterior. Mezclar bien todo con cuidado y dejar 
reposar en nevera o congelador. 
 
Retirar del frío, dejar entibiar y con dos cucharas, formar bolitas que pasaremos por fideos de chocolate, devolver al 
congelador y reservar hasta 5 minutos antes del servicio. 
 
Colocar sobre un carquiñoli un corte de membrillo y disponer, durante la presentación, al lado de las trufas. 
 
Congelar una parte del cava en un bol pequeño, raspar y verter sobre el vasito de cava. 
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CALAMARES RELLENOS DE SETAS  

 
 

Ingredientes 
 

• 4 calamares para rellenar 
• 400 gr. de setas variadas 
• 1 cebolla 
• 1 copita de jerez o coñac 
• 2 huevos duros picados 
• 2 dientes de ajo 
• Aceite 
• Sal y pimienta 

 
Ingredientes salsa  

• 1 cebolla 
• 200 gr de tomate natural rallado 
• 1/2 l. de fumet de pescado 
• Jerez seco 
• Aceite, sal y pimienta 

 
Ingredientes picada  

• 100 gr. de almendras tostadas 
• 1 diente de ajo 
• Perejil 
• Un poco de leche para diluir la picada 

 
 
 
 
Elaboración 
 

Limpiar los calamares, reservando las patas. En una cazuela con aceite de oliva sofreír la cebolla junto con las patas de 
calamar y los ajos. Cuando esté la cebolla sofrita y las patas tiernas, flambearlo con el coñac y añadirle las setas bien 
troceadas. Dejarlo cocer unos 10 minutos. Para ligar la mezcla del relleno añadirle los huevos duros picados. Dejarlo enfriar 
y rellenar los calamares. 
 

Elaboración salsa  
Hacer un sofrito con la cebolla y el tomate, añadir el jerez y dejar reducir unos minutos y seguidamente incorporar el caldo 
de pescado. Dejarlo cocer unos 5 minutos y luego pasarlo por el colador chino. Añadir los calamares rellenos y dejarlo 
cocer lentamente, hasta que estén tiernos. Añadir la picada, dejar cocer 5 minutos más y rectificar de sal y pimienta. 
  



 

ESCOLA DE CUINA TERRA D’ESCUDELLA      http://www.terradescudella.com             C/ Bofarull, 46   08027 Barcelona          Teléfono 93.349.10.19 

 

 
 

RISOTTO DE CODORNIZ CON CARPACCIO DE HIGOS Y SU JUG O 
 
 
 
 

Ingredientes 
 

• 350 gr. de arroz bomba 
• 5 higos 

 
Para el sofrito 

• 3 codornices 
• 2 cebollas ciseles 
• 3 dientes de ajo ciseles 
• 4 tomates TPM 
• Laurel 

 
 
 
 
 

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

 
Para la  picada  

• 1 ajo frito 
• 2 c.s. de Perejil picado 
• 1 c.s .de almendras tostadas 
• 3c.s. de moscatel 
• 100 gr. de agua 
• 20 gr. de aceite 

 
Elaboración 

 
Para el carpaccio 

Pelar los higos y ponerlos entre dos capas de film transparente, chafarlo con una sartén y congelar. 
 

Para el sofrito 
Deshuesar las codornices, reservando las pechugas. Salpimentar los muslos y ponerlos a dorar, una vez estén bien dorados, 
añadir la cebolla, sofreírla, añadir los ajos y a continuación los tomates. Cocer hasta que los muslos de codorniz estén 
tiernos. Si se seca mucho se le puede añadir cucharadas de caldo. 
 

Para el  fondo 
 Dorar las carcasas, añadir la mirepoix, dorar, añadir el ajo, dorar, añadir el tomate, cocer hasta la evaporación de su agua, 
desglasear con el vino, evaporar el alcohol y mojar con el fondo, cocer 2 horas, reposar todo un día, colar y reservar. 
 

Para la picada  
Freír el ajo en aceite. Juntar todos los ingredientes de la picada y triturar. 
 

Para el  arroz 
Anacarar el arroz junto con el sofrito e ir mojando poco apoco con el fondo. Cuando esté casi cocido añadir la picada al 
arroz y cocer 3 minutos. Al mismo tiempo, asar vuelta y vuelta las pechugas de codornices dejándolas sangrantes. 
 

Emplatado 
En un plato poner el Carpaccio de higos, encima el arroz con un poco de fondo reducido y ligado. Coronar con las pechugas 
y las patas de codorniz . 
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SOLOMILLO DE CERDO RELLENO DE MEMBRILLO Y QUESO MAN CHEGO CON 

CEBOLLA CRUJIENTE  
 
 
 

Ingredientes 
 

• 2 solomillos de cerdo 
• 175 g de queso manchego en lonchas 
• 150 gr de dulce de membrillo  
• 1 cabeza de ajos, cortada por la mitad horizontalmente 
• Tomillo 
• Sal y pimienta negra 
• 1 cebolla  cortada en juliana para el crujiente 
• Leche fria 
• Brotes de alfalfa germinada 

 
 

Para la salsa 
• 1 c.s de harina 
• 200 ml de vino dulce 
• Fondo de carne 

 
 

Elaboración 
 
Abrimos los solomillos por la mitad, como si fueran libros, los salpimentamos y los rellenamos con unos bastones de queso 
y membrillo. Los atamos con un hilo de bridar. En una sartén antiadherente marcamos los solomillos por ambas caras y 
terminamos la cocción en el horno a 190 º C, con el tomillo y la cabeza de ajos, durante 15 minutos tapados con papel de 
aluminio. 
Decantar y reposar 
 

Para la cebolla 
Cortamos la cebolla en juliana, la cubrimos con leche fría y la dejamos reposar 30 minutos, después la secamos con papel 
absorbente la enharinamos, le quitamos el exceso de harina y la freímos en abundante aceite caliente no abrasando, una vez 
frita la escurrimos y la ponemos sobre papel absorbente. La salamos al gusto. 
 

Para la salsa 
En la bandeja donde hay los jugos añadiremos la cucharada sopera de harina, tostaremos y añadiremos el vino de Jerez y lo 
llevaremos a ebullición, raspando las partes que hayan podido quedarse pegadas a la bandeja de horno y aplastaremos los 
ajos y retiraremos las hierbas, para añadir a continuación el fondo oscuro y el jugo que haya soltado la carne durante su 
reposo. 
 
Al pase por ración: serviremos la carne en rodajas gruesas y la rociaremos con la salsa y encima el crujiente de cebolla y 
brotes de alfalfa. 
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BROWNIE DE TARTA DE QUESO  

 
 

Ingredientes 
 
 

Para el brownie 
• 100 g. mantequilla fundida  
• 100 g. de chocolate negro 
• 125 g. azúcar  
• 3 huevos  
• 75 g. harina tamizada 
• Pizca sal 
• ½ c.c de impulsor 
• 100 g. de frambuesas 

 
Para el Cheesecake 

• 200 g. queso crema (Philadelphia) 
• 75 g. azúcar  
• 2 huevos  

 
 
Elaboración 

 
Precalentar el horno a 180º. 
 

Para el brownie 
Fundimos el chocolate con la mantequilla, en un bol blanqueamos  los huevos con el azúcar. Tamizamos la harina con el 
cacao, con una espátula incorporamos a 40 º  C. el chocolate con la mantequilla, y después la harina y las frambuesas. 
 
Colocar esta mezcla en un molde cuadrado de 20 x 20 cm., que habremos engrasado y colocado un papel de hornear en la 
base, para que luego nos sea más fácil el desmoldarlo. Con una espátula, procurar que la masa quede nivelada 
uniformemente. 
 

Para el Cheesecake 
Introducir en un bol los ingredientes del cheesecake y mezclarlos hasta que la mezcla no tenga grumos y esté totalmente 
lisa. 
Poner cucharadas de la masa del cheesecake sobre la masa del brownie, y con una espátula nivelar la masa para que quede 
uniforme.  
Con un cuchillo o una espátula fina, hacer un efecto marmolado sobre la masa, para que se mezclen las dos masas. 
 
Hornear durante 20 25 a minutos. Dejar enfriar dentro del molde sobre una rejilla. Cortar en porciones de 4 x 4 cm.  
 
 
 


