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COCA DE ROVELLONS Y SOBRASADA 

 
 
 

Ingredientes  
 

Para la coca  
• 250 gr. De harina  
• 100 ml a gua  
• 100 ml. De vino blanco  
• 25 gr. De manteca de cerdo  
• Sal y pimienta  

 
Para el  relleno  

• 2 cebollas  
• 200 gr. de rovellons  
• 100 gr. De sobrasada  
• Orégano  
• Sal y pimienta  
• 1 Puerro  

 
 

Elaboración 
 
Tamizar la harina. Colocar en forma de volcán y amasar los ingredientes hasta conseguir una masa homogénea. Estirar en 
forma de coca, dejar reposar, pintar con aceite, salar un poco y hornear a 200 ºC con ventilador.  
 
Cortar la cebolla en juliana y sofreír unos 45 minutos.  
Limpiar y retirar el tallo de los rovellons. Asar aplancha con un poco de aceite a media temperatura sin voltear. Retirar y 
reservar.  
Cortar el puerro en juliana, secar bien y freír por inmersión 30 segundos a 1 minuto.  
 
Retirar la coca, colocar el sofrito de cebolla salpimentado, encima los rovellons y cubrir con los trozos de sobrasada.  
Gratinar 3 minutos, retirar y decorar con el puerro crujiente.  
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CALAMARES RELLENOS DE SETAS  
 
 

Ingredientes  
 

• 8 Calamares tamaño de dedo  
• 2 cebollas  
• 100 gr. de champiñones  
• 100 gr. rusinyol  
• 100 gr de níscalos  
• 3 tomates  
• 2 zanahorias  
• 2 ajos  
• 1 bolsita de tinta  
• 1 Dl. Aceite de oliva  
• Sal  
• Arroz basmati  

 
Elaboración 

 
Limpiamos los calamares sacando el plástico y la boca. Guardamos las patas y los caperuzones.  
Preparamos un sofrito con 1 cebolla. Agregamos las patas de calamar picadas. Limpiamos las setas y las picamos a dados.  
Salteamos levemente las setas y las juntamos con la cebolla y las patas. Rellenamos los calamares con la ayuda de una 
cuchara.  
Para preparar la salsa sofreír una bresa de cebolla, ajos, zanahoria y tomate.  
Disolvemos la tinta en un poco de líquido y lo añadimos al sofrito. Trituramos bien fino y pasamos por el chino. Alargar la 
salsa con agua o fumet si la salsa queda demasiado espesa.  
Antes de servir marcamos los calmares rellenos a la plancha.  
Cocemos el arroz y servimos un poco al lado del calamar.  
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PLUM CAKE DE PLÁTANO  

 
 

Ingredientes  
 

• 75 g. de mantequilla  
• 90 g. de azúcar moreno o blanco  
• 2 huevos  
• 120 g. de harina  
• 8 g. de impulsor  
• 200 g. de plátanos  
• 13 g. de ron  
• 1 cucharada de miel  
• 30 g. de mantequilla  

 
Para el streudel  

• 20 g.de harina  
• 20 g. de harina de almendra  
• 20 g. de azúcar glas  
• 20 g. de mantequilla  
• Pizca sal  

 
 
 

Elaboración  
 
 
Partimos los plátanos por la mitad y los caramelizamos con el azúcar y la miel durante 1 minuto.  
 
Cremar la mantequilla pomada con el azúcar, añadir los huevos de uno en uno. El ron y la harina tamizada con el impulsor y 
finalmente los plátanos cortados en macedonia. Cocer en molde cake, encamisado, a 160 º C. durante 35 a 40 minutos.  
 

Para el streudel  
Trabajar todos los ingredientes por el método de arenado, colocar encima del cake y cocer.  
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ARROZ CREMOSO DE BUTIFARRA, ROSSINYOLS Y  ALMEJAS  
 
 

Ingredientes  
 

• 300gr  de arroz redondo. 
• 1 butifarra grande fresca. 
• 400gr de rossinyols. 
• 200gr de almejas. 
• 500gr de tomate maduro. 
• 2 cebollas rojas dulces. 
• 1 pimiento rojo. 
• 2 dientes de ajo. 
• Cucharadita de pimentón. 
• 1 litro de caldo de ave. 
• Vino blanco. 

 
Para el Cremoso de rossinyols 

• 100gr nata de cocina. 
• 100gr de rossinyols. 
• Perejil picado 

 
 

Elaboración  
 
 
Pondremos el caldo a calentar suavemente tapado. 
Quitaremos la piel a la butifarra y la cortaremos a cuadraditos. 
Retiraremos la tierra a los rosinyols y cortaremos a cuartos. 
Pondremos las almejas en agua con sal para que suelten la tierra. 
Cortaremos  los tomates sin piel ni pepitas, la cebolla, el pimiento rojo,y los dientes de ajo en brunoise. Reservaremos. 
 
En la cazuela donde haremos el arroz, doramos los trozos de butifarra. Retirar y reservar. Seguimos dorando las setas unos 
minutos. Retirar y reservar. 
 
Sofreiremos  la cebolla y el ajo  con una pizca de sal, le damos unos minutos y añadimos el pimiento rojo y dejamos sofreír 
bien unos 15 min. Desgrasamos con el vino.  Le tiramos el tomate con una pizca de azúcar, subimos el fuego y cocinamos 
hasta que este pierda todo el agua, la textura final tiene que ser similar a la mermelada.  
Añadimos el pimentón, las setas, las butifarras y el arroz, lo rehogamos todo un minuto y añadimos el caldo caliente, 
rectificamos de sal. Vamos removiendo constantemente para generar almidón.  A  media cocción tiraremos las almejas. 
Cocinaremos el arroz unos 20 min total y retiraremos del fuego. 
 

Para el Cremoso de rossinyols 
Rehogaremos las setas  cortadas en brunoise en una cazuela pequeña, cuando se doren un poco añadimos la nata y  
salpimentamos. Dejamos infusionar tapado a fuego mínimo unos 15 min, cuando este pasamos por túrmix y reservamos. 
 

Montaje 
Cremamos el arroz con el cremoso de setas una vez hecho, presentamos con perejil finamente picado 
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RAPE ASADO CON ESPUMA DE PATATA Y SALSA DE TROMPETA S DE LA MORT  

 
 

Ingredientes  
 

 
• 2 colas de rape. 
• Mantequilla. 
• Aceite de oliva. 
• Romero fresco. 
• Sal y pimienta. 

 
Para la Espuma de patata. 

• 300gr de patatas. 
• 200ml de nata de cocina. 
• 140gr de mantequilla. 
• Sal y pimienta. 
• 2 cargas de sifón. 

 
Para la Salsa de trompetas 

• 1 zanahoria 
• 1 cebolla dulce. 
• 1 bote de trompetas secas. 
• Vino blanco. 
• Mantequilla y aceite de oliva. 
• 150gr de nata de cocina. 
• 250gr de caldo de ave o de verduras. 
• Laurel. 
• Sal y pimienta. 
• Goma xantana. 

 
 
Elaboración  

 
 
Limpiamos el rape de espinas y lo porcionamos en trozos. Reservamos 
 

Para la Espuma de patata. 
Asamos las patatas al horno a 200º durante 45 min, cuando estén las pelaremos. Hervimos la nata en un cazo. Juntaremos 
las patatas y la nata en un cazo y pasaremos por la termomix, añadimos la mantequilla mezclamos bien, rectificamos de 
sabor y pasamos por colador fino. 
Pondremos en sifón con 2 cargas y mantendremos caliente al baño maria. 
 

Para la Salsa de trompetas 
Hidratamos las setas con agua unos 30 min. Cuando estén reservamos el agua. 
Rehogamos en un cazo pequeño y alto con mantequilla y aceite, la cebolla y la zanahoria en brunoise junto con el laurel, 
cuando estén añadimos las setas hidratadas y les damos 2 min, desgrasamos con vino blanco y dejamos que reduzca, 
añadimos la nata y el caldo de ave y  un poco de agua de las setas, dejaremos cocinar lentamente a fuego bajo para que 
reduzca. 
Cuando reduzca rectificaremos de sabor y colaremos fino, texturizaremos con la xantana hasta que adquiera una textura de 
salsa. 
 
Asaremos al horno con un poco de mantequilla y aceite, salpimentaremos y le daremos 5 min a 200º. 
 
Colocaremos base de espuma, de patata, el rape y naparemos con la salsa. 
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CRUJIENTE DE HIGOS CON MOUSSE DE CHOCOLATE  
 
 

Ingredientes  
 

• 8 higos 
•  200 gr. De harina 
•  100 gr .de mantequilla 
•  1 huevo 
•  50 gr .de azúcar 
•  Pizca de sal 

  
Para la Mousse de chocolate 

•  100 gr. De chocolate 
•  3 yemas de huevo 
•  80 gr. De azúcar 
•  200 ml de crema de leche 

 
Para el Caramelo. 

• 50gr de azúcar. 
• 100gr de agua. 
• 1/2limon exprimido. 

 
 
Elaboración  

 
  
Arenamos la mantequilla con la harina hasta obtener una masa migosa. Añadimos el azúcar y el huevo batido. 
Mezclamos hasta obtener una masa homogénea. En volvemos con film y refrigeremos unos 30 minutos. 
Estiramos con rodillo con un grosor de ½ cm y cortamos en rectángulos de 12 *4. 
Horneamos unos 15 minutos a 180 ºC. Retiramos y dejamos enfriar. 
 

Para la Mousse de chocolate 
Blanqueamos las yemas con el azúcar hasta que espumen. Fundimos el chocolate al baño maría e incorporamos cortando 
con lengua. 
Montamos la nata e incorporamos cortando en 3 veces sobre la preparación anterior. 
Colocamos en manga con boquilla y refrigeramos. 
 

Para el Caramelo. 
Cocinar lentamente en sarten hasta adquirir un color suave. 
 
Cortamos los higos por la mitad caramelizamos con soplete. 
  
 
Colocamos una base de galleta. Colocamos una quenelle de mousse de chocolate y medio higo. Colocamos otra galleta 
encima y repetiremos operación. Decorar con caramelo y hoja de menta 
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LENTEJAS Y ROVELLONS  

 
 

 
Ingredientes  

 
• 100 gr de panceta 
• 200 gr de robellones 
• 200 gr de lentejas 
• ½ l de fondo de cocción 
• 2 cebollas 
• 1 rama de apio 
• 2 zanahorias 
• 20 gr de manteca de cerdo 
• 1 hueso de jamón 
• 2 diente de ajo 
• 1 hoja de laurel 
• 1 clavo de olor 

 
 

Elaboración 
 
Cortar la panceta y los robellones en macedonia. 
Fundir la manteca y saltear unos 5 minutos. 
Retirar y salpimentar. Reservar 
En la misma base grasa añadir las verduras cortadas en brunoise. Sofreír unos 45 minutos y añadir el hueso de jamón en los 
últimos 5 minutos y freír. 
Añadir las lentejas y el fondo de cocción 
Llevar a ebullición 5 minutos, añadir las especias y dejar cocer a fuego suave unos 20 minutos hasta que las lentejas estén al 
dente. 
Mientras preparar la picada friendo los ajos enteros 3 minutos y majándolos con las hojas de perejil 
Añadir la panceta y los robellones. Incorporar la picada con ajo y perejil y dejar cocer 5 minutos 
Servir de inmediato. 
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CALDO DE SHITAKE CON POLLO  

 
 

 
Ingredientes  

 
• 1l de caldo de ave 
• ½ rama de citronela 
• Trozo de  1 cm de jengibre 
• 3 cebollas tiernas 
• 3 tomates 
• 2 dientes de ajo 
• 1 guindilla 
• 15 gr de cilantro fresco 
• 2 hojas de lima 
• 1 c.s.de azúcar moreno 
• 1 c. de salsa de pescado 
• 2 limas 
• 100 gr. de shitake 
• 1 pechuga de pollo 

 
 
 

Elaboración 
 
Escaldar y pelar los tomates. Cortar en casé. 
Cortar el ajo y la cebolla en ciselée 
Picar el cilantro y el jengibre. 
Colocar todo en el caldo de ave y llevar a ebullición. Reducir fuego y cocer unos 20 minutos. 
Añadir el zumo de lima, la salsa de pescado o salsa de soja y el azúcar. 
Disolver y colar varias veces. 
Cortar las setas en brunoise y rehogar unos 5 minutos. Mojar con el caldo y cocer 5 minutos a fuego suave. En último 
momento añadir la pechuga de pollo cortada en macedonia y alagar cocción unos 5 minutos. 
Refrescar con cilantro y verde de cebolla tienra 
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BIZCOCHO Y FLAN DE HIGOS  

 
 

Ingredientes  
 

• 4 higos 
• 50 ml de vino dulce 

 
Para el Flan 

• 3 huevos 
• 300 ml de leche 
• 90 gr de azúcar 
• Aroma de vainilla al gusto 

 
Para el Bizcocho 

• 3 huevos 
• 90 gr de azúcar 
• 90 gr de harina floja 

 
Para el Caramelo 

• 120 gr de azúcar 
• 1 c.s.de zumo de limón 

 
 

 
Elaboración 

 
 

 
Limpiar y revisar los higos. 
Cortar en macedonia y macerar con el vino dulce unas 2 horas 

 
Para el Flan 

Fundir el azúcar con el zumo de limón al fuego hasta que forme caramelo. 
Colocar en la base de los moldes 
Llevar la leche a ebullición y añadir el azúcar. 
Disolver, retirar del fuego y añadir los huevos batidos. 
Mezclar y colocar en el molde cocción. 
 

Para el Bizcocho 
Blanquear los huevos con el azúcar e incorporar la harina tamizada en tercios. 
Colocar en manga y verter sobre el flan. 
Hornear unos 15 minutos al baño maria a 180 ºC. 
Retirar y enfriar. 
Cubrir con los higos y la reducción de vino. 
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CROQUE MADAME DE HONGOS E IDIAZABAL  

 
 

Ingredientes  
 

• 1 hongo boletus edulis de buen tamaño 
• 6 yemas de huevo 
• 6 rebanadas de pan de molde 
• Una nuez de mantequilla 
• Sal  
• 1 cuña de queso Idiazabal 
• Aceite de oliva virgen extra 
• 2 lonchas gruesas de papada ibérica 
• Salsa bechamel 

 
 
 

Elaboración  
 
Precalentar el horno a 180º.  
A continuación cortamos la corteza de las rebanadas de pan de molde y pasamos el rodillo por encima para reducir su grosor 
a la mitad. Fundimos en el microondas la mantequilla y con ayuda de una brocha de cocina pintamos con ella el pan de 
molde aplanado por las dos caras y lo acomodamos en un molde para hornear magdalenas. En caso de no tener puedes 
utilizar flaneras o algún recipiente similar apto para el horno. 
Limpiamos el boletus edulis con un trapo húmedo y lo troceamos en dados, lo salteamos en una sartén con aceite de oliva 
virgen extra y un pellizco de sal a fuego medio, con un par de minutos bastará. 
Colocamos los dados de boletus edulis en los cuencos que hemos formado con el pan de molde aplanado, separamos las 
yemas de las claras y colocamos una yema de huevo de caserío en cada tartaleta encima de los boletus y le añadimos un 
pellizco de sal. 
Preparamos una bechamel  normal con mantequilla, harina y leche, removiendo sin parar hasta que adquiera la densidad 
necesaria y entonces cubrimos con ella las yemas de huevo. 
 
Rallamos queso Idiazabal y cubrimos toda la bechamel, metemos al horno durante 15 minutos a 180º grados echando un ojo 
de vez en cuando. Necesitamos que se tueste el pan para que quede muy crujiente y que se gratine el queso, el huevo debe 
estar líquido por dentro como un coulant de chocolate. 
 Mientras se hornea, picamos fino un par de lonchas de papada ibérica y las cocinamos en una sartén a fuego fuerte para que 
suelten grasa y se queden muy crujientes. Sacamos del horno las croque madame de hongos e Idiazabal y repartimos por 
encima el toping de crujiente de papada ibérica 
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CHAMPIÑONES RELLENOS  BILBAÍNA  
 

 
Ingredientes  

 
• 500 grs. de champiñones 
• Media txistorra 
• 1 cuña de queso Idiazabal 
• Media cebolla morada de Zalla 
• 1 nuez de mantequilla 
• 1 puñado de perejil picado 
• 1 vaso de txakoli 
• pimienta negra molida 
• sal  
• 1 limón 

 
 
 

Elaboración  
 

 
Limpiar los champis con un trapo seco o una servilleta de papel, quitamos el pie del champi y los reservamos. Exprimimos 
el zumo de un limón y lo vertimos en un plato hondo, ponemos los champis en el plato con el zumo de limón para que no se 
oxiden. Ponemos a calentar el horno, a potencia máxima y mientras tanto troceamos los pies de los champis y media cebolla 
en trozos bien pequeños y lo ponemos a pochar en una sartén con una nuez de mantequilla y un chorrito de txakoli. 
En una fuente apta para el horno echamos un par de cucharadas de aceite de oliva virgen y sobre el aceite colocamos los 
champiñones con un pellizco de sal y un buen golpetazo de pimienta negra molida, los introducimos al horno 5 minutos 
para que se vayan horneando. 
Mientras tanto pelamos la media txistorra quitando el pellejo y la troceamos lo más pequeño que nos sea posible y con 
ayuda de una mandolina o rallador sacamos unas lascas de queso Idiazabal que luego utilizaremos para sellar el relleno al 
gratinarse. 
Sacamos del horno los champis que estábamos cocinando y comenzamos a rellenarlos con los pies de los champis y la 
cebolla pochada en mantequilla. 
Ponemos la txistorra troceada sobre los champis, les va a dar mucho garrote. 
Y por último coronamos los champiñones con las lascas de queso Idiazabal rallado y un golpe de pimienta negra molida. 
Introducimos la bandeja con los champiñones en el horno. 
Horneamos los champiñones con su relleno durante 15-20 minutos a 180º, depende del horno. Cuando observemos que las 
txapelas de los champiñones están doradas y el queso se ha gratinado los podemos sacar del horno. Servimos en un plato 
derramando por encima el néctar supremo que han soltado al cocinarse, una mezcla del jugo del champiñón y la grasa de la 
txistorra y el queso Idiazabal que luego untaremos con pan  
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GOXUA 

 
 

Ingredientes  
 

• 200 ml de Crema de leche 
• 1/2 litro de Leche 
• Piel de limón 
• 4 Yemas de huevo 
• 25 g de Maicena 
• 1 nuez Mantequilla 
• Azúcar 
• Ron 
• Bizcochos duros 

 
 

Elaboración  
 
 

Montamos la nata y reservamos. 
 

Para la crema 
Llevamos un tercio de la leche a hervir con la piel de limón. 
Con el otro tercio y el resto de ingredientes, mezclar y llevar a ebullición. Retirar cuando hayamos obtenido una mezcla 
homogénea. Al final de cocción agregamos un poco de mantequilla. 
 

Para la base de bizcochos 
Preparamos un almíbar con agua y azúcar, cuando se haya disuelto el azúcar, añadimos el ron, llevamos a ebullición 
colocamos sobre los bizcochos? 
 

Montaje 
Colocamos en una copa de tulipa el bizcocho escurrido. 
Cubrimos con la crema y enfriamos 
Espolvoreamos con azúcar y quemamos con soplete 
Decoramos con menta y fresas 
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BERENJENAS RELLENAS DE SETAS Y BACALAO GRATINADAS C ON SALSA 

MUSSELINA  
 
 
 

Ingredientes  
 

• 3 berenjenas 
• 2 cebollas tiernas ciselée 
• 250 g. de champiñones y gírgolas cortados en media macedonia 
• 2 lomos de bacalao al punto de sal 
• 2 dientes de ajo ciselée 
• 1 huevo 
• Sal, ajo para el confit, aceite de oliva para confitar bacalao y perejil picado 

 
Para la salsa musselina  

• 300 gr de aceite de confitar bacalao 
• 1 huevo 
• 1 huevo 
• 200 ml de crema de leche 

 
 
 

Elaboración  
 

Cortar las berenjenas por la mitad, marcarlas y escalibarlas en el horno a 180 º C. durante 20 minutos. 
En un sartén rehogar lentamente la cebolla, una vez rehogada, subir el fuego y añadir las setas cortadas y limpias. 
Salteamos. Añadimos el ajo y el perejil picado. 
Cuando las berenjenas estén hechas, vaciar la carne, picarla y añadirla a las setas. 
Confitar el bacalao con los dientes de ajo y la guindilla, una vez confitado desmigarlo y añadirlo a la preparación de setas. 
Rellenar las berenjenas con la preparación de setas. Y napar con la salsa muselina y gratinar. 
 
 

Para la salsa musselina  
Triturar el ajo con el aceite añadir el huevo y emulsionarlo, rectificar de salazón. Añadir las dos cucharadas de nata montada 
para convertirla en salsa muselina. Rectificar de sazón 
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ARROZ CALDOSO DE SETAS Y BUTIFARRA DEL PEROL  
 
 

Ingredientes  
 

 
• 200 gr de arroz bomba 
• Al menos 800 ml. De caldo vegetal, pollo o setas 
• 2 cebollas 
• 200 gr de setas variadas 
• 100 gr de butifarra del perol 
• 100 ml de vino blanco 
• 50 ml de aceite de oliva, manteca de cerdo y hierbas aromáticas 

 
Para la  picada  

• 2 a 3 dientes de ajo 
• manojo de perejil 

 
 
 
Elaboración  
 

Limpiamos y troceamos las setas no muy pequeñas. Cortaremos la butifarra en macedonia. En la mitad del aceite, a fuego 
alto salteamos unos 3 a 5 minutos. Retiramos y salpimentamos. 
 
En la misma cazuela sofreímos un mínimo de 45 minutos la cebolla ciselée. Aromatizamos con las hierbas. Recuperamos el 
fondo de cocción con vino y mojamos con el caldo. Llevamos a ebullición e incorporamos el arroz. Mantenemos unos 3-4 
minutos a fuego alto y reducimos fuego. Removemos constantemente a fin de que se desprenda el almidón del arroz. 
A los 15 minutos incorporamos las setas y la butifarra y la picada. Ajustamos sazón y cantidad de caldo al gusto. 
Serviremos en plato cuando todavía esté al dente. 
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YOGURT NATURAL SOBRE GEL DE PATXARAN  

 
 
 

 
Ingredientes  
 
 
Para el gel de Patxaran  

• 60 ml de pacharán 
• 80 ml de agua 
• 80gr de azúcar 
• 1 Gr. De Xantana ( 1 punta de una cuchara ) 

 
Para el Yogurt  

• 1 litro de leche 
• 100 g de leche en polvo 
• 1 Yogurt natural 
• 1-2 nueces por copa 
• Miel de caña al gusto o miel normal 

 
 

 
Elaboración  

 
 

Para el gel de Patxaran  
Para el Gel de pacharán, hacemos un sencillo almíbar con el agua y el azúcar hasta llegar al punto de hebra fina, más o 
menos cuando el almíbar se reduce a la mitad. Dejar emos templar, pesamos el pacharán e insisto, lo echamos cuando el 
almíbar esté templado. Echamos también la medida de goma xantana y batimos con batidora. Colocamos el gel en las copas 
con una cuchara y reservamos, no enfriéis la mezcla, no hace falta. 
 

Para el Yogurt  
Ponemos en un Cazo la leche a calentar cuando llegue a 45 ó 50 grados más o menos disolvemos la leche en polvo y una 
vez disuelta agregamos el yogurt natural. Reservamos tapado con un trapo a temperatura ambiente toda la noche. 
 

Montaje 
Una vez cuajado el yogurt en una copa con ayuda de una cuchara colocamos el gel de Pacharan, sobre el gel colocamos el 
yogurt y dejamos enfriar a temperatura Ambiente, tranquilos, no se mezcla ¡la goma xantana es muy estable!. Cuando haya 
cuajado, decoraremos y meteremos las copas en la nevera hasta el momento de consumirlas. Decoramos con las nueces y 
añadimos la miel al gusto. 
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CROQUETAS DE JAMÓN CON ALL I OLI  DE PIQUILLOS  
 
 
 

Ingredientes  
 

 
• 200 g. de cebolla ciselé 
• 120 g. de jamón del país con grasa 
• aceite de oliva 
• 10 g. de mantequilla 
• 80 g. de harina 
• 400 g de leche 
• 100 g. de nata liquida 
• Sal, pimienta, nuez moscada 

 
Para el ali oli de piquillos 

• 1 Huevo. 
• 150 g. de aceite de girasol. 
• 150 g. de aceite de oliva 
• 1 diente de ajo. 
• 2 a 3 Pimientos del piquillo. 

 
 
 
 
Elaboración  

 
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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CANELONES DE GAMBAS Y SETAS 

 
 

Ingredientes  
 

• Un paquete de canelones precocidos  
• 500 g.  de gambas  troceadas 
• 500 g. setas picadas 
•  Mantequilla 
• Una cebolla ciselée 
• una copita de brandy 
•  Una  cucharada rasa de harina 
• nata liquida 

 
Para la bechamel con caldo de pescado 

• 60  g. de mantequilla 
• 60  g. de harina 
• Un litro y medio de fondo blanco de pescado 
• Sal y pimienta 
• Nuez moscada  

 
Para la Reducción cabeza de las gambas 

• Las cabezas de gamba 
• 1 diente de ajo emince 
• 50 g. de champiñones 
• 25 g. de brandy 
• 1 c.c. concentrado tomate 
• 1/2 l de fumet 

 
 

Elaboración  
 
Freír la cebolla con la mantequilla y cuando esté blanda, añadir las setas y dejar cocer durante 10 minutos. Añadir la harina, 
tostarla y agregar las gambas, saltearlas y flambearlas con el brandy e incorporar la nata liquida y dejar reducir 
Preparar los canelones según instrucciones del fabricante. Una vez ablandados y secados con papel adsorbente, los 
rellenamos con la mezcla de gambas y setas. Cubrir con una salsa bechamel hecha con caldo de pescado, espolvorear con 
queso y gratinar. 
 

Para la bechamel con caldo de pescado 
Derretir la mantequilla en una cazuela y rehogar en ella la harina. Cuando esté dorada añadir el caldo de pescado y remover 
enérgicamente con el batidor. Echar la sal, la nuez moscada y la pimienta cuando haya espesado. 
 

Para la Reducción cabeza de las gambas 
Saltear las cabezas de las gambas con el ajo y el champiñón, desglasar con el brandy, evaporar. Añadir el concentrado de 
tomate y mojar con el fumet, dejar cocer suavemente durante 15 minutos. Colar y reducir a demi-glas. 
 

Montaje 
Poner los canelones gratinados en el centro de un plato y rodearlos de un cordón de salsa de gambas.  
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BROWNIE DE CHOCOLATE NEGRO CON SALSA DE CHOCOLATE Y  NARANJA  
 
 

Ingredientes  
 
 

• 150 g. de mantequilla 
• 75 g. de cobertura de chocolate 
• 2 huevos 
• 70 g. de harina 
• 1 c.s de cacao en polvo 
• 160 g. de azúcar 
• 30 g. de nueces un poco troceadas 

 
Para la salsa de chocolate 

• 250 g. de chocolate negro 
• 125 g. de agua 
• 50 g. de glucosa 
• 200 g. de nata 
• Ralladura de naranja 
• c/s de cointreau 

 
 

Elaboración  
  
Blanquear los huevos con el azúcar, incorporar la cobertura fundida a 40 º C y la mantequilla fundida a 40 º C. incorporar 
las nueces y la harina tamizada con el cacao. Cocer a 180 º C. unos 15 a 20 minutos. 
 

Para la salsa de chocolate 
Poner en un cazo el agua con la glucosa, la nata y llevar a ebullición. Echar sobre el chocolate troceado y mezclar hasta que 
quede bien fundido y añadir la ralladura de naranja y el cointreau 
 
 
Cortamos un cuadrado de brownie lo ponemos en un plato y lo salseamos con la salsa de chocolate caliente.  
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EMPANADILLAS DE SETAS Y VERDURAS AL HORNO  

 
 
 

Ingredientes  
 

• 2 paquetes de obleas para empanadillas 
• 1 cebolla 
• 4 zanahorias 
• 12 ajos tiernos 
• 250 grs. de setas shiitake 
• 12 pimientos del piquillo 
• aceite de oliva virgen 
• pimienta negra molida 
• sal  

 
 
 

Elaboración  
 
 
Precalentamos el horno a 180º, mientras vamos preparando el relleno de las empanadillas. 
Lavamos la verdura y la secamos. Cortamos en trozos pequeños la cebolla y las zanahorias, previamente peladas y las 
ponemos a pochar en un wok con una cucharada de aceite de oliva virgen y unos pellizcos de sal. A continuación cortamos 
en rodajas los ajos tiernos y los añadimos al wok. 
 
Limpiamos las setas shiitake con un paño seco o papel de cocina, tirando el pie, que no es aprovechable. Las troceamos, 
incorporándolas al wok, con el resto de verduras. Salpimentamos. 
 
Troceamos los pimientos del piquillo y los añadimos al relleno de las empanadillas, removemos bien todas las verduras, 
para conseguir un reparto homogéneo de todos los ingredientes. 
 
Dejamos que la verdura se termine de cocinar 5 minutos más y empezamos a rellenar empanadillas, con santa paciencia y la 
ayuda de una cuchara. 
 
Doblamos las obleas rellenas,  las vamos cerrando presionando con los dedos o con la ayuda de un tenedor. Colocamos las 
empanadillas cerradas, en una bandeja antiadherente, previamente untada con unas gotas de aceite de oliva virgen.  
 
Hornear a 180º de 30 a 40 minutos, según el horno. Mi consejo es que a partir de los 20 minutos, vayas mirando y cuando 
alcancen un tono tostado, las saques. 
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ARROZ CON SETAS Y FOIE 

 
 

Ingredientes  
 
 

• 600 grs. de setas variadas 
• 300 grs. de foie 
• 1 cebolla morada de Zalla 
• 3 dientes de ajo 
• 1 litro de caldo de verduras 
• 8 filetes de panceta ibérica 
• 300 grs. de arroz bomba 
• 2 cucharadas soperas de pimentón de la Vera 
• 1 copa de txakoli 
• sal de Añana 
• flor de sal  
• pimienta negra molida 

 
 

Elaboración  
 
Cortamos el foie, hacemos 4 filetes de un dedo y medio de grueso que guardamos en la nevera hasta el emplatado y el resto 
lo envolvemos en papel transparente y va al congelador. Esto conviene hacerlo 2 horas antes o más de comenzar con la 
receta. Si el caldo de verduras no está recién hecho, le damos temperatura, tiene que estar caliente antes de usarlo. Ponemos 
una paellera a fuego medio con la cebolla y el ajo cortados en trozos muy pequeños y dos cucharadas soperas de aceite de 
oliva virgen extras. Añadimos el surtido de setas cortadas en dados y salteamos. Salpimentamos. 
 
Salteamos bien las setas troceadas durante 10 minutos a fuego medio junto con la cebolla para que aporte bien de 
sabor. Cortamos en lardones los filetes de panceta ibérica y los incorporamos a la paellera removiendo y mezclando bien los 
ingredientes. Vertemos una copa de txakoli y dejamos 2 minutos que se evapore el alcohol y pierda acidez a la vez que 
incorpore sabor a los ingredientes. 
 
Echamos dos cucharadas de pimentón de la Vera, y removemos. Hay que tener mucho cuidado para que no se queme 
porque amarga mucho y nos puede arruinar el plato. Añadimos el arroz bomba y removemos bien durante un par de 
minutos, Empezamos a empapar el arroz con el caldo de verduras (caliente). Vamos añadiendo caldo, según lo vaya 
pidiendo el arroz, consumirá el litro entero de caldo, pero a su ritmo, no lo echemos  todo a la vez. 
Dejamos que se cocine durante 20 minutos a fuego medio, sacamos del congelador el taco de foie y lo convertimos en 
virutas, con mucho cuidado de no cortarnos. Incorporamos las virutas de foie al arroz, que con el calor se fundirán y 
aportarán un brutal sabor al arroz. 
 
Pasamos por la plancha un medallón de foie, vuelta y vuelta. Sacamos en cuanto estén doradas las dos caras. Colocamos 
sobre una cama de arroz con setas y rematamos con sal en escamas 
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BROWNIE CON CHANTILLY DE MELOCOTÓN  
 
 
 

Ingredientes  
 
 

• 3 huevos 
• 175 gr de azúcar 
• 50 gr de mantequilla fundida 
• 100 gr de cobertura de chocolate fundida 
• 1 vaso pequeño de leche 
• 8 nueces peladas medio enteras 
• 175 gr de harina tamizada 
• 25gr. Frutos rojos. 
• Hojas de menta fresca. 

 
Para el Chantilly 

• 150gr. Melocotón 
• 150gr. De azúcar. 
• 150gr. De agua. 
• 350gr. De nata de montar (30%). 
• 1 limon 

 
 

 
Elaboración  

 
Separar yemas y claras de huevo. 
Blanquear las yemas de huevo con el azúcar, añadir la mantequilla fundida, añadir la cobertura de chocolate fundida, añadir 
la leche, añadir la harina. Montar claras a punto de nieve e incorporar. 
Poner en molde y hornear 15 min a 180º. 
 

Para el Chantilly 
Realizamos un almibar con el azúcar y el agua, cuando el azúcar se disuelva, añadimos el melocotón cortado en brunoise , 
dejamos que se cueza bien, y le tiraremos el zumo de medio limón y lo turmizaremos bien, seguidamente lo dejaremos 
reducir para que coja más consistencia. Enfriaremos y reservaremos. 
Montaremos la nata a punto de nieve y añadiremos el coulis reducido poco a poco integrándolo con una lengua. 
Presentaremos una porción de brownie con unos frutos rojos y hojas de menta en brunoise decorando junto con el coulis de 
guarnición 
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HUEVOS POCHE, CEPS CONFITADOS Y PURE SUAVE DE ACEITE DE OLIVA  
 
 
 
 

Ingredientes  
 

• 500 g de patatas  
• 250 g Ceps  
• 4 huevos  
• 1 nuez de mantequilla  
• Aceite de oliva  
• Vinagre  

 
 
 

Elaboración  
 
 

Para el Pure  
Cocemos las patatas troceadas en abundante agua y sal 20 minutos, una vez escurridas pasamos por el pasa-puré, 
salpimentamos agregamos una yema de huevo, una nuez de mantequilla y mezclamos bien. Terminamos agregando un buen 
toque de aceite de oliva, reservamos  
 

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 huevo poche  
En un cazo llevamos a ebullición agua con un toque de vinagre, cuando hierva introducimos los huevos uno a uno sin 
cáscara unos tres o cuatro minutos, recuperamos el huevo con una Araña y reservamos  
 

Montaje  
En un plato hondo disponemos una quenelle de puré, colocamos los ceps pasados por la sartén o no (al gusto) colocamos el 
huevo con cuidado añadimos un toque de aceite de los ceps  
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FRICANDO DE TERNERA CON SETAS 

 
 
 

Ingredientes  
 

• 600 gr. de ternera de la parte de la culata  
• 300 gr. de moixernons  
• 20 gr. de manteca de cerdo  
• 1/2 kg de tomate  
• 1 cebolla  
• 1/2 rama de apio  
• 1 zanahoria  
• 2 hojas de laurel y clavo de olor (2 piezas)  
• 1 l. de fondo de carne  
• azúcar  
• harina  
• 100 ml de vino rancio  
• 20 gr. de picada de ajo asado, perejil y frutos secos tostados  
• Sal y pimienta  

 
 

Elaboración  
 
 
Cortaremos la carne en lonchas muy finas. Enharinaremos. Y freiremos en una sartén con manteca de cerdo. Doraremos, 
retiraremos y sazonaremos.  
 
En una cazuela de barro, rehogaremos la cebolla cortada en juliana y la zanahoria cortada en rodajas finas junto con el 
laurel.  
 
Cuando esté rehogado añadiremos el tomate cortado en trozos. Cuando haya perdido el agua, añadiremos, el clavo, el 
aguardiente, salpimentaremos y añadiremos agua caliente hasta cubrirlo.  
 
Herviremos unos minutos y añadiremos la carne adentro. Coceremos a fuego lento.  
 
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 avellanas limpias. Majaremos al mortero y 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. Podemos añadir unos guisantes de 
guarnición en último momento de cocción.  
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BIZCOCHO DE ALMENDRAS TOSTADAS CON COMPOTA DE PERA ESPECIADA 
 
 
 
 

Ingredientes  
 

• 8 yemas  
• 110 gr de azúcar  
• 105 gr de harina  
• 70 gr de azúcar  
• 70 gr de mantequilla  
• 105 gr de almendras tostadas  
• 9 claras  
• 5 peras  
• Anís curry clavo canela  
• 100 gr de azúcar  

 
 
 

Elaboración  
 
Montar las yemas y los 110 gr de azúcar hasta que al levantar la varilla forme una cinta  
Triturar las almendras peladas con la harina en la termomix  
Fundir la mantequilla  
Montar las claras con 70 gr de azúcar, sin que queden demasiado firmes.  
Añadir a las yemas la harina, las claras y la mantequilla fundida mezclada con un poco de yemas.  
Rellenar una bandeja de horno forrada con papel hasta 1 cm de alto.  
Cocer a 160ºC 170ºC gr durante 25 min.  
Pelar las manzanas y cortarlas a trozos groseros.  
Cocer la pera con el azúcar y las especies. Sacamos las especies y trituramos.  
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BACALAO CONFITADO CON BRUNOISE DE CEPS ESCABECHADOS Y ARENA 
 

Ingredientes  
 

• 4 lomos de bacalao. 
• 2 dientes de ajo. 
• 1 rama de laurel y de romero. 
• Aceite de oliva virgen. 

  
Para el escabeche de ceps. 

• 1 cebolla grande. 
• 1 zanahoria. 
• 150gr de puerro. 
• 1 bote de ceps deshidratados. 
• Pimienta en grano 
• Vinagre de sidra. 
• Vino blanco. 
• Laurel 

  
Para la arena de ceps. 

• 100gr de harina. 
• 100gr de almendra en polvo. 
• 100gr de azúcar. 
• 100gr de mantequilla pomada. 
• Pizca de sal. 
• 80gr de polvo de ceps. 

 
 

Elaboración  
 
Cubrimos un cazo pequeño de aceite de oliva junto con los dientes de ajo, el laurel y el romero. Cocinamos suavemente 
hasta que el aceite  llegue a 80º, introducimos el bacalao  sin piel  y retiramos del fuego y dejamos confitar unos 5  min. 
Retiramos del fuego y escurrimos el aceite. Reservamos. 
En último momento freiremos la piel enharinada del bacalao para decorar.  
 

Para el escabeche de ceps. 
Cortamos las setas y las verduras en brunoise y las reservamos. En una cazuela con un poco de aceite, vamos rehogando con 
una pizca de sal  por este orden, la cebolla, zanahoria y el puerro, cuando este todo bien pochado, añadimos las setas, el 
laurel y los granos de pimienta, cuando estén desgrasamos con vino blanco y un poco de vinagre de sidra, dejamos que 
reduzca y rectificamos de sabor. 
  

Para la arena de ceps. 
En la picadora o en la thermomix, trituraremos ceps deshidratados hasta conseguir polvo de ceps. Mezclar todos los 
ingredientes con la mantequilla pomada hasta realizar una masa, estirar en una bandeja de horno y cocer a 190º. Cuando este 
dejar atemperar un poco y desmigar con la mano, hasta que quede arenado 
  
Le damos al bacalao un toque de soplete para calentar, colocamos una base de arena, un lomo encima y por último el 
escabeche, decoramos con piel crujiente 
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MAGRET DE PATO CON MACEDONIA DE ROSSINYOLS Y PIÑA C ON CREMA DE 
BONIATO  

 
 

Ingredientes  
 
 

• 1 magret de pato. 
•  200gr de rossinyols. 
• 1 piña natural. 
• Aceite de oliva. 
• 1 cucharada de ron. 
• 1 rama de romero. 
• Sal/ pimienta. 

  
Para la crema de boniato. 

• 3 boniatos. 
• Aceite de oliva. 
• 1 naranja. 
• Mantequilla. 
• Sal/pimienta. 

  
 
 

Elaboración  
 
 
 Marcamos el  magret por el lado de la piel con una puntilla en forma de cuadrados, ponemos a dorar en la sartén a fuego 
medio alto  por este mismo lado hasta que esté bien dorado, le damos la vuelta y marcamos 3 min mas retiramos del fuego y 
reservamos. 
 
Cortamos los rossinyols y la piña en macedonia. Los ponemos a saltear a fuego fuerte, primero las setas 2 min y luego la 
piña, junto con la rama de romero, desgrasamos con el ron y salpimentamos, reservamos. 
  

Para la crema de boniato. 
Ponemos los boniatos al horno a 200º hasta que estén bien hechos, los pelamos y batimos bien con varillas, le añadimos el 
zumo de una naranja, y pasamos por túrmix, añadimos un poco de mantequilla salpimentamos y vamos emulsionando con el 
túrmix con aceite de oliva. Reservar. 
  
Porcionamos el magret y le damos un toque de horno para calentar, 
Pondremos una base de crema, macedonia y el magret, decoraremos con alguna hierba. 
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MERENGUE DE TORRIJA CON CREMA CATALANA Y PIÑA  
 
 

Ingredientes  
 
 

Para la torrija. 
•  Rodajas de pan duro 
• Piel de limón y naranja. 
• Leche 
• Huevo 
• Azúcar avainillado y canela en polvo 
• Aceite para freir 

  
Para la crema catalana 

• 1 l. de leche 
• 150 gr. de azúcar 
• 50 gr. de maicena 
• 6 yemas de huevo 
• 1 piña. 
• Canela en rama 

  
Para el merengue 

• 6 Claras de huevo. 
• 50gr Azúcar glasse. 

  
 
 

Elaboración  
 

Para la torrija. 
Infusionar la leche con las pieles y dejar atemperar. 
Mojar el pan en la  leche y pasarlo por huevo. Freír en aceite no demasiado caliente hasta que adquieran un color dorado. 
Reposar sobre papel absorbente y espolvorear con canela  y azúcar. 
 

Para la crema catalana 
Mezclar todo en frío (excepto la piña) y poner a fuego suave para cocinar sin dejar de remover. Picar la piña que quede muy 
pequeñita y añadirla a la cocción. Retirar del fuego cuando espese y reposar. 
 

Para el merengue 
Montar las claras  y cuando estén montadas añadir poco a poco el azúcar. 
 
 
Cubrir la torrija con crema y decorarla por encima con el merengue. Gratinar al horno hasta que coja color y seque 
ligeramente. 
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LASAÑA DE POLLO RUSTIDO CON SETAS 

 
 

 
Ingredientes  

 
• Láminas de lasaña precocidas 
• 40 gr de manteca de cerdo 
• 8 muslitos de pollo 
• 100 gr de setas variadas 
• 2 cebollas 
• 1rama de apio 
• 1 zanahoria 
• 2 dientes de ajo 
• Tomillo, romero y laurel 
• Sal y pimienta 
• 100 ml. de vino blanco 
• ¼ l de caldo de ave 

 
Para la  bechamel 

• 25 gr de harina 
• 25 gr  de mantequilla 
• ½ l de leche 

 
 

Elaboración 
 
Limpiar las setas y trocear en macedonia 
Freír 5 minutos en manteca y retirar 
Limpiar y cortar las verduras en ciselée 
Sofreír unos 45 minutos en la misma  manteca de cerdo con las hierbas aromáticas. 
Añadir el ajo, continuar cocción unos 3 minutos más e incorporar el pollo. 
Mantener cocción alta unos 5 minutos hasta dorar bien la piel. Reducir fuego y desglasar con el vino. 
Reducir y mojar con el caldo. 
Dejar cocer unos 30 minutos tapados hasta cocción del pollo. 
Retirar el pollo, retirar piel y deshuesar. 
Mezclar con las setas y salpimentar. 
Cocer las placas  de lasaña de la forma habitual. Parar cocción y colocar de base en el plato 
Rellenar con el pollo y las setas y napar con la bechamel. 
Repetir la operación en dos capas más. 
Servir de  inmediato 
 

Para la  bechamel 
Fundir la mantequilla, añadir la harina y cocer unos 4 minutos. 
Añadir la leche caliente al hilo poco a poco y remover. 
Dejar cocer unos 45 minutos  a fuego suave colado repetidamente y agregar más leche en caso de necesidad. 
Pasar el fondo de cocción del pollo por pasapurés y chino e incorporar a la bechamel. 
Ajustar de sazón y corregir consistencia si fuera necesario. 
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ATASCABURRAS VERSION OTOÑO 
 
 

Ingredientes  
 

Para el puré de patata 
• 2 patatas 
• Laurel 
• Aceite del confitar bacalao 

 
Para la brandada de bacalao 

• Aceite de oliva para confitar 
• 200 gr de bacalao 
• 2 dientes de ajo 
• Hierbas para confitar 
• Manojo de perejil fresco 

• 100 ml de leche 
• 50 ml de aceite de confit 
• 50 gr de puré de patata 
• 2 hojas de laurel 

 
Para la Sopa de bacalao 

• 250 gr de resto des de bacalao 
• 100 gr de cebolla 
• 50 gr de apio 

• 2 hojas de laurel 
• ½ l de agua 
• Sal y pimienta 

 
 
 

Elaboración 
 
 

Para el puré de patata 
Cocer las patatas en agua salada hirviendo unos 20 minutos. 
Asegurarse de cocción completa. 
Parar cocción con agua fría 
Pelar y cortar en macedonia. 
Chafar en un bol con aceite de confitar bacalao y sazonar. 
Reservar. 
 

Para la brandada de bacalao 
Confitar los ajos y el bacalao en el aceite de oliva unos 15 minutos. 
Infusionar las leche con el laurel. 
Retirar el bacalao y el ajo del confitado 
Colocar en vaso triturado y añadir las hojas de perejil escaldadas. 
Añadir la leche colada y aceite de confit al hilo hasta que emulsione. 
En caso de que no emulsiones añadir un poco de puré de patata. 
Ajustar de sazón y reservar. 
 

Para la Sopa de bacalao 
Cortar la cebolla y el apio en ciselée. 
Rehogar unos 15 minutos, añadir los restos de bacalao y alargar cocción un par de minutos. 
Mojar con agua fría, añadir el laurel y dejar cocer unos 25 minutos a fuego bajo. 
Colar y ajustar de sazón. 
 

Montaje 
Colocar en el centro de un plato sopero una base de patatas y brandada. Espolvorear con un poco de pimentón o ajada 
Servir a mesa apeonando de la sopa de bacalao. 
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VASITO DE TARTA DE MANZANA  

 
 
 

Ingredientes  
 
 

Para la  crema de manzana 
• 1 manzana 
• 50 gr de azúcar 
• ¼ l de leche 
• 25 gr de maicena 
• 2 yemas de huevo 
• ½ c. de esencia de vainilla 

 
Acabado 

• Masa de hojaldre 
• 2 manzanas 
• Zumo de limón 
• 50 gr de azúcar 
• Mermelada de melocotón o albaricoque 

 
 

 
Elaboración 
 
 
Para la  crema de manzana 

Pelar y descorazonar la manzana 
Cortar en macedonia y dorar en un cazo con el azúcar. 
Mojar con la leche y llevar a ebullición 
Aparte batir las yemas de huevo con la maizena y la esencia. 
Verter la leche al hilo sobre las yemas y mezclar 
Volver al fuego, llevar a  ebullición. Reducir fuego y remover hasta que sopese. 
Estirar sobre una bandeja y tapar a piel. Dejar enfriar 
Rellenar los vasos de servicio y mantener en frio. 
 

Acabado 
Pelar las manzanas, descorazonar y cortar a gajos 
Colorar en un cazo con un poco de mantequilla, cocer unos 5 minutos. Añadir el azúcar y el zumo de limón y alagar cocción 
otros 5 minutos. 
Retirar. 
Cortar  unos discos de hojaldre del tamaño del vaso. 
Pintar con la méremela y colocar los gajos de manzana de forma circular. 
Colocar en el horno unos 15 minutos a 200º C 
Retirar y dejar enfriar. 
Colocar encima de la crema 
Decorar con lustre y canela. 
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SHIITAKES CON BRANDADA DE BACALAO  
 
 
 

Ingredientes  
 

• 6 shiitakes frescos  
• 300 gr bacalao desalado 
• 150 gr de aceite de oliva suave 
• 50 gr de agua  
• 4 ajos y perejil 
• Pan tostado 

 
 
 

Elaboración 
 
 
Ponemos los shiitakes en una bandeja de horno aliñados con aceite de oliva, sal y ajo picado. 
Cocemos al horno 15 min a 200ºC. 
Cocemos el bacalao a fuego suave con 50  agua. Dejamos enfriar y le sacamos la piel. 
Triturar la carne del bacalao con un poco de agua de cocción. Añadir el aceite de oliva a chorrito mientras batimos como si 
fuera una mayonesa.  
Rellenar los shiitakes con la brandada y gratinar.  
Servir con un poco de perejil. 
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FILETE DE CERDO CON SPÄTZLE Y CHAMPIÑONES  

 
 
 

Ingredientes  
 

• 400 gr de filete de cerdo 
• 1c.s de mantequilla o aceite 
• 250 gr de champiñones 
• 1 dl de vino blanco 
• 3 dl de nata líquida 

 
Para los  spätzle  

• 325 gramos de harina de trigo 
• 3 huevos 
• nuez moscada  
• sal 
• 200 gramos de agua caliente  

 
 
 

Elaboración 
 
 

Para los  spätzle  
Tamizar la harina dentro de un cuenco grande. Añadir los huevos batidos, la nuez moscada, el agua y la sal.  Mezclar con 
una cuchara de madera o con una amasadora.  
Debe quedar un poco más densa que la masa de creps. Dejamos reposar. 
Preparamos los spätzle en una olla grande llena de agua hirviendo.   Recoger los spatzle con una araña así que  suban a la 
superficie. Los reservamos en una olla ancha con un poco de mantequilla. 
 
Limpiar los champiñones y laminarlos. 
En una cacerola marcamos el solomillo salpimentado con u poco de mantequilla fundida o aceite de oliva. Reservamos el 
solomillo y desglasamos con los champiñones que haremos sudar para recuperar la glasa. Añadimos el vino blanco y 
evaporamos  el alcohol. Añadimos la crema de leche y  reducimos  
 
Cortamos el solomillo a medallones de 1 cm de ancho acabamos su cocción junto con las setas. 
Servimos con un poco de spätzle y mantequilla. 
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PASTELITO DE BONIATO CON YOGUR, SETAS Y ALMENDRAS  
 
 
 

Ingredientes  
 

Para el pastelito de boniato 
• 200 gr de pulpa de boniato 
• 125 gr de yogur natural 
• 100 gr de nata semi montada 
• 4 hojas de gelatina de 2 gr cada una 

 
Para la confitura de setas 

• 250 gr de setas variadas (de temporada o cultivo) 
• 180 gr de azúcar moreno 
• 40 gr de piel de manzana cortada a juliana (2 manzanas) 
• 20 gr de zumo de limón 
• Ralladura de ¼ de piel de limón 
• Tomillo 

           
 Guarnición 

• Hojas de estragón 
• 50 gr de almendra palito tostada 

 
 
 
Elaboración 

 
 

Para el pastelito de boniato 
Triturar la pulpa de boniato cocido con el iogur. Hidratar las hojas de gelatina, fundirlas suavemente, en un cacito al fuego 
lento y añadir a la mezcla anterior. 
    

Para la confitura de setas 
Cortar las setas y colocarlas  en una olla ancha junto con la juliana de manzana, el azúcar, el limón, la ralladura y el tomillo. 
Cacer hasta el primer hervor. Dejarlo enfriar durante 4 horas. 
Pasar por el pasa purés y cocinarlo 20 min mas. Espumar y guardar en la nevera.  
Incorporar la nata semi montada suavemente. Enmoldar para que cuaje en moldes  de 50 gr. enfriar en el frigo 2 horas. 
 
Servir un pastelito de boniato con mermelada de setas, coronamos con unas hojas de estragón y almendras  tostadas.  
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GUISO  DE SETAS CON PATATAS Y CHISTORRA AL CRUJIENT E DE IDIAZÁBAL  

 
 

Ingredientes  
 

• 1 pimiento rojo 
• 1 pimiento verde 
• 1 cebolla morada  
• 2 dientes de ajo 
• 1 pimienta cayena 
• Sal  
• Pimienta negra molida 
• Aceite de oliva virgen extra 
• 1 tomate maduro 
• 1 copa de txakoli 
• 1 kilo de setas variadas  
• 1 chistorra 
• 6 patatas 
• un puñado de perejil 
• 75 grs. de queso Idiazabal para el crujiente 

 
 

Elaboración 
 
Limpiamos con mimo las setas 
Troceamos en macedonia, la verdura: el pimiento rojo, el pimiento verde, la cebolla roja y los ajos. En una cacerola grande, 
ponemos a calentar dos dedos de aceite de oliva virgen extra. 
Cuando el aceite esté caliente, echamos los pimientos rojo y verde troceados, a los 5 minutos incorporamos la cebolla 
morada, los dientes de ajo y una pimienta cayena. Pochamos bien toda la verdura y salpimentamos.  Una vez esté bien 
pochada, añadimos el tomate, pelado, sin semillas y muy troceado, esperamos 5 minutos removiendo y vertimos la copa de 
txakoli, dejamos que se evapore el alcohol e incorporamos la chistorra cortada en trozos de 3 cm. de grueso, removemos 
bien todo el contenido de la cazuela. 
A los 5 minutos, metemos en una carerola las setas troceadas y rehogamos para que suelten su néctar.  
Rompemos las patatas con un giro de muñeca, como para hacer marmitako y las tiramos a la cacerola, junto con el perejil, 
bien picado y cubrimos con agua y cocinamos durante unos 25 minutos. 
 

Para el crujiente 
Rallamos el queso idiazabal y lo ponemos en una bandeja de horno. Cubrimos los montoncitos de queso Idiazabal rallado 
con otro pliego de papel vegetal. Introducimos al horno y colocamos una bandeja de horno o fuente, sobre el papel vegetal, 
para que haga presión y el queso se aplaste. Horneamos durante 5 minutos a unos 120 grados. 
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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, ziza, etc.) 
• Pizca de sal 
• 200 g arroz bomba 
• 60 ml de txakoli 
• 1 l. de caldo de pescado o gallina, caliente 
• 1 cucharada de mascarpone 
• 30 g de Idiazabal, rallado 

 
 
 
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. Reservar 
 
En otra olla baja calentar aceite incorporar ajo picado, añadir las setas laminadas y sal. 
Rehogar un par de minutos, añadir el arroz,  txakoli y remover. 
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, añadir  mascarpone,  Idiazabal  y las almejas.  
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TARTA TATIN DE MANZANA  
 
 
 

Ingredientes  
• 6/7 manzanas tipo golden 
• 1 Piel de limón 
• 1 Piel de naranja 
• 1 canela en rama 
• Azúcar 
• 1 base de hojaldre 

 
 

Elaboración 
 
Pelamos las manzanas las limpiamos y las cortamos a mitades o a cuartos como mas nos guste. 
En una sartén grande, ponemos bastante azúcar, humedecemos con un poco de agua, añadimos piel de naranja, limón y una 
canela en rama, lo hacemos caramelo y cuando coja un color oscurito, añadimos las manzanas y las salteamos hasta que se 
empapen bien. Con esto cortaremos la cocción del caramelo (el fuego ni tocarlo). Una vez estén empapadas las manzanas 
añadimos coñac, flambeamos y cocemos unos 15/20 minutos removiendo de vez en cuando la cocción al gusto sin que se 
nos deshaga. 
Colocaremos las manzanas en un molde bien prietas, cubrimos con hojaldre o pasta brisa y lo metemos en el horno a 180 
grados unos 20 minutos. 
El caramelo sobrante de escurrir las manzanas lo reducimos y lo usaremos de salsita 
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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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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 junto unos 30 minutos.  
 

Al pase 
Ajustaremos de sal y pimienta, refrescamos con tomillo 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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COOKIES 
 

 
 

Ingredientes  
 

• 400 gr. de harina floja 
• 200 gr. de mantequilla 
• 350 gr. de azúcar 
• 2 huevos 
• 300 gr. de chocolate 
• 6 gr. de Sal 

 
 
 
Elaboración 

 
Mezclar hasta alisar la mantequilla con el azúcar y la sal. 
 
Añadir los huevos uno a uno. 
 
Por último la harina tamizada y el chocolate troceado. 
 
Hacer pequeñas bolitas y enfriar. 
 
Cocer a 200 ºC hasta que estén doradas. Unos 10 a 15 minutos. 
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CAKE DE BUTIFARRA CON SETAS Y MERMELADA DE MEMBRILL O Y MANZANA 

CON MISTELA DEL CELLER CAL  MENESCAL  
 
 
 

Ingredientes  
 

Para el cake 
• 3 huevos  
• 150 gr. de harina 
• 125 ml. de leche  
• 125 ml. de aceite  
• 8 gr. de levadura química  
• 100 gr. de queso gruyere rallado 
• 200 gr. de butifarra troceada 
• 100 gr. de setas troceadas 
• 1 manzana en macedonia 
• 10 gr. de tomillo y romero picado 
• 100 gr. de cebolla en juliana fina 
• 50 gr. de nueces troceadas 

 
Para la mermelada de membrillo manzana y mistela 

• 300 gr. ( peso neto ) de membrillos  
• 250 gr. ( peso neto ) de manzanas  
• 750 ml. agua  
• 30 ml. jugo de cocción menbrillos 
• 40  ml. de mistela 
• 1 c.s de zumo de limón 
 

 
Elaboración 

 
Para el cake 

 Mezclar y tamizar la harina con la levadura. Reservar.  
Blanquear los huevos con barrillas eléctricas, incorporar la leche, el aceite y el gruyere con la ayuda de una espátula. Añadir 
las butifarras troceadas y salteadas con las setas, la manzana en macedonia y la cebolla cortada en juliana y el resto de 
ingredientes.  Poner la mezcla en molde cake previamente encamisado. 
 
Hornear a 180ºC durante 45 minutos tapado con papel de aluminio. Dejar reposar 4 horas.  
 

Para la mermelada de membrillo manzana y mistela 
Pelar los membrillos, cortarlos a cuartos. Pelar las manzanas y cortarla a trozos.  Depositar en una cazuela con 750 ml. de 
agua, los membrillos y las manzanas a trozos.  Cocer hasta que la fruta esté blanda.  
Colar, reservando el jugo. Triturar la fruta colada en Thermomix.  
Pesar la fruta triturada y añadir el mismo peso en azúcar junto con 30 ml. del jugo de cocción y 40 ml. de mistela y la 
cucharada sopera de zumo de limón. Cocer, sin dejar de remover, hasta 105ºC. Reservar.  
Servir el cake con la mermelada. 
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FIDEUA DE SETAS DE OTOÑO  Y BUTIFARRA  

 
 
 

Ingredientes  
 

• 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 
• 700 g. de fondo de ave  
• 300 g. de fondo de setas 

 

Para la picada 
• 2 ajos fritos 
• Perejil picado 
• 30 g. de jerez dulce 
• 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 decantarla. 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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MAGDALENAS DE CREMA PASTELERA Y MANZANA  
 
 

Ingredientes  
 

• 125 gr. de huevo 
• 175 gr. de azúcar 
• 60 ml. de leche 
• 190 gr. de aceite de oliva suave 
• 210 gr. de harina 
• 7 gr. de impulsor 
• Una pizca de sal 
• 2 manzanas laminadas 
• Crema pastelera y canela en polvo 

 
Para la crema pastelera 

• 250 ml. de leche 
• 40 g. de azúcar 
• 50 g. de yemas, 3 yemas aprox. 
• 20 g. de maicena 
• Aromas 

 
Elaboración 
 
 

Blanquear los huevos con el azúcar, añadir la leche y el aceite poco a poco. Tamiza la harina con el impulsor, la sal y la 
canela. Añadirla al batido con la ayuda de una espátula y dejar reposa la masa una hora. Una vez ha terminado el reposo 
remueve enérgicamente la masa con un batidor manual.  
 
Rellenar los moldes hasta la mitad, poner un poco de crema pastelera fría y acabamos de rellenarlos. Colocamos un par o 
tres láminas de manzana espolvoreadas con un poco de azúcar. 
 
Cocemos en el horno sin aire a 180 º C durante 16 o 18 minutos. 
 
 

Para la crema pastelera 
Hervir la leche con el aroma, dejar infusionar. Unos 10 minutos. Aparte hacer una papilla con las yemas el azúcar, la 
maicena y pequeño chorro de la leche. En cuanto la leche, este infusionada, la añadiremos despacio y sin dejar de remover. 
Devolveremos el resultado final al fuego y sin dejar de remover con las varillas dejamos coger la textura deseada. 
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QUICHE DE BOLETUS CON PULPO 

 
 

Ingredientes  
 

• 500 grs. de boletus edulis 
• 250 grs. de pulpo cocido 
• 2 dientes de ajo 
• 1 cebolla morada  
• 4 huevos 
• 200 grs. de nata liquida 
• 1 cucharada de pimenton de la Vera 
• 1 hoja de masa quebrada 
• 125 grs. de queso mozzarella crudo 
• pimienta negra molida 
• sal de Añana 
• 1 nuez de mantequilla 
• Aceite de oliva virgen 

 
 
 

Elaboración 
 
Precalentamos horno a 180º 
Cortamos finamente los dientes de ajo y en juliana la cebolla morada de Zalla. Ponemos todo a pochar en una sartén con dos 
cucharadas de aceite de oliva virgen, unos pellizcos de sal y unos buenos golpetazos de pimienta negra molida. Cuando 
empiece a dorarse la cebolla y el ajo, añadimos una cucharadita de pimentón de la Vera dulce. 
Limpiamos los hongos de tierra y los troceamos en dados. Una vez limpios los boletus los cortamos en dados y los 
añadimos a la sartén. Salteamos junto a la cebolla pochada para que se vaya cocinando. No queremos que se cocine del todo 
porque luego los vamos a hornear en el quiche. Cuando los boletus estén empezando a coger color batimos en un bol los 
huevos junto con la nata de cocinar. Le damos un golpe de pimienta negra molida y un pellizco de sal. 
 
Una vez batidlos los huevos y la nata rompemos con las manos la bola de queso mozzarella y la añadimos al bol. Untamos 
un molde para tartas con un poco de mantequilla y colocamos la hoja de masa quebrada adaptándola a la forma del molde y 
pinchamos con un tenedor sobre la masa para que no se levante. Añadimos al bol las patas de pulpo cocido troceadas en 
rodajas finas y los boletus salteados con cebolla. 
 
Mezclamos bien todos los ingredientes y vertimos el contenido del bol en el molde con la masa quebrada repartiéndolo 
uniformemente para que el pastel tenga la misma altura en toda la superficie. Lo metemos al horno donde se cocinara 
durante 20 minutos a 200º 
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GYOZAS DE GAMBAS Y SETAS 
 

Ingredientes  
 

Para la masa 
• 200 gr. de harina normal 
• 100 ml. de agua 
• 1/2 cucharada de sal  

 
Para el relleno 

• 1 cebolla morada  
• 1 diente de ajo 
• 500 gr. de seta shiitake 
• 500 gr. de gambas 
• 1 cucharadita de jengibre rallado 
• aceite de oliva 
• 1 cucharada de salsa de soja 
• sal  

 
Para la salsa 

• 3 cucharadas de salsa de soja 
• 1 cucharadas de vinagre de arroz 
• 1 chorrito de aceite de sésamo 

 
 

Elaboración 
 
Para la masa 

Tamizar  la harina.  Hervir el agua con la sal. Una vez disuelta la sal,  vamos añadiendo poco a poco esta agua en la harina y 
removemos con unos palillos de madera hasta que se vaya formado la masa. Dejamos reposar la mezcla durante una hora 
tapando el bol con un trapo húmedo. Una vez reposada la masa, enharinamos la superficie de trabajo y amasamos durante 
unos minutos hasta que la masa esté suave. Hacemos un churro de masa del mismo grosor y cortamos en tacos unas 50 
porciones. Con ayuda de un rodillo dejamos la masa lo mas fina posible y usamos un cortapastas para darle forma circular. 
Para evitar que se peguen las obleas espolvoreamos todas por encima con harina . Envolvemos con papel transparente y las 
dejamos en la nevera hasta que las vayamos a utilizar. 

 
Picamos fino un diente de ajo sin germen y la cebolla morada de Zalla. Rallamos una cucharada de jenjibre fresco y lo 
ponemos a pochar en el wok o una sartén con un poquito de aceite de oliva virgen extra. Cuando todo esté bien pochado 
añadimos una cucharada de salsa de soja y las setas shiitake picadas muy finas y sin el pie. Pelamos las gambas y las 
quitamos el intestino. A continuación las troceamos. 
Una vez las setas estén hechas y un poco frias, añadir las gambas troceadas. 
 Recuperamos las obleas del frigo y colocamos una cucharada del relleno que acabamos de preparar en el centro. Mojamos 
el dedo en agua y recorremos con la yema del dedo el contorno exterior para facilitar el sellado de las gyozas. Juntamos los 
dos extremos y sellamos en el centro y desde el centro hacia los extremos vamos haciendo pellizcos para sellar la oblea con 
la forma característica de las gyozas. 
 
Cuando tengamos listas todas las gyozas ponemos una cucharada de aceite en el culo de la sartén y a fuego medio vamos 
cocinando por tandas de 10 gyozas. En primer lugar tenemos que dejar la base dorada y crujiente. Vamos comprobando el 
tono y cuando estén bien tostaditas las rematamos cocinándolas al vapor, Añadimos agua al wok hasta cubrir un dedo las 
gyozas. Entonces ponemos una tapa y dejamos que se cocinen al vapor hasta que se evapore el agua. Tienen que quedar 
bien melosas. Este proceso tarda unos 15 minutos 
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TORRIJAS CASERAS 

 
 

 
Ingredientes  

 
• 1 barra de pan (mejor especial o del día anterior)  
• 1 litro de leche  
• 200 gr azúcar  
• 1 rama de canela y/o canela en polvo  
• 1 corteza de limón  
• 2 huevos para rebozar  
• Aceite de oliva dos “chupitos” de brandy  

 
 
 

Elaboración 
 
Se pone a cocer la leche con la canela (una rama o una cucharadita de en polvo) y la corteza de limón durante unos 5 o 10 
minutos, se añaden un “chupito” de brandy y 200g de azúcar y se disuelve bien. 
 
Se corta la barra de pan en rodajas de unos 2 a 4 cm de grosor y se colocan ordenadas en una fuente un poco honda. 
 
Cuando la leche esté templada, se cubren con ella las rebanadas hasta que se empapen bien y absorban la mayoría del 
líquido. 
 
Después, con cuidado, se rebozan en harina y huevo batido y se fríen en aceite bastante caliente en una sartén honda. 
 
Se sacan cuando estén doradas y se ponen a escurrir sobre papel de cocina. 
 
Se rebozan o espolvorear con una mezcla de azúcar (2 cucharadas) y canela en polvo (2 cucharaditas). 
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MACARRONES A LA CREMA CON BACALAO Y SETAS  

 
 
 

Ingredientes  
 

• 500gr de macarrones  
• 100 ml de nata liquida  
• 300 gr de setas variadas  
• 300 gr. de bacalao desalado  
• 3 ajo  
• Perejil  
• Aceite de oliva  
• Sal  
• Queso de Emmental rallado  

 
 
 
 

Elaboración 
 
Hervir los macarrones. Escurrirlos y rociarlos con aceite de oliva.  
Mientras tanto poner 4 c.s. de aceite en una paella. Freír los ajos picados y cuando empiecen a dorarse agregar las setas 
salteando unos minutos.  
Incorporar el bacalao cortado en trozos pequeños. Saltearlo todo y agregar el perejil picado.  
Juntar la nata liquida y dejar reducir. Rectificar de sal.  
Mezclamos los macarrones y la salsa en una fuente de horno. Los cubrimos de queso y los ponemos a gratinar.  
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TIMBAL DE NISCALOS CON BUTIFARRA Y JUDIAS  

 
 
 

Ingredientes  
 
 

• 350 gr. De judías blancas  
• 300 gr. De níscalos  
• 4-6 tomares maduros  
• ¼ kg de longaniza o butifarra  
• 2 dientes de ajo  
• Aceite y perejil  
• Sal y pimienta  

 
 
 

Elaboración 
 
Escurrimos las judías, pasamos bien por agua y colocamos en un vaso triturador.  
Freímos dos dientes de ajo en 100 ml. De aceite de oliva hasta que estén dorados.  
Retiramos los ajos y batimos las judías con el aceite hasta obtener una textura cremosa.  
Salpimentamos y reservamos.  
Abrimos los tomates por la mitad, retiramos las semillas y asamos al horno unos 25 minutos a 220 ºC, con un poco de 
aceite, sal y azúcar.  
Sacamos del horno, retiramos la pulpa y majamos en mano de mortero con los ajos cortados ciselée, un poco de vinagre de 
jerez, un poco de miel y añadimos unos 50 ml. De aceite de oliva al hilo. Hemos de obtener un puré cremoso.  
Asamos en unilateral los níscalos limpios y sin pie en una cazuela de fono grueso con un poco de aceite.  
Retirar y salpimentar.  
En la misma cazuela, freír la butifarra destripada y troceada unos 5 minutos.  
 

Montaje  
Montar en aro una bese de puré, tomate, butifarra, puré, tomate y níscalos.  
Decorar con perejil picado y sal Maldón.  
Regar con un poco de aceite de oliva Virgen.  
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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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RAVIOLIS DE CIGALAS, PANCETA Y CEPS CON SU AMERICAN A 
 
 

Ingredientes  
 

• 1 paquete de pasta wan-ton. 
• 200gr de cigalas. 
• 1 bote de ceps deshidratados. 
• 100gr de panceta. 
• 1 cebolla grande. 
• ½ puerro 
• 1 zanahoria. 
• Vino blanco. 
• Aceite de oliva. 
• sal/pimienta. 

 
Para la Americana. 

• Cabezas de cigalas 
• Agua de ceps 
• 2 tomates grandes. 
• 1 cebolla dulce. 
• 1 zanahoria. 
• 500gr de agua. 
• Brandy. 
• 100gr de avellanas. 

 
 

Elaboración 
 
Hidratamos los ceps y reservamos el agua.  
Pelamos las cigalas y reservamos sus cabezas y cascaras. 
 
Pondremos a hervir una olla con agua y sal, tiraremos la pasta wan-ton de tres en tres unos 40seg y enfriaremos con agua y 
hielo, reservaremos en una bandeja con aceite para que no se peguen. 
 
En una sotè rehogamos las verduras cortadas en brunoise con una pizca de sal, cuando estén, tiramos la panceta en brunoise 
y le damos unos minutos más, añadimos los ceps hidratados cortados en brunoise y alargamos unos minutos más, 
desgrasamos con el vino y añadimos la crema de leche, rectificamos de sabor y  dejamos cocinar lentamente hasta reducir la 
nata, reservamos en frio. Una vez frio añadimos las cigalas picadas en brunoise. 
 
Montamos los raviolis con el relleno y reservamos en bandeja de horno con papel y pintado en aceite.  
Picaremos  las avellanas muy finas  con mortero o con thermomix. Reservaremos. 
 

Para la Americana. 
En una cazuela, doraremos las cabezas de las cigalas, añadiremos las verduras en brunoise y el tomate t.p.m rehogaremos 
muy bien, desgrasaremos con brandy  y añadiremos un poco de agua de ceps y el agua normal, cocinaremos lentamente sin 
hervir unos 40 min, rectificaremos de sabor,  colaremos por chino y añadiremos las avellanas, dejaremos reducir y 
mantendremos en caliente hasta el pase. 
 
 
Hornear los raviolis  a 180º unos minutos para calentar, montar en plato y salsear con la americana caliente por encima, 
decorar con unos ceps salteados. 
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FIDEUA DE CODORNIZ Y ROSSINYOLS CON ALL Y OLI TRUFA DA 

 
 

Ingredientes  
 

• 300gr de fideos para fideua. 
• 2 codornices. 
• 150gr de rossinyols. 
• 1 cebolla dulce. 
• 1 pimiento rojo. 
• ½ puerro pequeño. 
• 3 tomates maduros medianos. 
• Brandy. 

 
Para el caldo. 

• 2 carcasas y alitas de codorniz 
• 1 zanahoria grande. 
• 1 cebolla dulce. 
• ½ puerro. 
• Vino blanco. 
• 1 l. de caldo de ave. 

 

Para la picada. 
• 2 ñoras hidratadas 
• 2 ajos fritos 
• Perejil picado 
• 50 gr. de vino rancio 
• 50 gr. de frutos secos 
• 50 gr. de agua 

 
Para el all i oli. 

• 1 trufa en conserva. 
• 1 huevo. 
• 2 dientes de ajo. 
• 100gr de aceite de oliva. 

 
 

Elaboración 
 
Retiraremos de las codornices  las pechugas y las guardaremos para última hora , por otro lado separaremos las alitas y 
contramuslos de las carcasas, reservaremos para el caldo. 
Doraremos los fideos en sartén con un pizca de aceite hasta que adquieran un tono tostado, reservaremos. 
 

Para el caldo. 
En una olla doraremos las carcasas, alitas y contramuslos de codorniz hasta tostar. 
Añadiremos las verduras en brunoise y rehogaremos bien, desgrasaremos con el vino y  cubriremos con el caldo y 
dejaremos cocinar a fuego medio, sin que hierva. 
 
Añadimos todos los ingredientes de la picada en mortero y machacamos. 
 
En un paellera marcaremos las setas limpias de tierra y retiraremos,  sofreiremos las verduras en brunoise, añadimos el 
tomate t.p.m, dejaremos cocinar hasta textura deseada, tiraremos el vino y dejaremos reducir, añadiremos los fideos 
rehogaremos un minuto, tiramos las setas y cubrimos de caldo, cuando hierva , añadimos picada y  acabamos en horno a 
190º. 
 

Para el all i oli  
Picamos la trufa y pasamos por tumix con el resto de ingredientes. 
 
 
Marcamos pechugas a la plancha y presentamos junto con all y oli en cada plato. 
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LASAÑA DE CHOCOLATE CON MOUSSE DE MASCARPONE E HIGO S 

 
 

 
Ingredientes  
 

 
Para la plancha de chocolate 

• 4 huevos. 
• 120gr de azúcar. 
• 120gr de harina. 
• 60gr de cacao en polvo. 

 
Para la Mousse  

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

 
 

Elaboración 
 

 
Para la plancha de chocolate 

Separar las yemas de las claras, montar las yemas con el azúcar hasta triplicar volumen. 
Tamizar la harina junto con el cacao en polvo e integrar junto a las yemas montadas. 
Montamos las claras y juntamos al resto con lengua integrando poco a poco. 
Colocaremos en bandeja de horno estiraremos bien y hornearemos a 200º 5 min.  
Dejaremos atemperar. 
 

Para la Mousse  
Pelar y cortar los higos y caramelizarlos a fuego lento con unos 20 gr. de azúcar. Pasarlo por un colador y añadir la gelatina 
hidratada. 
Mezclar el mascarpone con el azúcar con varillas  hasta conseguir una crema. Montar la crema de leche e incorporarla a la 
crema de mascarpone.  
Juntar integrando lentamente la mermelada de higos con la mousse de marcarpone. Reservar en frio. 
 
Troquelaremos el bizcocho con molde de emplatar, cortaremos varios y en el mismo molde montaremos intercalando 
bizcocho y mousse en capas, reservaremos en frio y a última hora del pase retiraremos el molde y serviremos la lasaña fría. 
 
Decoraremos con chocolate rayado y azúcar glasse. 
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MUG CAKE DE SETAS Y BACON  

 
 

Ingredientes  
 

• 4 huevos 
• 240 gr de harina 
• 100 ml de aceite de oliva 
• 150 ml de crema d elche 
• 8 gr de levadura química 
• 2 cebollas tiernas 
• 2 lonchas de bacón 
• 200 gr de champiñones 
• Perejil fresco 
• Sal y pimienta 

 
Acabado 

• 1 loncha de brie 
• 100 gr de champiñones 
• 1 cebolla tierna 
• 100 ml de crema de leche 

 
 

Elaboración 
 
Limpiar y cortar la cebolla en ciselée 
Cortar el bacón o la panceta en brunoise. 
Calentar el aceite y sofreír la cebolla y el bacón unos 20 minutos. 
Mientras limpiar y cortar los champiñones en brunoise. Añadir y sudar hasta que pierdan agua. 
Retirar del fuego, salpimentar y dejar entibiar 
Batir los huevos hasta que espumen e incorporar la crema leche y la preparación del rehogado 
Tamizar la harina con la levadura e incorporar en tres tiempos, cortando con lengua. 
Refrescar con perejil picado. 
Rellenar 2/3 de una taza y hornear 12 minutos a 180 ºC 
Colocar una lámina de queso encima y decorar con un poco de cebolla y champiñón. 
Alargar cocción 2 minutos más. 
 

Acabado 
Cortar la cebolla en ciselée y rehogar en un poco de mantequilla unos 20 minutos hasta que esté tierna. Añadir los 
champiñones brunoise y sudar unos 10 minutos. Crema con la nata y llevar a ebullición. Dejar reducir 3 minutos y ajustar de 
sazón. 
Reservar hasta pase 
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HAMBURGUESA CON CHAMPIÑONES, BERENJENA Y MOZARELLA  
 
 

 
Ingredientes  

 
• 1 cebolla tierna 
• 2 ajos 
• 100 gr de champiñones 
• 400 gr de carne picada mixta 
• 1 berenjena 
• Mozzarella fresca 
• Pan de hamburguesa 
• Salsa de champiñones 

 
Para la salsa 

• 1 cebolla tierna 
• 100 gr de champiñones 
• 1 c.c.de mostaza de Dijon 
• 1 c.s. de harina 
• 100 ml de vino blanco 
• 100 ml de caldo de setas 
• 200 ml. de crema de leche 
• Sal y pimienta 

 
 

Elaboración 
 
Limpiar y cortar la cebolla en ciselée 
Rehogar unos 10 minutos y añadir el champiñón brunoise. Sudar unos 10 minutos y añadir el ajo ciselée. Alargar cocción 
unos 3 minutos. 
Retirar del fuego y entibiar. 
Mezclar con la carne, salpimentar y montar las hamburguesas. 
Reservar en frio hasta pase. 
Cortar las berenjenas en macedonia y rehogar unos 20 minutos en aceite. 
Retirar y salpimentar. 
Reservar hasta pase. 
 

Para la salsa 
Limpiar y cortar la cebolla en ciselée. Sofreír unos 20 minutos e incorporar los champiñones brunoise. 
Sudar  unos 10 minutos. Añadir la mostaza y la harina. Cocer unos 3 minutos. Reducir el vino. Mojar con el caldo, llevar a 
ebullición y crema con la nata. Llevar a ebullición y reducir fuego. 
Dejar cocer unos 10 minutos y colar. 
Ajustar de sazón y reservar hasta pase. 
 

Al pase. 
Colocar la hamburguesa a la parrilla y asar al gusto. 
Abrir el pan de hamburguesa, rellenar con berenjena y una rodaja de mozzarella. Colocar la hamburguesa y regar con un 
poco de salsa 
Servir de inmediato-. 
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MINI BUÑUELOS DE CHOCOLATE Y CREMA INGLESA  

 
 
 
Ingredientes  
 
 
Para los  buñuelos 

• 250 gr de harina 
• 10 gr de levadura química 
• 50 gr de azúcar 
• 2 huevos 
• Aceite para freír 

 
Para la Salsa de chocolate 

• 125 ml de leche 
• 125 ml de crema de leche 
• 100 gr de chocolate 

 
Para la Salsa crema 

• 3 yemas de huevo 
• 15 gr de maicena 
• 60 gr de azúcar 
• 300 ml de leche 
• 1 rama de canela 

 
 

 
Elaboración 

 
 

Para los  buñuelos 
Mezclar la harina tamizada con la levadura y el azúcar 
Añadir los huevos batidos y mezclar. 
Alargar con unos 50 ml de leche poco a poco hasta formar una masa homogénea que se pueda manipular 
Estirar sobre una superficie enharinada con un grosor de ½ cm y cortar con un corta pasta de 4 a 6 cm de diámetro. 
Introducir en aceite a 160 ºC hasta que estén cocidos y dorados (Unos 5 minutos en función del tamaño) 
 

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

Para la Salsa crema 
Llevar a ebullición la leche con la canela 
Mezclar yemas de huevo, con azúcar y maicena 
Verter la leche tibia y volver al fuego. 
Llevar a ebullición y apagar fuego y remover con lengua hasta que espese. 
Ajustar consistencia con un poco más de leche en caso de necesidad. 
 

Montaje 
Ensartar los buñuelos con una brocheta y bañar uno con crema y otro con chocolate. 
 
 
  



 

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

 

 
ARROZ CALDOSO  DE CEPS Y LANGOSTINOS 

 
 
 

Ingredientes  
 
 

• 300 gr de arroz  
• 100 gr de ceps congelados 
• 8 langostinos 
• 3 cebollas picadas 
• 1 pimiento verde picado 
• 2 tomates rojos rallados 
• 4  ajos picados 
• 1,5l de fumet 
• Perejil 

 
 

Elaboración 
 
Freír las cabezas de los langostinos y reservar.  En el mismo aceite hacer un sofrito de  ajo picado y la cebolla picada. 
Reducimos  cebolla y añadimos el pimiento  verde.  Cuando el pimiento verde esté tierno añadimos el tomate rallado y 
reducimos hasta que el sofrito este seco. Reservamos el sofrito. 
Ponemos a hervir el fumet con las cabezas de langostino bien chafadas en el chino. 
Salteamos las setas. Añadimos el arroz y  lo anacaramos. Juntamos el sofrito y el fumet que debe estar hirviendo. 
Rectificamos de sal y pimienta. 
La proporción de líquido para arroz caldoso es de 1 de arroz  4  de fumet.  
Cocemos 15 min y añadimos los langostinos y una picada de perejil y ajo. Cocemos 3 min más.  El arroz estará listo. 
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CALDERETA DE COSTILLA  CON SETAS  

 
 
 

Ingredientes  
 
 

• 500 gr de costilla de cerdo cortada a trozos 
• 1 cebolla 
• 4 granos de ajo 
• 400 gr de setas frescas 
• ½ rebanada de pan sin corteza 
• 2 pimientos del piquillo 
• Jerez seco 
• Agua mineral 
• Aceite de oliva 
• Sal, pimienta negra, pimentón rojo y perejil. 

 
 
 

Elaboración 
 
En una cazuela ancha,  dorar los granos de ajo,  con un buen chorro de aceite de oliva. Retirar los ajos y freír la rebanada de 
pan. Reservar. 
En el mismo aceite, sofreír la cebolla picada bien fina, unos 15 min. Añadir el jerez seco y dejar reducir 2 min. Apartar lo 
del fuego y añadir el pimentón.  
Poner la carne a la cazuela y cubrir con agua hirviendo. Cocer a fuego suave con tapa durante 50 min.  
Triturar con el túrmix los ajos, pan  frito, perejil, pimientos del piquillo y agua.  Añadir a la olla, rectificar de sal  y cocer 10 
min más a fuego lento y destapado. 
Saltear las setas durante 5 min, cortadas a trozos regulares y salpimentados. Añadir a la olla y cocer 5 min todo junto. 
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PASTEL DE CASTAÑAS 
 
 

 
Ingredientes  
 
 

• 250 gr. de castañas 
• 2 huevos 
• 50 gr de azúcar  
• 100 gr de chocolate 
• 100 de nata líquida  
• 4 nueces para decorar 

 
 
 
Elaboración 
 

Hacer un corte en la piel de las castañas y tostarlas al horno 20 min. Pelar las castañas. . Hervir las castañas peladas hasta 
que estén tiernas. 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. Después añadimos las claras. 
Encamisar unas flaneras y rellenar las con la masa. Cocer al horno 30 min. a 180 gr.   Cubrir con una ganache de chocolate 
y una nuez. 
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ROLLITOS DE COL RELLENOS DE CARNE  EN SALSA CON SET AS 
 
 

Ingredientes  
 

• 1 col blanca 
• 300 gr de carne de cerdo 
• 1 puerro 
• 1 manojo de espárragos 
• 300 gr de champiñones 
• Aceite, pimienta y sal 

 
Para la salsa con setas 

• 500 gr de setas o una bandeja variada de: Boletus, girgola, shitake y nameco 
• 1 puerro 
• 1 cebolla tierna 
• 4 tomates rallados 
• 2 tomates secos (opcional) 
• 1 cucharada de pimentón  
• 150 ml de vino blanco 
• 200 ml de agua 
• Aceite y sal. 

 
 

Elaboración 
 

Ponemos a hervir en una olla grande, agua con una pizca de sal. 
Una vez esté hirviendo introducimos las hojas de col, una a una y las dejamos cocer unos 5 minutos cada una, o hasta que 
estén tiernas. Sacamos a agua fría para cortar cocción Escurrimos bien, Reservamos 
 

Para el relleno 
Ponemos una sartén al fuego con un poco de aceite y cuando está caliente añadimos los espárragos, el puerro y el 
champiñón, cortados en macedonia, salpimentamos y dejamos unos 10 minutos que se poche bien. 
Pasado ese tiempo añadimos la carne y dejamos que tome color, aproximado unos 5 minutos, ajustamos de sal y retiramos 
del fuego y reservamos para rellenar los rollitos.  
En el interior de cada hoja de col añadimos el relleno y hacemos los saquitos con cuidado de no romper las hojas, hacemos 
con todos igual. 
 

Para la salsa con setas 
En una olla al fuego con un poco de aceite añadimos el puerro cortado en juliana y la cebolla picada , sazonamos y dejamos 
que se poche todo, unos 15 minutos a fuego lento, añadimos el surtido de setas troceadas y rehogamos unos 5 minutos más. 
 
Cuando ha pasado ese tiempo añadimos el vino blanco y dejamos reducir un poco. Una vez reducido, añadimos el tomate 
rallado y el seco en trocitos, dejamos unos 10 minutos que se poche y añadimos el pimentón, damos unas vueltas y 
añadimos el agua o caldo. Removemos todo muy bien y añadimos los rollitos a  la olla, salpimentamos un poco y tapamos 
la olla, cocinamos  unos  20 minutos a fuego lento. Pasado ese tiempo retiramos los rollitos de  olla con cuidado que no se 
rompan y los colocamos en una fuente, por encima añadimos la salsa con setas 
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FRITTATA DE BRÓCOLI, SETAS Y PARMESANO  

 
 
 

Ingredientes  
 

• 400 gramos de brócoli 
• 150 setas al gusto 
• 6 huevos 
• 2 dientes de ajo laminados 
• 1 cebolla cortada en brunoise 
• 100 gramos de parmesano en polvo 
• 2 cucharaditas de zumo de limón 
• La piel de un limón rallada 
• Sal 
• Aceite 

 
 
 

Elaboración 
 
En un cazo con abundante agua y sal cocemos a partir de hervir el agua el brócoli desmembrado en arbustitos unos 5 o 10 
minutos, rompemos cocción en agua fría escurrimos.  Reservamos. 
 
En una sartén cuando el aceite esté caliente agregamos los ajos laminados y la cebolla en cuadraditos pequeños y salteamos 
unos 5 minutos agregamos las setas cortadas en macedonia y rehogamos 5 minutos mas y reservamos 
 
Batimos los huevos en un bol con el queso parmesano, las dos cucharaditas de zumo de limón y la ralladura de limón. 
Mezclamos con el brócoli hervido y añadimos  la mezcla a la sartén con las setas, cuajamos un poquito e introducimos la 
sartén al horno unos 10 minutos a 180º. 
 
También podemos poner la mezcla en moldes de magdalenas de silicona previamente untados con aceite, rellenamos y 
cuajamos 5 minutos al horno a 180º desmoldamos y listos. 
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PANNA COTTA DE BONIATO  CON COULIS DE MANGO Y CARAM ELO 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 
 
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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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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ALBONDIGAS DE PATÉ Y ROVELLONS EN SU SALSA  
 
 

Ingredientes  
 

• 250 gr de carne picada de cerdo 
• 250 gr. de carne picada de ternera 
• 1 lata de paté de finas hierbas 
• 100 gr. de rovellons 
• 3 rebanadas de pan 
• Pan rallado 
• 100 ml. de leche 
• 1 huevo 
• Ajo 
• Harina 
• Aceite para freír 

 
Para la salsa 

• 100 gr. de moixernons hidratados 
• 200 ml. de caldo de setas 
• 200 ml. de fondo oscuro 
• 2 cebollas tiernas 
• 20 gr. de harina 
• 100 ml. de vino rancio 

 
 
 

Elaboración 
 
Limpiamos los rovellones. Secamos y cortamos en macedonia Saltemos a fuego fuerte en un poco de aceite. Reservamos y 
salpimentamos. Remojamos la miga de pan en leche Cortamos el ajo en ciselée. Batimos el huevo En un cuenco mezclamos 
todos los ingredientes. Amasamos hasta obtener runa masa homogénea y refrigerador para que coja cuerpo. 
Con las manos mojadas en agua, extendemos una capa de carne picada, añadimos con una cucharita el paté y el rovello. 
Boleamos dando forma de albóndiga. Enharinamos y freímos en abundante aceite, hasta que estén doradas. 
Reservamos en papel de cocina para desengrasar. Introducir en la salsa para finalizar cocción. 
 

Para la salsa 
Cortamos la cebolla en cisele y rehogamos unos 8 minutos, incorporamos las setas, rehogamos unos 3 minutos. Añadimos la 
harina, cocemos unos 8 minutos a fuego suave hasta que oscurezca sin que se queme, recuperamos el fondo con el vino, 
reducimos y mojamos con los caldos calientes. Rectificamos consistencia y salpimentamos. 
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TARTALETA DE CONFIT DE PERA  

 
 
 

Ingredientes  
 
 

Para la masa  
• 120 gr. de mantequilla pomada 
• 1/4 kg de harina tamizada 
• 1 huevo 
• 40 gr. de azúcar 
• 1 c.s. de agua 

 
Para la crema  

• 100 gr. de nata líquida 
• Vainilla en rama 
• 30 gr. de azúcar 
• 1 huevo + 1 yema 
• 10 gr. de almidón 

 
Para el confit  

• 4 peras un poco duras 
• 75 gr. de miel 
• 35 gr. de almendra laminada 

 
Para las ciruelas pasas  

• 100 gr. de ciruelas pasas 
• 50 cl. de oporto 
• 50 gr. de azúcar 
• Canela en polvo 

 
 

Elaboración 
 

Para la masa  
Mezclar la harina con el azúcar, añadir la mantequilla y arenar, añadir el huevo y mezclar, añadir el agua. Amasar todo, 
estirar y poner en molde. Cocer al blanco durante 15 minutos aproximadamente. 180º. 
 

Para la crema  
Infusionar la nata líquida junto con la vainilla. Mezclar en un bol huevo, azúcar y almidón. Verter sobre esta preparación la 
infusión cuando esté tibia y mezclar procurando que no queden grumos. Reservar. 
 

Para el confit  
Caramelizar en un cazo las peras cortadas a dados con las almendras y la miel. Retirar cuando tomen color. 
 

Para las ciruelas pasas  
Calentar en un cazo el vino, el azúcar y la canela y reducir ligeramente. Añadir las ciruelas deshuesadas y cocinar todo 
junto. Cuando estén en su punto retirar e infusionar durante 15 minutos. 
 

Montaje 
Retirar masa del horno, rellenar con la crema, añadir el confit de pera y almendras, añadir las ciruelas pasas. Hornear 10 
minutos más. (Decorar con láminas de peras bañadas en almíbar y secadas en el horno) 
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QUICHE DE SETAS CON “BUTIFARRA DE PEROL” Y GAMBAS  
 
 

Ingredientes  
 

Para la  masa quebrada 
• 230 g. de harina 
• 20 g. de harina de almendras 
• 125 g. de mantequilla fría cortada a dados pequeños 
• 50 g. de parmesano rallado 
• 3 g. de sal 
• Romero fresco 
• 1 huevo 
• Chorrito de agua si procede 

 
Para el relleno liquido 

• 200 g. de nata 
• 270 g. de huevos 
• 4 g. de sal 
• 2 g. de pimienta blanca 
• 2 g. nuez moscada 

 
Para el relleno 

• 300 g. de setas variadas cortados en trozos 
• Un ajo ciseleé 
• Una butifarra de perol 
• Perejil picado 
• 200 g. de gambas 
• 80  g. de queso manchego rallado 
• Sal y pimienta 

 
 

Elaboración 
 

Para la  masa quebrada 
En un bol, introducir la harina, la sal, las especies, la harina de almendras, el parmesano y la mantequilla fría cortada en 
dados pequeños. Proceder al arenado con la ayuda de los dedos hasta obtener una masa arenosa. Incorporar los líquidos y 
juntar la masa sin trabajarla. Dejar enfriar filmada 30 minutos.  
 
Estirarla entre dos hojas de guitarra, enfriarla y forrar un molde de 25 cm de diámetro, pinchar y meter de 2 minutos en el 
congelador. Cocer al blanco a 170 º C con peso unos 12 a 15 minutos, impermeabilizarla con huevo y devolver unos 
segundos más al horno para que se selle.  
 
Haremos el relleno líquido mezclando los huevos batidos con la nata la sal, la pimienta y la nuez moscada. 
 

Para el relleno 
Saltear las setas con el ajo y el perejil con un poco de aceite de oliva. Añadir la butifarra de perol. Escurrirlos y mezclarlos 
con el relleno líquido y reservar. Rectificar de sazón 
Saltear las gambas con aceite de oliva a la unilateral. Salpimentarlas y reservarlas. 
 
Una vez tengamos la quiche pre cocida, añadimos el relleno colocamos las gambas de manera armoniosa y el queso 
manchego rallado, cocemos al horno unos 20 minutos. Espolvorear con perejil picado. 
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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 

 
Para la cebolla 

• 1 cebolla  cortada en juliana para el crujiente 
• Leche fría 

 
Para la salsa 

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

 
Acabados 

• Brotes de alfalfa germinada 
 
 
 

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. 
 
 
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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PANELLETS DE PIÑONES, COCO Y MEMBRILLO  
 
 

Ingredientes  
 

Para el Mazapán crudo 
• 270 g. de almendra en polvo 
• 135 g. de azúcar 
• De 65 a 70 g. de huevo 

 
Para el Almíbar (para abrillantar los panellets de piñones y almendra) 

• 50 ml. agua + 50 gr. azúcar 
 

Para los panellets de piñones 
• Una porción de masa  
• 1 yema de huevo para enganchar los piñones 
•  piñones  
• 1huevo batido para pintar 
• Ralladura de limón o aroma vainilla 

 
Para los panellets de membrillo 

• Una porción de mazapán.   
• Una tira de membrillo   
• Azúcar grano para rebozar  

 
Para los Panellets de coco 

• Una porción de mazapán 
• C/s de coco rallado  
• Una clara de huevo 

 
 

Elaboración 
 
Elaboramos el mazapán mezclando en un bol  la almendra en polvo junto con el azucar. Incorporar el huevo y ligar la masa, 
a mano, la masa no debe estar seca sino más bien pegajosa. Filmar la masa y reposar 24 h. en nevera (también puede 
congelarse).  
 
Continuaremos con el almíbar disolviendo el azúcar en el agua y llevando a ebullición. Dejar hervir 2 minutos. Reservar 
 

Para los panellets de piñones 
Poner los piñones en un bol añadir la yema. Formar un rulo con la porción de masa y dividir en porciones iguales. Formar 
bolitas y pasar por la mezcla de yema y piñones, ejerciendo una ligera presión con la mano, para que se peguen el máximo 
de piñones. Acabar de llenar. . Reservar para que se sequen. Pintar con huevo batido y cocer a 240ºC, 5 min. aprox. . 
Abrillantar con almíbar, en caliente. Enfriar en rejilla. 
 

Para los panellets de membrillo 
Recuperar la porción de masa, formar un rulo, cortarlo a lo largo abrirlo, subiendo las paredes y disponer la tira de 
membrillo en el centro, cerrarlo haciéndolo rodar sobre la superficie de trabajo. Rebozaremos en azúcar grano, Cortaremos 
en porciones  
Cocer a 240ºC, 4 min. aprox. Enfriar en rejilla. 
 

Para los Panellets de coco 
A la porción de mazapán, añadirle un poco de clara y el coco rallado. Dar forma cónica. Rebozar en coco. Cocer a 240ºC, 5 
min. aprox. Enfriar en rejilla. Fundir la cobertura y bañar el vértice 
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HUEVOS POCHE, CEPS CONFITADOS Y PURE SUAVE DE ACEITE DE OLIVA  
 
 
 

Ingredientes  
 

• 500 g de patatas 
• 250 g Ceps 
• 4 huevos 
• 1 nuez de mantequilla 
• aceite de oliva 
• vinagre 

 
 

 
Elaboración 
 

 
Para el Puré 

Cocemos las patatas troceadas en abundante agua y sal 20 minutos, una vez escurridas pasamos por el pasa-puré, 
salpimentamos agregamos una yema de huevo, una nuez de mantequilla y mezclamos bien. Terminamos agregando un buen 
toque de aceite de oliva, reservamos 
 

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 huevo poche 
En un cazo llevamos a ebullición agua con un poco de vinagre, cuando hierva introducimos los huevos uno a uno sin 
cáscara unos tres o cuatro minutos, recuperamos el huevo con una araña y reservamos 
 

Montaje 
En un plato hondo disponemos una quenelle de puré, colocamos los ceps pasados por la sartén o no (al gusto) colocamos el 
huevo con cuidado, añadimos un poco de aceite de los ceps 
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BACALAO CONFITADO CON SALSA PIL-PIL DE SETAS  
 
 

Ingredientes  
 

• 600 gr de lomo de bacalao salado 
• 50gr de cebolla 
• 2 dientes de ajo 
• 250 gr setas variadas 
• 40 ml aceite de oliva 
• 200 ml de nata vegetal 
• Ramitas de cebollino 
• Sal y pimienta 

 
 
 

Elaboración 
 
Desalar el bacalao durante día y medio en agua fría y dentro de la nevera. Cambiar el agua cada 8 horas. Una vez desalado, 
secar el bacalao con un trapo limpio. 
En una cazuela de barro, poner el aceite de oliva. Añadir los ajos fileteados y la guindilla hasta que se doren y retirarlos. 
Después, en el aceite caliente colocar las tajadas con la piel hacia arriba. 
Mantener hasta que burbujee y, al tacto, la superficie del bacalao no muestre resistencia o las lascas de la carne del bacalao 
comiencen a abrirse. 
 Retirarlas y depositar en otra cazuela con fuego muy suave. 
Ligar la salsa pil-pil de la otra cazuela con la ayuda de un colador, dando vueltas hasta que tenga la suficiente consistencia. 
 

Para la salsa de setas 
Dorar el ajo picado, la cebolla en juliana y las setas limpias y cortadas en tiras. 
Cuando esté cocinado, retirar unas cuantas setas para decorar y añadir la nata vegetal, la sal y una pizca de pimienta. 
Remover y triturar con la batidora para que quede una salsa homogénea. 
 Mezclar la salsa de setas con un poco de pil-pil hasta que quede cremoso. Probar el punto de sal de la salsa y corregir si 
fuera necesario. 
Servir los lomos de bacalao sobre la salsa y acompañados de las setas, todo en caliente y con una pizca de cebollino 
espolvoreado. 
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PEPITOS DE CREMA 
 
 

Ingredientes  
 

• Pan de Perritos (Hot-dog) 
• Azúcar y Canela 
• Aceite 
• 50 gr. de Azúcar 
• 20 gr. de Maizena (harina de maiz) 
• 30 gr. de Mantequilla 
• 250 ml. de Leche 
• 1 Huevo y 1 Yema 

 
 
 

Elaboración 
 
Preparamos el pan de perritos y al lado, un recipiente con azúcar y canela mezclados. 
En una sartén ponemos un poquito de aceite,  lo calentamos que no esté frío pero tampoco demasiado caliente, lo veremos 
en cuanto metamos el primer perrito. Freímos los perritos, sacamos a papel absorbente, pasamos por azúcar y canela. 
Reservamos. 
 

Para la crema 
Llevamos un tercio de la leche a hervir con la piel de limón. 
Con el otro tercio y el resto de ingredientes, mezclar y llevar a ebullición. Retirar cuando hayamos obtenido una mezcla 
homogénea. Al final de cocción agregamos un poco de mantequilla. Reservamos. 
 
Abrimos los perritos por la mitad sobre la base añadimos crema pastelera con ayuda de una manga pastelera cerramos y 
listo 
 
 
 
 
 


