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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

Elaboracion

Tamizar la harina. Colocar en forma de volcan ysanéos ingredientes hasta conseguir una masa oreagEstirar en
forma de coca, dejar reposar, pintar con aceita; sa poco y hornear a 200 °C con ventilador.

Cortar la cebolla en juliana y sofreir unos 45 rtosu
Limpiar y retirar el tallo de los rovellons. Asglancha con un poco de aceite a media temperatuvaltear. Retirar y
reservar.
Cortar el puerro en juliana, secar bien y freiriparersion 30 segundos a 1 minuto.

Retirar la coca, colocar el sofrito de cebolla sagmtado, encima los rovellons y cubrir con logt®de sobrasada.
Gratinar 3 minutos, retirar y decorar con el puerngiente.
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CALAMARES RELLENOS DE SETAS

Ingredientes

e 8 Calamares tamafio de dedo
e 2 cebollas

e 100 gr. de champifiones
e 100 gr. rusinyol

e 100 gr de niscalos

¢ 3 tomates

e 2 zanahorias

e 2ajos

¢ 1 bolsita de tinta

¢ 1 DL Aceite de oliva

« Sal

e Arroz basmati

Elaboracion

Limpiamos los calamares sacando el plastico y tabGuardamos las patas y los caperuzones.

Preparamos un softito con 1 cebolla. Agregamopdsas de calamar picadas. Limpiamos las setaspjdasios a dados.
Salteamos levemente las setas y las juntamos coebl@lla y las patas. Rellenamos los calamaredaayuda de una
cuchara.

Para preparar la salsa sofreir una bresa de cedjlfa zanahoria y tomate.

Disolvemos la tinta en un poco de liquido y lo affexs al sofrito. Trituramos bien fino y pasamos ebchino. Alargar la
salsa con agua o fumet si la salsa queda demasspdsa.

Antes de servir marcamos los calmares rellenopkatecha.

Cocemos el arroz y servimos un poco al lado delncat.
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Ingredientes

75 g. de mantequilla

PLUM CAKE DE PLATANO

90 g. de azlcar moreno o blanco

2 huevos

120 g. de harina

8 g. de impulsor
200 g. de platanos
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 azdcar glas

20 g. de mantequilla

Pizca sal

Elaboracion

Partimos los platanos por la mitad y los carameizacon el azlicar y la miel durante 1 minuto.

Cremar la mantequilla pomada con el azlcar, afieglituevos de uno en uno. El ron y la harina tag@izaon el impulsor y
finalmente los platanos cortados en macedonia.Gateolde cake, encamisado, a 160 ° C. duranée486minutos.

Para el streudel

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

Ingredientes

e 300gr de arroz redondo.

e 1 butifarra grande fresca.
e 400gr de rossinyols.

e 200gr de almejas.

« 500gr de tomate maduro.
e 2 cebollas rojas dulces.

e 1 pimiento rojo.

e 2 dientes de ajo.

¢ Cucharadita de pimentén.
* 1 litro de caldo de ave.

¢ Vino blanco.

Para el Cremoso de rossinyols
e 100gr nata de cocina.
e 100gr de rossinyols.
¢ Perejil picado

Elaboracion

Pondremos el caldo a calentar suavemente tapado.

Quitaremos la piel a la butifarra y la cortaremasiadraditos.

Retiraremos la tierra a los rosinyols y cortaremasiartos.

Pondremos las almejas en agua con sal para querslstierra.

Cortaremos los tomates sin piel ni pepitas, lalkabel pimiento rojo,y los dientes de ajo en lmige. Reservaremos.

En la cazuela donde haremos el arroz, doramosdesg de butifarra. Retirar y reservar. Seguimoamiio las setas unos
minutos. Retirar y reservar.

Sofreiremos la cebolla y el ajo con una pizcaaele damos unos minutos y afiadimos el pimierjtoyr dejamos sofreir
bien unos 15 min. Desgrasamos con el vino. Lentisael tomate con una pizca de azucar, subimasegbfy cocinamos
hasta que este pierda todo el agua, la texturhtifame que ser similar a la mermelada.

Afiadimos el pimentén, las setas, las butifarrasg grez, lo rehogamos todo un minuto y afadimosadtio caliente,
rectificamos de sal. Vamos removiendo constanteenpata generar almidén. A media coccion tiraretassalmejas.
Cocinaremos el arroz unos 20 min total y retirarechel fuego.

Para el Cremoso de rossinyols
Rehogaremos las setas cortadas en brunoise ewcazoala pequefia, cuando se doren un poco afiadanoatd y
salpimentamos. Dejamos infusionar tapado a fuegamoiunos 15 min, cuando este pasamos por tirrésgrvamos.

Montaje
Cremamos el arroz con el cremoso de setas unaeedp hpresentamos con perejil finamente picado

ESCOLA DE CUINA TERRA D’ESCUDELLA  http://wwwetrradescudella.com C/ Bofarull, 46 0®BBarcelona Teléfono 93.349.10.19
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RAPE ASADO CON ESPUMA DE PATATA Y SALSA DE TROMPETA S DE LA MORT

Ingredientes

e 2 colas de rape.
« Mantequilla.

e Aceite de oliva.
* Romero fresco.
e Saly pimienta.

Para la Espuma de patata.
e 300gr de patatas.
e 200ml de nata de cocina.
e 140gr de mantequilla.
e Saly pimienta.
e 2 cargas de sifon.

Para la Salsa de trompetas
¢ 1 zanahoria
e 1 cebolla dulce.
« 1 bote de trompetas secas.
* Vino blanco.
¢ Mantequilla y aceite de oliva.
e 150gr de nata de cocina.
e 250gr de caldo de ave o de verduras.
e Laurel.
e Saly pimienta.
¢« Goma xantana.

Elaboracion

Limpiamos el rape de espinas y lo porcionamosa@og. Reservamos

Para la Espuma de patata.
Asamos las patatas al horno a 200° durante 45aunando estén las pelaremos. Hervimos la nata eazm Juntaremos
las patatas y la nata en un cazo y pasaremos pgerntemix, afiadimos la mantequilla mezclamos hieatificamos de
sabor y pasamos por colador fino.
Pondremos en sifén con 2 cargas y mantendremantakl bafio maria.

Para la Salsa de trompetas
Hidratamos las setas con agua unos 30 min. Cuastélo eservamos el agua.
Rehogamos en un cazo pequefio y alto con mantegualteite, la cebolla y la zanahoria en brunoisgojicon el laurel,
cuando estén afladimos las setas hidratadas y meesda min, desgrasamos con vino blanco y dejamesreduzca,
afiadimos la nata y el caldo de ave y un poco de dg las setas, dejaremos cocinar lentamentega fuggo para que
reduzca.
Cuando reduzca rectificaremos de sabor y colardimostexturizaremos con la xantana hasta que adguina textura de
salsa.

Asaremos al horno con un poco de mantequilla t&cslpimentaremos y le daremos 5 min a 200°.

Colocaremos base de espuma, de patata, el ragmgenaos con la salsa.
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CRUJIENTE DE HIGOS CON MOUSSE DE CHOCOLATE

Ingredientes

e 8 higos

e 200 gr. De harina

. 100 gr .de mantequilla
* 1huevo

e« 5009r.de azlcar

. Pizca de sal

Para la Mousse de chocolate
e 100 gr. De chocolate
e 3 yemas de huevo
* 80 gr. De azlcar
. 200 ml de crema de leche

Para el Caramelo.
» 50gr de azucar.
e 100gr de agua.
e 1/2limon exprimido.

Elaboracion

Arenamos la mantequilla con la harina hasta obtenamasa migosa. Afladimos el azlcar y el huevddat
Mezclamos hasta obtener una masa homogénea. Eemasdvcon film y refrigeremos unos 30 minutos.
Estiramos con rodillo con un grosor de % cm y cods en rectdngulos de 12 *4,

Horneamos unos 15 minutos a 180 °C. Retiramosanu®j enfriar.

Para la Mousse de chocolate
Blanqueamos las yemas con el azlicar hasta que espeomdimos el chocolate al bafio maria e incorpesacortando
con lengua.
Montamos la nata e incorporamos cortando en 3 \&t@® |la preparacion anterior.
Colocamos en manga con boquilla y refrigeramos.

Para el Caramelo.
Cocinar lentamente en sarten hasta adquirir unr solave.

Cortamos los higos por la mitad caramelizamos opiete.

Colocamos una base de galleta. Colocamos una dgiefeeimousse de chocolate y medio higo. Colocartrasgalleta
encima y repetiremos operacion. Decorar con camgnkbja de menta

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

Ingredientes

e 100 gr de panceta

e 200 gr de robellones

e 200 gr de lentejas

e Yl de fondo de coccion
e 2cebollas

e 1rama de apio

e 2 zanahorias

e 20 gr de manteca de cerdo
e 1 hueso de jamdn

e 2 diente de ajo

¢ 1 hojade laurel

* 1 clavo de olor

Elaboracion

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 afiadir las verduras coréerdarinoise. Sofreir unos 45 minutos y afiadiuekb de jamén en los

Ultimos 5 minutos vy freir.
Afiadir las lentejas y el fondo de coccién

Llevar a ebullicion 5 minutos, afiadir las espeyidgjar cocer a fuego suave unos 20 minutos hastdag lentejas estén al

dente.

Mientras preparar la picada friendo los ajos est8rminutos y majandolos con las hojas de perejil
Afiadir la panceta y los robellones. Incorporaritaga con ajo y perejil y dejar cocer 5 minutos
Servir de inmediato.

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

Teléfono 93.349.10.19



de o
O\ﬁ (,C_/',}

L¥

g g
4 o

N

affﬁs':] K

C/Bofarall 46 03027 Barcelona

Teléfomn 93 349 10.19

CALDO DE SHITAKE CON POLLO

Ingredientes

1l de caldo de ave

Y% 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 azGcar moreno
1 c. de salsa de pescado
2 limas

100 gr. de shitake

1 pechuga de pollo

Elaboracion

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 ebdéllicReducir fuego y cocer unos 20 minutos.

Afiadir el zumo de lima, la salsa de pescado o si@smja y el azlcar.

Disolver y colar varias veces.
Cortar las setas en brunoise y rehogar unos 5 osniojar con el caldo y cocer 5 minutos a fuegaveu En ultimo
momento afiadir la pechuga de pollo cortada en noaé@g alagar cocciéon unos 5 minutos.
Refrescar con cilantro y verde de cebolla tienra
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BIZCOCHO Y FLAN DE HIGOS
Ingredientes
e 4 higos

* 50 ml de vino dulce

Para el Flan
e 3 huevos
e 300 ml de leche
e 90 grdeazucar
« Aroma de vainilla al gusto

Para el Bizcocho
e 3 huevos
e 90 grde azucar
e 90 gr de harina floja

Para el Caramelo
e 120 gr de azlcar
e 1 c.s.de zumo de limén

Elaboracion

Limpiar y revisar los higos.
Cortar en macedonia y macerar con el vino dulce @rtaoras

Para el Flan
Fundir el azGcar con el zumo de limén al fuegodgsie forme caramelo.
Colocar en la base de los moldes
Llevar la leche a ebullicién y afadir el azlcar.
Disolver, retirar del fuego y afiadir los huevosdu.
Mezclar y colocar en el molde coccién.

Para el Bizcocho
Blanquear los huevos con el azlcar e incorporaatma tamizada en tercios.
Colocar en manga y verter sobre el flan.
Hornear unos 15 minutos al bafio maria a 180 °C.
Retirar y enfriar.
Cubrir con los higos y la reduccion de vino.

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

Ingredientes

« 1 hongo boletus edulis de buen tamafio
e« 6 yemas de huevo

e 6 rebanadas de pan de molde

¢ Una nuez de mantequilla

« Sal

e 1 cufa de queso Idiazabal

e Aceite de oliva virgen extra

» 2 lonchas gruesas de papada ibérica

* Salsa bechamel

Elaboracion

Precalentar el horno a 180°.

A continuacién cortamos la corteza de las rebandelggmn de molde y pasamos el rodillo por encinna paducir su grosor
a la mitad. Fundimos en el microondas la mantegyilcon ayuda de una brocha de cocina pintamoskarel pan de
molde aplanado por las dos caras y lo acomodamasianolde para hornear magdalenas. En caso deneo peiedes
utilizar flaneras o algun recipiente similar apsrgel horno.

Limpiamos el boletus edulis con un trapo himedo yrdceamos en dados, lo salteamos en una saméacede de oliva
virgen extra y un pellizco de sal a fuego media o par de minutos bastara.

Colocamos los dados de boletus edulis en los cgeq@e hemos formado con el pan de molde aplanagaramos las
yemas de las claras y colocamos una yema de hweeaskrio en cada tartaleta encima de los bolefeisafjadimos un
pellizco de sal.

Preparamos una bechamel normal con mantequiltyahg leche, removiendo sin parar hasta que adgl#edensidad
necesaria y entonces cubrimos con ella las yemhseai®.

Rallamos queso Idiazabal y cubrimos toda la bechanetemos al horno durante 15 minutos a 180° gradbando un ojo
de vez en cuando. Necesitamos que se tueste @lapamue quede muy crujiente y que se gratineedajwel huevo debe
estar liquido por dentro como un coulant de chaeola

Mientras se hornea, picamos fino un par de londegsapada ibérica y las cocinamos en una saftéyga fuerte para que
suelten grasa y se queden muy crujientes. Sacaeldsoho las croque madame de hongos e Idiazategdartimos por

encima el toping de crujiente de papada ibérica

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

Ingredientes

* 500 grs. de champifiones

¢ Media txistorra

e 1 cufa de queso Idiazabal

¢ Media cebolla morada de Zalla
¢ 1 nuez de mantequilla

e 1 puiiado de perejil picado

¢ 1 vaso de txakoli

e pimienta negra molida

o sal

e 1limén

Elaboracion

Limpiar los champis con un trapo seco o una setsiltle papel, quitamos el pie del champi y losrvaseos. Exprimimos
el zumo de un limén y lo vertimos en un plato hgmtmemos los champis en el plato con el zumond@rlipara que no se
oxiden. Ponemaos a calentar el horno, a potenciamaéy mientras tanto troceamos los pies de los pimynmedia cebolla
en trozos bien pequefios y lo ponemos a pocharasartén con una nuez de mantequilla y un chatetoxakoli.

En una fuente apta para el horno echamos un peunateradas de aceite de oliva virgen y sobre éleacelocamos los
champifiones con un pellizco de sal y un buen gahoetie pimienta negra molida, los introducimosahb 5 minutos
para que se vayan horneando.

Mientras tanto pelamos la media txistorra quitaetipellejo y la troceamos lo més pequefio que naspssible y con
ayuda de una mandolina o rallador sacamos unaaslascqueso ldiazabal que luego utilizaremos pelar €| relleno al
gratinarse.

Sacamos del horno los champis que estabamos cdoinanomenzamos a rellenarlos con los pies de Haspis y la
cebolla pochada en mantequilla.

Ponemos la txistorra troceada sobre los chamgisde dar mucho garrote.

Y por Ultimo coronamos los champifiones con lasaaste queso Idiazabal rallado y un golpe de pimieagra molida.
Introducimos la bandeja con los champifiones el

Horneamos los champifiones con su relleno duranfd I8inutos a 180°, depende del horno. Cuando wvdis@s que las
txapelas de los champifiones estan doradas y eb qgeba gratinado los podemos sacar del hornoingz\en un plato
derramando por encima el néctar supremo que htadsahl cocinarse, una mezcla del jugo del chanmpyfié grasa de la
txistorra y el queso Idiazabal que luego untarecoospan

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

Ingredientes

e 200 ml de Crema de leche
e 1/2litro de Leche

e Piel de limén

e 4 Yemas de huevo

e 25 gde Maicena

¢ 1 nuez Mantequilla

* Azlcar

¢ Ron

e Bizcochos duros

Elaboracion

Montamos la nata y reservamos.

Para la crema
Llevamos un tercio de la leche a hervir con la geelimén.
Con el otro tercio y el resto de ingredientes, Hagzcllevar a ebullicién. Retirar cuando hayambgenido una mezcla
homogénea. Al final de coccién agregamos un pocoatgequilla.

Para la base de bizcochos
Preparamos un almibar con agua y azlcar, cuartiysadisuelto el aztcar, afiadimos el ron, llevaanesullicion
colocamos sobre los bizcochos?

Montaje
Colocamos en una copa de tulipa el bizcocho esturri
Cubrimos con la crema y enfriamos
Espolvoreamos con azlcar y quemamos con soplete
Decoramos con menta y fresas

ESCOLA DE CUINA TERRA D’ESCUDELLA  http://wwwetrradescudella.com C/ Bofarull, 46 0®BBarcelona Teléfono 93.349.10.19
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BERENJENAS RELLENAS DE SETAS Y BACALAO GRATINADAS C ON SALSA
MUSSELINA

Ingredientes

e 3 berenjenas

» 2 cebollas tiernas ciselée

e 250 g. de champifiones y girgolas cortados en nradizedonia

« 2 lomos de bacalao al punto de sal

« 2 dientes de ajo ciselée

* 1huevo

« Sal, ajo para el confit, aceite de oliva para ctarfibacalao y perejil picado

Para la salsa musselina
e 300 gr de aceite de confitar bacalao
e 1 huevo
¢ 1 huevo
¢ 200 ml de crema de leche

Elaboracion

Cortar las berenjenas por la mitad, marcarlas glisclas en el horno a 180 © C. durante 20 minutos

En un sartén rehogar lentamente la cebolla, unaerermada, subir el fuego y afiadir las setas castpdimpias.
Salteamos. Afiadimos el ajo y el perejil picado.

Cuando las berenjenas estén hechas, vaciar la gacada y afiadirla a las setas.

Confitar el bacalao con los dientes de ajo y ladilla, una vez confitado desmigarlo y afadirla @leparacion de setas.
Rellenar las berenjenas con la preparacion de. $étzegppar con la salsa muselina y gratinar.

Para la salsa musselina
Triturar el ajo con el aceite afiadir el huevo y Eiomarlo, rectificar de salazén. Afiadir las dosharadas de nata montada
para convertirla en salsa muselina. Rectificarad®is

ESCOLA DE CUINA TERRA D’ESCUDELLA  http://wwwetrradescudella.com C/ Bofarull, 46 0®BBarcelona Teléfono 93.349.10.19
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ARROZ CALDOSO DE SETAS Y BUTIFARRA DEL PEROL

Ingredientes

e 200 gr de arroz bomba

« Al menos 800 ml. De caldo vegetal, pollo o setas

e 2 cebollas

e 200 gr de setas variadas

e 100 gr de butifarra del perol

¢ 100 ml de vino blanco

* 50 ml de aceite de oliva, manteca de cerdo y hedramaticas

Para la picada
e« 2 a3dientes de ajo
¢« manojo de perejil

Elaboracion

Limpiamos y troceamos las setas no muy pequefiagar€mos la butifarra en macedonia. En la mitadadeite, a fuego
alto salteamos unos 3 a 5 minutos. Retiramos ynsatgjamos.

En la misma cazuela sofreimos un minimo de 45 roflat cebolla ciselée. Aromatizamos con las hiefRasuperamos el
fondo de coccion con vino y mojamos con el caldevamos a ebullicion e incorporamos el arroz. Miagibeos unos 3-4
minutos a fuego alto y reducimos fuego. Removenwsstantemente a fin de que se desprenda el alnddbarroz.
A los 15 minutos incorporamos las setas y la hwtfgy la picada. Ajustamos sazén y cantidad deocald gusto.
Serviremos en plato cuando todavia esté al dente.
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YOGURT NATURAL SOBRE GEL DE PATXARAN

Ingredientes

Para el gel de Patxaran

60 ml de pacharan

80 ml de agua

80gr de azucar

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 cafia al gusto o miel normal

Elaboracion

Para el gel de Patxaran

Para el Gel de pacharan, hacemos un sencillo almdrael agua y el azlcar hasta llegar al punthet®a fina, mas o
menos cuando el almibar se reduce a la mitad. Rejas templar, pesamos el pacharan e insisto,hanszs cuando el
almibar esté templado. Echamos también la medidmiha xantana y batimos con batidora. Colocamgeledn las copas

con una cuchara y reservamos, no enfriéis la mezalhace falta.

Para el Yogurt

Ponemos en un Cazo la leche a calentar cuandeliegib 6 50 grados mas o menos disolvemos la Etip®lvo y una
vez disuelta agregamos el yogurt natural. Resersdaapado con un trapo a temperatura ambiente aodache.

Montaje

Una vez cuajado el yogurt en una copa con ayudadecuchara colocamos el gel de Pacharan, solged eblocamos el
yogurt y dejamos enfriar a temperatura Ambientaduilos, no se mezcla jla goma xantana es mublest€uando haya
cuajado, decoraremos y meteremos las copas ervdasanieasta el momento de consumirlas. Decoramosasonueces y
afiadimos la miel al gusto.
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CROQUETAS DE JAMON CON ALL | OLI DE PIQUILLOS

Ingredientes

e 200 g. de cebolla ciselé

e 120 g. de jamén del pais con grasa

e aceite de oliva

« 10 g. de mantequilla
« 80 g.de harina

e 400 g de leche

e 100 g. de nata liquida

e Sal, pimienta, huez moscada

Para el ali oli de piquillos
e 1 Huevo.
e 150 g. de aceite de girasol.
e 150 g. de aceite de oliva
e 1 diente de ajo.
e 2 a3 Pimientos del piquillo.

Elaboracion

Calentar las grasas y dorar muy lentamente la legtwtorporar la harina y tostar, afiadir el jam@mogar, mojar con la
leche mezclada con la nata y cocer lentamente baseguir una pasta que no se enganche a lalespato himeda.

Rectificar de condimentacion, dejar enfriar.
Una vez frias, moldear piezas de 20 g, pasargrimdy huevo y pan rallado. Freir por inmersioraegite de girasol a 180°

C. decantar sobre papel absorbente.

Para el ali oli de piquillos

En un vaso de batidora afadimos todos los ingrestien batimos. Afladimos aceite de girasol hastangbtuna textura

idonea.
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CANELONES DE GAMBAS Y SETAS

Ingredientes

« Un paquete de canelones precocidos
e 500 9. de gambas troceadas

« 500 g. setas picadas

. Mantequilla

* Una cebolla ciselée

e una copita de brandy

. Una cucharada rasa de harina

¢ nata liquida

Para la bechamel con caldo de pescado
¢« 60 g.de mantequilla
e 60 g.de harina
¢ Un litro y medio de fondo blanco de pescado
e Saly pimienta
¢ Nuez moscada

Para la Reduccién cabeza de las gambas
e Las cabezas de gamba
« 1 diente de ajo emince
¢ 50 g. de champifiones
e 25 g. de brandy
e 1 c.c. concentrado tomate
e 1/21de fumet

Elaboracion

Freir la cebolla con la mantequilla y cuando ektéda, afiadir las setas y dejar cocer durante &Qtos. Afadir la harina,
tostarla y agregar las gambas, saltearlas y flartaseeon el brandy e incorporar la nata liquidaejadreducir

Preparar los canelones segun instrucciones det&aibe. Una vez ablandados y secados con papebadse, los
rellenamos con la mezcla de gambas y setas. Qubirinna salsa bechamel hecha con caldo de pessgbvorear con
queso y gratinar.

Para la bechamel con caldo de pescado
Derretir la mantequilla en una cazuela y rehogaglienla harina. Cuando esté dorada afiadir el addmescado y remover

enérgicamente con el batidor. Echar la sal, la mmszcada y la pimienta cuando haya espesado.

Para la Reduccién cabeza de las gambas
Saltear las cabezas de las gambas con el ajohaeifion, desglasar con el brandy, evaporar. Afhdioncentrado de
tomate y mojar con el fumet, dejar cocer suavemaumtante 15 minutos. Colar y reducir a demi-glas.

Montaje
Poner los canelones gratinados en el centro déatmyrodearlos de un cordén de salsa de gambas.
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BROWNIE DE CHOCOLATE NEGRO CON SALSA DE CHOCOLATE Y NARANJA

Ingredientes

e 150 g. de mantequilla

e 75 g. de cobertura de chocolate

e 2 huevos

e 70g.de harina

e« 1c.sdecacao en polvo

e 160 g. de azucar

e 30 g. de nueces un poco troceadas

Para la salsa de chocolate
e 250 g. de chocolate negro
e 125g.de agua
¢« 50 g. de glucosa
e 200 g. de nata
« Ralladura de naranja
* cls de cointreau

Elaboracion

Blanquear los huevos con el azlcar, incorporaoleertura fundida a 40 ° C y la mantequilla fundid&0 ° C. incorporar
las nueces y la harina tamizada con el cacao. @ot80 ° C. unos 15 a 20 minutos.

Para la salsa de chocolate
Poner en un cazo el agua con la glucosa, la rilggar a ebullicién. Echar sobre el chocolate testtey mezclar hasta que
quede bien fundido y afiadir la ralladura de nargrgacointreau

Cortamos un cuadrado de brownie lo ponemos enata pllo salseamos con la salsa de chocolate talien
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EMPANADILLAS DE SETAS Y VERDURAS AL HORNO

Ingredientes

e 2 paquetes de obleas para empanadillas
¢ 1 cebolla

* 4 zanahorias

e 12 ajos tiernos

e 250 grs. de setas shiitake

e 12 pimientos del piquillo

e aceite de oliva virgen

e pimienta negra molida

o sal

Elaboracion

Precalentamos el horno a 180°, mientras vamos amegh@ el relleno de las empanadillas.

Lavamos la verdura y la secamos. Cortamos en trpegsefios la cebolla y las zanahorias, previameeltdas y las
ponemos a pochar en un wok con una cucharada de deeliva virgen y unos pellizcos de sal. A @gmudcidon cortamos
en rodajas los ajos tiernos y los afiadimos al wok.

Limpiamos las setas shiitake con un pafio seco el mhgpcocina, tirando el pie, que no es aproveehalas troceamos,
incorporandolas al wok, con el resto de verduraki®entamos.

Troceamos los pimientos del piquillo y los afiadinabselleno de las empanadillas, removemos bieastdds verduras,
para conseguir un reparto homogéneo de todosdosdientes.

Dejamos que la verdura se termine de cocinar 5twénmas y empezamos a rellenar empanadillas, cta paciencia y la
ayuda de una cuchara.

Doblamos las obleas rellenas, las vamos cerrarefiomando con los dedos o con la ayuda de unden@dlocamos las
empanadillas cerradas, en una bandeja antiadhgpeatéamente untada con unas gotas de aceitévdevaigen.

Hornear a 180° de 30 a 40 minutos, segln el hddhconsejo es que a partir de los 20 minutos, vayaando y cuando
alcancen un tono tostado, las saques.
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ARROZ CON SETAS Y FOIE

Ingredientes

e 600 grs. de setas variadas
e 300 grs. de foie

* 1 cebolla morada de Zalla
e 3 dientes de ajo

« 1 litro de caldo de verduras
» 8 filetes de panceta ibérica
e 300 grs. de arroz bomba

* 2 cucharadas soperas de pimentdn de la Vera
e 1 copa de txakoli

* sal de Anana

o flor de sal

e pimienta negra molida

Elaboracion

Cortamos el foie, hacemos 4 filetes de un dedodionge grueso que guardamos en la nevera hastapthtado y el resto
lo envolvemos en papel transparente y va al codgeld&sto conviene hacerlo 2 horas antes o0 masmerzar con la
receta. Si el caldo de verduras no esta reciérohéelilamos temperatura, tiene que estar calienés ale usarlo. Ponemos
una paellera a fuego medio con la cebolla y ekcajtados en trozos muy pequefios y dos cucharagasasode aceite de
oliva virgen extras. Afiadimos el surtido de setataclas en dados y salteamos. Salpimentamos.

Salteamos bien las setas troceadas durante 10 awmimufuego medio junto con la cebolla para quetepbien de
sabor. Cortamos en lardones los filetes de parito@taa y los incorporamos a la paellera removiepdwezclando bien los
ingredientes. Vertemos una copa de txakoli y dega@haoninutos que se evapore el alcohol y pierdaeacidla vez que
incorpore sabor a los ingredientes.

Echamos dos cucharadas de pimentén de la Verangvemos. Hay que tener mucho cuidado para que rquame
porque amarga mucho y nos puede arruinar el pkfiadimos el arroz bomba y removemos bien durantg@arnde
minutos, Empezamos a empapar el arroz con el adddwerduras (caliente). Vamos afiadiendo caldo, nséglvaya
pidiendo el arroz, consumira el litro entero deloapero a su ritmo, no lo echemos todo a la vez.

Dejamos que se cocine durante 20 minutos a fueghbomsacamos del congelador el taco de foie y lovedimos en
virutas, con mucho cuidado de no cortarnos. Inaarpos las virutas de foie al arroz, que con elrcato fundiran y
aportaran un brutal sabor al arroz.

Pasamos por la plancha un medallén de foie, vyeltaelta. Sacamos en cuanto estén doradas lasadas. €olocamos
sobre una cama de arroz con setas y rematamoslceim escamas
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BROWNIE CON CHANTILLY DE MELOCOTON

Ingredientes

3 huevos

175 gr de azlcar

50 gr de mantequilla fundida

100 gr de cobertura de chocolate fundida
1 vaso pequefio de leche

8 nueces peladas medio enteras

175 gr de harina tamizada

25gr. Frutos rojos.

Hojas de menta fresca.

Para el Chantilly

150gr. Melocoton

150gr. De azlcar.

150gr. De agua.

350gr. De nata de montar (30%).
1 limon

Elaboracion

Separar yemas y claras de huevo.
Blanquear las yemas de huevo con el azlcar, aidadgiantequilla fundida, afiadir la cobertura de otete fundida, afiadir

la leche, afiadir la harina. Montar claras a puetaidve e incorporar.

Poner en molde y hornear 15 min a 180°.

Para el Chantilly

Realizamos un almibar con el azlicar y el agua,dmahazlcar se disuelva, afiadimos el melocotdadoren brunoise ,
dejamos que se cueza bien, y le tiraremos el zuenmetio limén y lo turmizaremos bien, seguidaméntdejaremos

reducir para que coja mas consistencia. Enfriargmeservaremos.

Montaremos la nata a punto de nieve y afiadiremosudis reducido poco a poco integrandolo con engla.
Presentaremos una porcién de brownie con unossfrojos y hojas de menta en brunoise decorando jott el coulis de
guarnicién
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HUEVOS POCHE, CEPS CONFITADOS Y PURE SUAVE DE ACEITE DE OLIVA

Ingredientes

¢ 500 g de patatas

e 2509 Ceps

e 4 huevos

¢ 1 nuez de mantequilla
¢ Aceite de oliva

* Vinagre

Elaboracion

Para el Pure
Cocemos las patatas troceadas en abundante agah 20 sninutos, una vez escurridas pasamos por s-paré,
salpimentamos agregamos una yema de huevo, unalausantequilla y mezclamos bien. Terminamos ageaman buen
toque de aceite de oliva, reservamos

Para los ceps
En un cazo introducimos los ceps, cubrimos cortecks oliva, hierbas arométicas y llevamos a fuggjo 45 minutos y

Reservamos

Para huevo poche
En un cazo llevamos a ebullicion agua con un tadpieinagre, cuando hierva introducimos los huevaos a uno sin
céscara unos tres o cuatro minutos, recuperantageb con una Arafia y reservamos

Montaje
En un plato hondo disponemos una quenelle de palécamos los ceps pasados por la sartén o naigd)gcolocamos el
huevo con cuidado afiadimos un toque de aceitesdeelus
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FRICANDO DE TERNERA CON SETAS

Ingredientes

e 600 gr. de ternera de la parte de la culata
e 300 gr. de moixernons

e 20 gr. de manteca de cerdo

e 1/2 kg de tomate

e 1 cebolla

e 1/2 rama de apio

¢ 1 zanahoria

e 2 hojas de laurel y clavo de olor (2 piezas)
e 1. defondo de carne

e azlcar

* harina

¢ 100 ml de vino rancio

e 20 gr. de picada de ajo asado, perejil y frutososetstados
e Saly pimienta

Elaboracion
Cortaremos la carne en lonchas muy finas. Enhamnas. Y freiremos en una sartén con manteca de.cBararemos,
retiraremos y sazonaremos.

En una cazuela de barro, rehogaremos la ceboltadzoen juliana y la zanahoria cortada en rodajes flunto con el
laurel.

Cuando esté rehogado afadiremos el tomate cortadmzos. Cuando haya perdido el agua, afiadirerioslavo, el
aguardiente, salpimentaremos y afiadiremos aguentaasta cubrirlo.

Herviremos unos minutos y afiadiremos la carne emleBbceremos a fuego lento.
Sacaremos la carne y pasaremos la salsa por el elgregaremos de nuevo en la cazuela junto ccarifee.
Prepararemos la picada friendo el diente de ajdaoavellanas limpias. Majaremos al mortero y aatbs a la salsa.

Cortaremos las setas a trozos y las saltearemosaegartén aparte, cuando estén doradas las afiedieela cazuela junto
con la carne y la salsa.

Dejaremos cocer todo junto unos 10 minutos. Reatiémos de sal y serviremos. Podemos afiadir unisanges de
guarnicién en ultimo momento de coccién.
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BIZCOCHO DE ALMENDRAS TOSTADAS CON COMPOTA DE PERA ESPECIADA

Ingredientes

e 8yemas

e 110 gr de azlcar

e 105 gr de harina

e 70 grdeazucar

e 70 gr de mantequilla

e 105 gr de almendras tostadas
e 9claras

e 5 peras

e Anis curry clavo canela

e 100 gr de azucar

Elaboracion

Montar las yemas y los 110 gr de azlcar hastaldeeamtar la varilla forme una cinta

Triturar las almendras peladas con la harina éerfaomix

Fundir la mantequilla

Montar las claras con 70 gr de azlcar, sin queaquddmasiado firmes.

Afiadir a las yemas la harina, las claras y la ntaiiita fundida mezclada con un poco de yemas.
Rellenar una bandeja de horno forrada con pap# liasm de alto.

Cocer a 160°C 170°C gr durante 25 min.

Pelar las manzanas y cortarlas a trozos groseros.

Cocer la pera con el azlcar y las especies. Sadasespecies Y trituramos.
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BACALAO CONFITADO CON BRUNOISE DE CEPS ESCABECHADOS Y ARENA

Ingredientes

* 4 lomos de bacalao.

e 2 dientes de ajo.

e 1 rama de laurel y de romero.
e Aceite de oliva virgen.

Para el escabeche de ceps.
e 1 cebolla grande.
¢ 1 zanahoria.
e 150gr de puerro.
« 1 bote de ceps deshidratados.
¢ Pimienta en grano
« Vinagre de sidra.
¢ Vino blanco.
e Laurel

Para la arena de ceps.
e 100gr de harina.
e 100gr de almendra en polvo.
e 100gr de azucar.
e 100gr de mantequilla pomada.
* Pizcade sal.
e 80gr de polvo de ceps.

Elaboracion

Cubrimos un cazo pequefio de aceite de oliva juntolas dientes de ajo, el laurel y el romero. Cagins suavemente
hasta que el aceite llegue a 80°, introducimdsaeblao sin piel y retiramos del fuego y dejamasfitar unos 5 min.
Retiramos del fuego y escurrimos el aceite. Resarga

En dltimo momento freiremos la piel enharinadabdelalao para decorar.

Para el escabeche de ceps.
Cortamos las setas y las verduras en brunoisergsasvamos. En una cazuela con un poco de acaites rehogando con
una pizca de sal por este orden, la cebolla, zaizal el puerro, cuando este todo bien pochadadiaios las setas, el
laurel y los granos de pimienta, cuando estén deagros con vino blanco y un poco de vinagre de,stkjamos que
reduzca y rectificamos de sabor.

Para la arena de ceps.
En la picadora o en la thermomix, trituraremos cdeshidratados hasta conseguir polvo de ceps. Bremtios los
ingredientes con la mantequilla pomada hasta ggaliza masa, estirar en una bandeja de horno y add@°. Cuando este
dejar atemperar un poco y desmigar con la manta lqae quede arenado

Le damos al bacalao un toque de soplete para aslestiocamos una base de arena, un lomo encin@a wvlpmo el
escabeche, decoramos con piel crujiente
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MAGRET DE PATO CON MACEDONIA DE ROSSINYOLS Y PINA C ON CREMA DE

Ingredientes

1 magret de pato.
200gr de rossinyols.
1 pifia 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.

Elaboracion

BONIATO

Marcamos el magret por el lado de la piel con punatilla en forma de cuadrados, ponemos a dorda eartén a fuego
medio alto por este mismo lado hasta que estéduieato, le damos la vuelta y marcamos 3 min ntasmos del fuego y
reservamos.

Cortamos los rossinyols y la pifia en macedonia.d@m®mos a saltear a fuego fuerte, primero las stain y luego la
pifia, junto con la rama de romero, desgrasamoglomm y salpimentamos, reservamos.

Para la crema de boniato.

Ponemos los boniatos al horno a 200° hasta que leigi hechos, los pelamos y batimos bien conlasyile afiadimos el
zumo de una naranja, y pasamos por tirmix, afiadim@oco de mantequilla salpimentamos y vamos eomalsdo con el

tirmix con aceite de oliva. Reservar.

Porcionamos el magret y le damos un toque de hmarecalentar,
Pondremos una base de crema, macedonia y el mdgecetaremos con alguna hierba.
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Infusionar la leche con las pieles y dejar atempera

MERENGUE DE TORRIJA CON CREMA CATALANA Y PINA

Ingredientes

Para la torrija.

Rodajas de pan duro

Piel de limén y naranja.

Leche

Huevo

Azlcar avainillado y canela en polvo
Aceite para freir

Para la crema catalana
11. de leche

150 gr. de azucar

50 gr. de maicena

6 yemas de huevo

1 pifia.

Canela en rama

Para el merengue

6 Claras de huevo.
50gr Azlcar glasse.

Elaboracion

Para la torrija.

Mojar el pan en la leche y pasarlo por huevo.rreeiaceite no demasiado caliente hasta que adquier color dorado.

Reposar sobre papel absorbente y espolvorear oefacy azucar.

Para la crema catalana

Mezclar todo en frio (excepto la pifia) y poner egfu suave para cocinar sin dejar de remover. Rigafia que quede muy
pequefiita y afiadirla a la coccion. Retirar del uegando espese y reposar.

Montar las claras y cuando estén montadas afiadir @ poco el azlcar.

Para el merengue

Cubrir la torrija con crema y decorarla por enciom el merengue. Gratinar al horno hasta que coljar ¢ seque
ligeramente.
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LASANA DE POLLO RUSTIDO CON SETAS

Ingredientes

e Laminas de lasafia precocidas
e 40 gr de manteca de cerdo
e 8 muslitos de pollo

e 100 gr de setas variadas

e 2 cebollas

e« lramade apio

¢ 1 zanahoria

e 2 dientes de ajo

¢ Tomillo, romero y laurel

e Saly pimienta

e 100 ml. de vino blanco

e Yilde caldo de ave

Para la bechamel
e 25 grde harina
e 25 gr de mantequilla
« Y%ldeleche

Elaboracion

Limpiar las setas y trocear en macedonia

Freir 5 minutos en manteca y retirar

Limpiar y cortar las verduras en ciselée

Sofreir unos 45 minutos en la misma manteca daan las hierbas aromaticas.

Afiadir el ajo, continuar coccién unos 3 minutos mé#scorporar el pollo.

Mantener coccién alta unos 5 minutos hasta doear lai piel. Reducir fuego y desglasar con el vino.
Reducir y mojar con el caldo.

Dejar cocer unos 30 minutos tapados hasta coceigpatio.

Retirar el pollo, retirar piel y deshuesar.

Mezclar con las setas y salpimentar.

Cocer las placas de lasafia de la forma habitaghroccidon y colocar de base en el plato
Rellenar con el pollo y las setas y napar con thamel.

Repetir la operacion en dos capas mas.

Servir de inmediato

Para la bechamel
Fundir la mantequilla, afiadir la harina y coceraianinutos.
Afadir la leche caliente al hilo poco a poco y reero
Dejar cocer unos 45 minutos a fuego suave colegetidamente y agregar mas leche en caso de nadesid
Pasar el fondo de coccion del pollo por pasapudsno e incorporar a la bechamel.
Ajustar de sazén y corregir consistencia si fuee@esario.
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ATASCABURRAS VERSION OTONO

Ingredientes

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

Para la brandada de bacalao

e Aceite de oliva para confitar e 100 ml de leche

e 200 gr de bacalao « 50 ml de aceite de confit
e 2 dientes de ajo « 50 gr de puré de patata
¢ Hierbas para confitar ¢ 2 hojas de laurel

* Manojo de perejil fresco

Para la Sopa de bacalao

e 250 gr de resto des de bacalao ¢ 2 hojas de laurel
e 100 gr de cebolla e Yldeagua
« 50 grdeapio e Saly pimienta

Elaboracion

Para el puré de patata
Cocer las patatas en agua salada hirviendo unosr2fios.
Asegurarse de coccidén completa.
Parar coccion con agua fria
Pelar y cortar en macedonia.
Chafar en un bol con aceite de confitar bacalaazypsar.
Reservar.

Para la brandada de bacalao
Confitar los ajos y el bacalao en el aceite deaalimos 15 minutos.
Infusionar las leche con el laurel.
Retirar el bacalao y el ajo del confitado
Colocar en vaso triturado y afiadir las hojas dejpescaldadas.
Afadir la leche colada y aceite de confit al hiésta que emulsione.
En caso de que no emulsiones afiadir un poco dedpyvétata.
Ajustar de sazén y reservar.

Para la Sopa de bacalao
Cortar la cebolla y el apio en ciselée.
Rehogar unos 15 minutos, afadir los restos de dmgadlargar coccion un par de minutos.
Mojar con agua fria, afiadir el laurel y dejar cageos 25 minutos a fuego bajo.
Colar y ajustar de sazoén.

Montaje

Colocar en el centro de un plato sopero una bapatdéas y brandada. Espolvorear con un poco denpém o ajada
Servir a mesa apeonando de la sopa de bacalao.

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



a® de Cc.-,-
& =

T
o

o

4 o

9’&% _150?

affﬁs':] K

C/Bofarall 46 03027 Barcelona

Teléfomn 93 349 10.19

VASITO DE TARTA DE MANZANA

Ingredientes

Para la crema de manzana
1 manzana

50 gr de azlcar

% 1 de leche

25 gr de maicena

2 yemas de huevo

% c. de esencia de vainilla

Acabado

Masa de hojaldre

2 manzanas

Zumo de limén

50 gr de azlcar

Mermelada de melocotén o albaricoque

Elaboracion

Para la crema de manzana

Pelar y descorazonar la manzana

Cortar en macedonia y dorar en un cazo con el azlca

Mojar con la leche y llevar a ebullicion

Aparte batir las yemas de huevo con la maizenagédacia.
Verter la leche al hilo sobre las yemas y mezclar

Volver al fuego, llevar a ebullicién. Reducir floeg remover hasta que sopese.

Estirar sobre una bandeja y tapar a piel. Dejaianf
Rellenar los vasos de servicio y mantener en frio.

Pelar las manzanas, descorazonar y cortar a gajos

Acabado

Colorar en un cazo con un poco de mantequilla,ramees 5 minutos. Afiadir el azlcar y el zumo détirng alagar coccién
otros 5 minutos.

Retirar.

Cortar unos discos de hojaldre del tamafio del.vaso
Pintar con la méremela y colocar los gajos de nremde forma circular.

Colocar en el horno unos 15 minutos a 200° 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

e 300 gr bacalao desalado

e 150 gr de aceite de oliva suave
e« 50 grdeagua

e 4 ajosy perejil

¢ Pan tostado

Elaboracion

Ponemos los shiitakes en una bandeja de hornalabfn aceite de oliva, sal y ajo picado.

Cocemos al horno 15 min a 200°C.

Cocemos el bacalao a fuego suave con 50 aguambegjenfriar y le sacamos la piel.

Triturar la carne del bacalao con un poco de agueodcion. Afadir el aceite de oliva a chorrito mhias 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 SPATZLE Y CHAMPINONES

Ingredientes

e 400 gr de filete de cerdo

e 1c.s de mantequilla o aceite
e 250 gr de champifiones

* 1dlde vino blanco

+ 3 dl de nata liquida

Para los spéatzle
e 325 gramos de harina de trigo
* 3 huevos
e nuez moscada
o sal
e 200 gramos de agua caliente

Elaboracion

Para los spatzle
Tamizar la harina dentro de un cuenco grande. Afiaslihuevos batidos, la nuez moscada, el agussgllaMezclar con
una cuchara de madera o con una amasadora.
Debe quedar un poco mas densa que la masa de [Bsjas0s reposar.
Preparamos los spéatzle en una olla grande llereyda hirviendo. Recoger los spatzle con una aasfigue suban a la
superficie. Los reservamos en una olla ancha cqgoua de mantequilla.

Limpiar los champifiones y laminarlos.

En una cacerola marcamos el solomillo salpimentamfou poco de mantequilla fundida o aceite de olReservamos el
solomillo y desglasamos con los champifiones quenh@s sudar para recuperar la glasa. Afadimos el blianco y
evaporamos el alcohol. Aiadimos la crema de lgcheducimos

Cortamos el solomillo a medallones de 1 cm de aachbamos su coccion junto con las setas.
Servimos con un poco de spatzle y mantequilla.
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PASTELITO DE BONIATO CON YOGUR, SETAS Y ALMENDRAS

Ingredientes

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

Para la confitura de setas
e 250 gr de setas variadas (de temporada o cultivo)
e 180 gr de azlicar moreno
e 40 gr de piel de manzana cortada a juliana (2 maas
e 20 grde zumo de limén
+ Ralladura de % de piel de limén
e Tomillo

Guarnicién
* Hojas de estragén
e 50 gr de almendra palito tostada

Elaboracion

Para el pastelito de boniato
Triturar la pulpa de boniato cocido con el ioguidtdtar las hojas de gelatina, fundirlas suavememaun cacito al fuego
lento y afiadir a la mezcla anterior.

Para la confitura de setas
Cortar las setas y colocarlas en una olla andfta jgon la juliana de manzana, el azlcar, el lingnalladura y el tomillo.
Cacer hasta el primer hervor. Dejarlo enfriar dtgahhoras.
Pasar por el pasa purés y cocinarlo 20 min masurgspy guardar en la nevera.
Incorporar la nata semi montada suavemente. Enmpéda que cuaje en moldes de 50 gr. enfriar éigel 2 horas.

Servir un pastelito de boniato con mermelada dessebronamos con unas hojas de estragdn y alnsenostadas.
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GUISO DE SETAS CON PATATAS Y CHISTORRA AL CRUJIENT E DE IDIAZABAL

Ingredientes

e 1 pimiento rojo

e 1 pimiento verde

* 1 cebolla morada

e 2 dientes de ajo

e 1 pimienta cayena

« Sal

¢ Pimienta negra molida

e Aceite de oliva virgen extra
¢ 1 tomate maduro

e 1 copa de txakoli

¢ 1 kilo de setas variadas

¢ 1 chistorra

e 6 patatas

e un puiado de perejil

e 75 grs. de queso ldiazabal para el crujiente

Elaboracion

Limpiamos con mimo las setas

Troceamos en macedonia, la verdura: el pimientm ®jpimiento verde, la cebolla roja y los ajos.UBa cacerola grande,
ponemos a calentar dos dedos de aceite de oliyarvaxtra.

Cuando el aceite esté caliente, echamos los piosentjo y verde troceados, a los 5 minutos incapas la cebolla
morada, los dientes de ajo y una pimienta cayeaehdnos bien toda la verdura y salpimentamos. \ézaesté bien
pochada, afiadimos el tomate, pelado, sin semilfagytroceado, esperamos 5 minutos removiendotinves la copa de
txakoli, dejamos que se evapore el alcohol e immamos la chistorra cortada en trozos de 3 cm.rdesg, removemos
bien todo el contenido de la cazuela.

A los 5 minutos, metemos en una carerola las setesadas y rehogamos para que suelten su néctar.

Rompemos las patatas con un giro de mufieca, cormchpaer marmitako y las tiramos a la cacerolapjaon el perejil,
bien picado y cubrimos con agua y cocinamos dunamde 25 minutos.

Para el crujiente
Rallamos el queso idiazabal y lo ponemos en unddjarde horno. Cubrimos los montoncitos de queszadial rallado
con otro pliego de papel vegetal. Introducimosaxhb y colocamos una bandeja de horno o fuentee sstpapel vegetal,
para que haga presion y el queso se aplaste. Hoasedurante 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 |. de caldo de pescado o gallina, caliente
1 cucharada de mascarpone

30 g de Idiazabal, rallado

Elaboracion

En una olla, calentar el aceite, sofreimos el agtdncasi dorar, afladimos las almejas, el pere@do, tomillo y una pizca

txacoli.. Tapar y cocer hasta que las almejas saReservar

En otra olla baja calentar aceite incorporar ajago, afiadir las setas laminadas y sal.

Rehogar un par de minutos, afiadir el arroz, tigkamover.

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

Afiadir mas caldo, media taza cada vez y seguirviando.

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

Colar el caldo de almejas y afadirlo al risott@difi mascarpone, ldiazabal y las almejas.
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TARTA TATIN DE MANZANA

Ingredientes
e 6/7 manzanas tipo golden
e 1 Piel de limén
e 1 Piel de naranja
e 1canelaenrama
e Az(car
¢ 1 base de hojaldre

Elaboracion

Pelamos las manzanas las limpiamos y las cortamutaees o0 a cuartos como mas nos guste.

En una sartén grande, ponemos bastante azlcardboemos con un poco de agua, afladimos piel dejagliaron y una
canela en rama, lo hacemos caramelo y cuando nagalar oscurito, afiadimos las manzanas y lasasatie hasta que se
empapen bhien. Con esto cortaremos la coccion dainedo (el fuego ni tocarlo). Una vez estén empapdals manzanas
afiadimos cofiac, flambeamos y cocemos unos 15/2&arinemoviendo de vez en cuando la coccién abgsistque se
nos deshaga.

Colocaremos las manzanas en un molde bien priatasimos con hojaldre o pasta brisa y lo metemosldmrno a 180
grados unos 20 minutos.

El caramelo sobrante de escurrir las manzanasiicios y lo usaremos de salsita
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Ingredientes

Pasta filo

Mantequilla

1 huevo

Pan rallado

500 gr. de girgolas

1 cebolla

sal, pimienta y nuez moscada
1 c.s. de Jerez seco

1 c.s. de harina

50 gr. de parmesano

Elaboracion

STRUDELL DE GIRGOLAS

Cortar la cebolla en brunoise y rehogarla. Cuaredbag/a secado afiadir las girgolas cortadas enibeurfgiadir el jerez
seco Yy dejar que se evapore el alcohol. Incorparaarina, cocinarla durante unos minutos, y afeldiarmesano.

Hacer cuatro capas de pasta filo poniendo entra cagla un poco de mantequilla fundida y pan rallado

Poner el relleno en el centro y cerrarlo como ugupte. Darle la vuelta para que los pliegues queaggjo.

Pintar el strudel con huevo batido hornear duraBtminutos a 200°C.
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ESTOFADO DE RAPE CON TROMPETAS DE LA MUERTE

Ingredientes

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

e 1/41. de fumet

¢ 200 ml. de crema de leche
e 2 chalotes

e 1/2 cabeza de ajos

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

e Saly pimienta

e Harina

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

Limpiaremos el rape, pasaremos por harina y salgizneos, freiremos unos 2 minutos hasta que est@ddqgrero crudo
por dentro. Retiramos y reservamos.

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

Colaremos la salsa y montaremos con un poco deeoaifié.

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

Al pase
Ajustaremos de sal y pimienta, refrescamos con lmnfiesco y colocamos el rape para finalizar siwccan,
aproximadamente unos 5 minutos.

Acompafiaremos de unas patatas hervidas a la inglesas tomatitos cherry.
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COOKIES

Ingredientes
e 400 gr. de harina floja
e 200 gr. de mantequilla
e 350 gr. de azlcar
e 2 huevos

e 300 gr. de chocolate
e 6gr. de Sal

Elaboracion
Mezclar hasta alisar la mantequilla con el azudarsal.
Afiadir los huevos uno a uno.
Por dltimo la harina tamizada y el chocolate trocea
Hacer pequefas bolitas y enfriar.

Cocer a 200 °C hasta que estén doradas. Unos3 énan(itos.
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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
e 150 gr. de harina
e 125 ml. de leche
e 125 ml. de aceite
e 8 gr. de levadura quimica
e 100 gr. de queso gruyere rallado
e 200 gr. de butifarra troceada
e 100 gr. de setas troceadas
¢ 1 manzana en macedonia
e 10 gr. de tomillo y romero picado
e 100 gr. de cebolla en juliana fina
e 50 gr. de nueces troceadas

Para la mermelada de membrillo manzana y mistela
e 300 gr. ( peso neto ) de membrillos
e 250 gr. ( peso neto ) de manzanas
e 750 ml. agua
e 30 ml. jugo de coccion menbrillos
e 40 ml. de mistela
e 1c.sdezumo de limén

Elaboracion

Para el cake
Mezclar y tamizar la harina con la levadura. Reser
Blanquear los huevos con barrillas eléctricas,nipoxar la leche, el aceite y el gruyere con la aydel una espatula. Afadir
las butifarras troceadas y salteadas con las $atasnzana en macedonia y la cebolla cortadalianguy el resto de
ingredientes. Poner la mezcla en molde cake preiée encamisado.

Hornear a 180°C durante 45 minutos tapado con plgpaluminio. Dejar reposar 4 horas.

Para la mermelada de membrillo manzana y mistela
Pelar los membirillos, cortarlos a cuartos. Pelantanzanas y cortarla a trozos. Depositar en am#eta con 750 ml. de
agua, los membrillos y las manzanas a trozos. rGwsta que la fruta esté blanda.
Colar, reservando el jugo. Triturar la fruta coladal hermomix.
Pesar la fruta triturada y afiadir el mismo pesazitar junto con 30 ml. del jugo de coccidén y 40delmistela y la
cucharada sopera de zumo de limén. Cocer, sin dejegmover, hasta 105°C. Reservar.
Servir el cake con la mermelada.
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FIDEUA DE SETAS DE OTONO Y BUTIFARRA

Ingredientes

500 g .de fideos del numero 2, fritos o tostadosldrorno
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

Elaboracion

Limpiar las setas y cortarlas en trozos regulddesar la butifarra en aceite de oliva y decantddespués saltear las setas

hasta que pierdan toda su agua, salpimentarlaadirtg® ajo y perejil picado. Decantar y reservar.

En el mismo aceite rehogar lentamente la cebolhaedia coccién afiadir el puerro, rehogar, afiadiajel rehogar y
desarrollar aromas. Incorporar el el tomate TPNhrdeonfitar y rectificar de sazoén.

Incorporar los fideos, rehogar y afadir el caldstqua cubrirlos, llevar a ebullicién, afiadir lasasey la butifarra, 10
minutos antes de terminar afiadir la picada. Tenniéneoccién en el horno a 190 © C. Servir con maka de all i oli
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MAGDALENAS DE CREMA PASTELERA Y MANZANA

Ingredientes

e 125 gr. de huevo
e 175 gr. de azlcar
¢ 60 ml. de leche

e 190 gr. de aceite de oliva suave

e 210 gr. de harina
e 7 gr.deimpulsor
¢ Una pizca de sal
* 2 manzanas laminadas

« Crema pastelera y canela en polvo

Para la crema pastelera
e 250 ml. de leche
e 40 g. de azlcar

« 50 g.de yemas, 3 yemas aprox.

e« 20 g. de maicena
« Aromas

Elaboracion

Blanquear los huevos con el azlcar, afiadir la Igcbleaceite poco a poco. Tamiza la harina comgluisor, la sal y la
canela. Afadirla al batido con la ayuda de unatekp# dejar reposa la masa una hora. Una vezrh@nado el reposo
remueve enérgicamente la masa con un batidor manual

Rellenar los moldes hasta la mitad, poner un p&cordma pastelera fria y acabamos de rellenarldec&mos un par o
tres laminas de manzana espolvoreadas con un goaznidar.

Cocemos en el horno sin aire a 180 ° C duranteli®minutos.

Para la crema pastelera

Hervir la leche con el aroma, dejar infusionar. i@ minutos. Aparte hacer una papilla con las geetaazlcar, la
maicena y pequefio chorro de la leche. En cuariezhe, este infusionada, la afiadiremos despadio gegar de remover.
Devolveremos el resultado final al fuego y sin dd@remover con las varillas dejamos coger lautextieseada.
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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 Aflana

1 nuez de mantequilla

Aceite de oliva virgen

Elaboracion

Precalentamos horno a 180°
Cortamos finamente los dientes de ajo y en jullar@bolla morada de Zalla. Ponemos todo a poghana sartén con dos
cucharadas de aceite de oliva virgen, unos pefliziosal y unos buenos golpetazos de pimienta meglida. Cuando

empiece a dorarse la cebolla y el ajo, afiadimosudaaradita de pimentén de la Vera dulce.
Limpiamos los hongos de tierra y los troceamos atos. Una vez limpios los boletus los cortamos &ios y los

afiadimos a la sartén. Salteamos junto a la cepotihada para que se vaya cocinando. No queremasequeeine del todo
porque luego los vamos a hornear en el quiche. dubos boletus estén empezando a coger color baténaun bol los

huevos junto con la nata de cocinar. Le damos Ipegte pimienta negra molida y un pellizco de sal.

Una vez batidlos los huevos y la nata rompemoda®manos la bola de queso mozzarella y la afiadiiniosl. Untamos
un molde para tartas con un poco de mantequill@dgcamos la hoja de masa quebrada adaptandolfmaria del molde y
pinchamos con un tenedor sobre la masa para qge tevante. Afiadimos al bol las patas de pulpodoocibceadas en

rodajas finas y los boletus salteados con cebolla.

Mezclamos bien todos los ingredientes y vertimosagitenido del bol en el molde con la masa quebregartiéndolo
uniformemente para que el pastel tenga la mismawaakn toda la superficie. Lo metemos al horno dosel cocinara
durante 20 minutos a 200°
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GYOZAS DE GAMBAS Y SETAS

Ingredientes

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

Para el relleno
¢ 1 cebolla morada
« 1 diente de ajo
e 500 gr. de seta shiitake
¢ 500 gr. de gambas
¢ 1 cucharadita de jengibre rallado
e aceite de oliva
e 1 cucharada de salsa de soja
« sal

Para la salsa
« 3 cucharadas de salsa de soja
« 1 cucharadas de vinagre de arroz
e 1 chorrito de aceite de sésamo

Elaboracion

Para la masa
Tamizar la harina. Hervir el agua con la sal. Yeadisuelta la sal, vamos afiadiendo poco a gsi@oagua en la harina y
removemos con unos palillos de madera hasta quayseformado la masa. Dejamos reposar la mezckntkiuna hora
tapando el bol con un trapo himedo. Una vez repokathasa, enharinamos la superficie de trabajpgsamos durante
unos minutos hasta que la masa esté suave. Hacemdsurro de masa del mismo grosor y cortamos @stanas 50
porciones. Con ayuda de un rodillo dejamos la n@asaas fina posible y usamos un cortapastas pata fdama circular.
Para evitar que se peguen las obleas espolvordaihas por encima con harina . Envolvemos con pagetparente y las
dejamos en la nevera hasta que las vayamos autiliz

Picamos fino un diente de ajo sin germen y la dabnbrada de Zalla. Rallamos una cucharada debjenfresco y lo
ponemos a pochar en el wok o una sartén con unitpadgl aceite de oliva virgen extra. Cuando todé ég&en pochado
afiadimos una cucharada de salsa de soja y lass$déitake picadas muy finas y sin el pie. Pelanassdambas vy las
quitamos el intestino. A continuacion las troceamos

Una vez las setas estén hechas y un poco friadir éim gambas troceadas.

Recuperamos las obleas del frigo y colocamos unhatada del relleno que acabamos de prepararcemieb. Mojamos
el dedo en agua y recorremos con la yema del dedimtorno exterior para facilitar el sellado ds tgyozas. Juntamos los
dos extremos y sellamos en el centro y desde &lockacia los extremos vamos haciendo pellizcoa pellar la oblea con
la forma caracteristica de las gyozas.

Cuando tengamos listas todas las gyozas ponemosugharada de aceite en el culo de la sartén ggofmedio vamos
cocinando por tandas de 10 gyozas. En primer ltegggmos que dejar la base dorada y crujiente. Vamoprobando el
tono y cuando estén bien tostaditas las rematanmeandolas al vapor, Afiadimos agua al wok hashaircun dedo las
gyozas. Entonces ponemos una tapa y dejamos quersen al vapor hasta que se evapore el aguaeigane quedar
bien melosas. Este proceso tarda unos 15 minutos
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TORRIJAS CASERAS

Ingredientes

« 1 barra de pan (mejor especial o del dia anterior)
e 1litro de leche

e 200 gr azucar

< 1 rama de canela y/o canela en polvo

e 1 corteza de limén

e 2 huevos para rebozar

¢ Aceite de oliva dos “chupitos” de brandy

Elaboracion

Se pone a cocer la leche con la canela (una ranma @ucharadita de en polvo) y la corteza de lichérante unos 5 o 10
minutos, se afiaden un “chupito” de brandy y 200gaiear y se disuelve bien.

Se corta la barra de pan en rodajas de unos 2radé grosor y se colocan ordenadas en una fuergeamhonda.

Cuando la leche esté templada, se cubren conasllaebanadas hasta que se empapen bien y absarbzaydria del
liquido.

Después, con cuidado, se rebozan en harina y thaidp y se frien en aceite bastante caliente arsartén honda.
Se sacan cuando estén doradas y se ponen a eschrémapel de cocina.

Se rebozan o espolvorear con una mezcla de azZicackaradas) y canela en polvo (2 cucharaditas).

ESCOLA DE CUINA TERRA D’ESCUDELLA  http://wwwetrradescudella.com C/ Bofarull, 46 0®BBarcelona Teléfono 93.349.10.19
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MACARRONES A LA CREMA CON BACALAQ Y SETAS

Ingredientes

¢ 500gr de macarrones

¢ 100 ml de nata liquida

e 300 gr de setas variadas

e 300 gr. de bacalao desalado

« 3ajo

e Perejil

e Aceite de oliva
« Sal

¢ Queso de Emmental rallado

Elaboracion

Hervir los macarrones. Escurrirlos y rociarlos eorite de oliva.

Mientras tanto poner 4 c.s. de aceite en una pdeailr los ajos picados y cuando empiecen a domgsegar las setas
salteando unos minutos.

Incorporar el bacalao cortado en trozos pequefatee®lo todo y agregar el perejil picado.

Juntar la nata liquida y dejar reducir. Rectifidarsal.

Mezclamos los macarrones y la salsa en una fuente@wcho. Los cubrimos de queso y los ponemos mgrat
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TIMBAL DE NISCALOS CON BUTIFARRA Y JUDIAS

Ingredientes

e 350 gr. De judias blancas

e 300 gr. De niscalos

¢ 4-6 tomares maduros

e Y kg de longaniza o butifarra
e 2 dientes de ajo

e Aceite y perejil

e Saly pimienta

Elaboracion

Escurrimos las judias, pasamos bien por agua gawios en un vaso triturador.

Freimos dos dientes de ajo en 100 ml. De aceitdiviehasta que estén dorados.

Retiramos los ajos y batimos las judias con ekadtgista obtener una textura cremosa.

Salpimentamos y reservamos.

Abrimos los tomates por la mitad, retiramos lasidasny asamos al horno unos 25 minutos a 220 &@,un poco de
aceite, sal y azucar.

Sacamos del horno, retiramos la pulpa y majamanaio de mortero con los ajos cortados ciseléepuan ge vinagre de
jerez, un poco de miel y afladimos unos 50 ml. @#ede oliva al hilo. Hemos de obtener un puréos®.

Asamos en unilateral los niscalos limpios y singuiaina cazuela de fono grueso con un poco deaceit

Retirar y salpimentar.

En la misma cazuela, freir la butifarra destripptimceada unos 5 minutos.

Montaje
Montar en aro una bese de puré, tomate, butifpma, tomate y niscalos.
Decorar con perejil picado y sal Maldén.
Regar con un poco de aceite de oliva Virgen.
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MAGDALENAS DE CHOCOLATE Y NARANJA

Ingredientes

e 275 gr. de harina.

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

e 150 gr. de mantequilla.

e 75 gr. de cacao.

e 2 huevos.

e 20 gr. de levadura.

¢ Sal.

¢« Mermelada de naranja.

Elaboracion

Montar el azlcar con la mantequilla hasta que ddéleolumen. Afiadir los huevos y seguir montando.

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

Hornear las magdalenas a 200°C durante 20 minutos
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RAVIOLIS DE CIGALAS, PANCETA Y CEPS CON SU AMERICAN A

Ingredientes

* 1 pagquete de pasta wan-ton.

e 200gr de cigalas.

¢ 1 bote de ceps deshidratados.
e 100gr de panceta.

e 1 cebolla grande.

e Y puerro

¢ 1 zanahoria.

* Vino blanco.

¢ Aceite de oliva.

e sal/pimienta.

Para la Americana.
e Cabezas de cigalas
e Agua de ceps
e 2 tomates grandes.
¢ 1 cebolla dulce.
* 1 zanahoria.
¢ 500gr de agua.
e Brandy.
e 100gr de avellanas.

Elaboracion

Hidratamos los ceps y reservamos el agua.
Pelamos las cigalas y reservamos sus cabezasarasssc

Pondremos a hervir una olla con agua y sal, tirasela pasta wan-ton de tres en tres unos 40sefjigremos con agua y
hielo, reservaremos en una bandeja con aceitegparao se peguen.

En una soté rehogamos las verduras cortadas eai®ewon una pizca de sal, cuando estén, tirampaneeta en brunoise
y le damos unos minutos mas, afiadimos los cepsthitlrs cortados en brunoise y alargamos unos rsinutis,
desgrasamos con el vino y afiadimos la crema de,leettificamos de sabor y dejamos cocinar lentéenieasta reducir la
nata, reservamos en frio. Una vez frio afiadimosigsas picadas en brunoise.

Montamos los raviolis con el relleno y reservamod®andeja de horno con papel y pintado en aceite.
Picaremos las avellanas muy finas con morteranaltermomix. Reservaremos.

Para la Americana.
En una cazuela, doraremos las cabezas de lass;igéiadiremos las verduras en brunoise y el totr@ata rehogaremos
muy bien, desgrasaremos con brandy y afiadirempecmde agua de ceps y el agua normal, cocinarEmtanente sin
hervir unos 40 min, rectificaremos de sabor, @tas por chino y afiadiremos las avellanas, dejaremducir y
mantendremos en caliente hasta el pase.

Hornear los raviolis a 180° unos minutos parantate montar en plato y salsear con la americahiant@a por encima,
decorar con unos ceps salteados.

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



O\ade <,
or =
N e
3 =
g P 2
Yo
’}Ds';]g

C/Bofarall 46 03027 Barcelona
Teléfomo 93 349.10.19

FIDEUA DE CODORNIZ Y ROSSINYOLS CONALL Y OLI TRUFA DA

Ingredientes

300gr de fideos para fideua.

2 codornices.

150gr de rossinyols.

1 cebolla dulce.

1 pimiento rojo.

% puerro pequefio.

3 tomates maduros medianos.
Brandy.

Para el caldo.

2 carcasas Yy alitas de codorniz
1 zanahoria grande.

1 cebolla dulce.

% puerro.

Vino blanco.

11. de caldo de ave.

Para la picada.

2 fioras 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.

Elaboracion

Retiraremos de las codornices las pechugas ydasdgremos para Ultima hora , por otro lado separas las alitas y
contramuslos de las carcasas, reservaremos peakiel
Doraremos los fideos en sartén con un pizca déedoasta que adquieran un tono tostado, reservaremo

Para el caldo.
En una olla doraremos las carcasas, alitas y qonsi@s de codorniz hasta tostar.
Afiadiremos las verduras en brunoise y rehogarenss kblesgrasaremos con el vino y cubriremos conaklo y
dejaremos cocinar a fuego medio, sin que hierva.

Afiadimos todos los ingredientes de la picada etermy machacamos.
En un paellera marcaremos las setas limpias d& tjeretiraremos, sofreiremos las verduras endisen afiadimos el
tomate t.p.m, dejaremos cocinar hasta textura desdaaremos el vino y dejaremos reducir, afiadiernos fideos
rehogaremos un minuto, tiramos las setas y cubriheosaldo, cuando hierva , afiadimos picada y ataba&n horno a
190°.

Para el all i oli
Picamos la trufa y pasamos por tumix con el restmgdredientes.

Marcamos pechugas a la plancha y presentamosgantall y oli en cada plato.
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LASANA DE CHOCOLATE CON MOUSSE DE MASCARPONE E HIGO S

Ingredientes

Para la plancha de chocolate
* 4 huevos.
e 120gr de azlcar.
e 120gr de harina.
e 60gr de cacao en polvo.

Para la Mousse
e 250 gr. de mascarpone
e 80 gr. de azlcar
¢ 150 ml. de crema de leche
¢« 1 hoja de gelatina
e 180 gr. de higos

Elaboracion

Para la plancha de chocolate
Separar las yemas de las claras, montar las yesnasl @zlcar hasta triplicar volumen.
Tamizar la harina junto con el cacao en polvo egrdr junto a las yemas montadas.
Montamos las claras y juntamos al resto con lemgegrando poco a poco.
Colocaremos en bandeja de horno estiraremos Hienngaremos a 200° 5 min.
Dejaremos atemperar.

Para la Mousse
Pelar y cortar los higos y caramelizarlos a fuegwd con unos 20 gr. de azucar. Pasarlo por udaolaafiadir la gelatina
hidratada.
Mezclar el mascarpone con el azlcar con varillastahconseguir una crema. Montar la crema de le@herporarla a la
crema de mascarpone.
Juntar integrando lentamente la mermelada de ligosa mousse de marcarpone. Reservar en frio.

Troquelaremos el bizcocho con molde de emplataraimos varios y en el mismo molde montaremosdalando
bizcocho y mousse en capas, reservaremos endrigityma hora del pase retiraremos el molde y semas la lasafia fria.

Decoraremos con chocolate rayado y azlcar glasse.
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MUG CAKE DE SETAS Y BACON

Ingredientes

e 4 huevos

e 240 gr de harina

e 100 ml de aceite de oliva
e« 150 ml de crema d elche
e 8 grde levadura quimica
e 2 cebollas tiernas

e 2lonchas de bacén

e 200 gr de champifiones
« Perejil fresco

e Saly pimienta

Acabado
¢ 1 loncha de brie
e 100 gr de champifiones
¢ 1 cebollatierna
e« 100 ml de crema de leche

Elaboracion

Limpiar y cortar la cebolla en ciselée

Cortar el bacén o la panceta en brunoise.

Calentar el aceite y sofreir la cebolla y el bagdos 20 minutos.

Mientras limpiar y cortar los champifiones en braaoAfiadir y sudar hasta que pierdan agua.
Retirar del fuego, salpimentar y dejar entibiar

Batir los huevos hasta que espumen e incorpo@etaa leche y la preparacion del rehogado
Tamizar la harina con la levadura e incorporares tiempos, cortando con lengua.
Refrescar con perejil picado.

Rellenar 2/3 de una taza y hornear 12 minutos 280

Colocar una lamina de queso encima y decorar cgoao de cebolla y champifién.

Alargar coccidén 2 minutos mas.

Acabado
Cortar la cebolla en ciselée y rehogar en un pozandntequilla unos 20 minutos hasta que esté tigkfadir los
champifiones brunoise y sudar unos 10 minutos. Cceméa nata y llevar a ebullicion. Dejar reducimButos y ajustar de
sazon.
Reservar hasta pase
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HAMBURGUESA CON CHAMPINONES, BERENJENA Y MOZARELLA

Ingredientes

e 1 cebollatierna

e 2ajos

e 100 gr de champifiones

e 400 gr de carne picada mixta
* 1 berenjena

¢ Mozzarella fresca

« Pan de hamburguesa

e Salsa de champifiones

Para la salsa
e 1 cebollatierna
e 100 gr de champifiones
e 1 c.c.de mostaza de Dijon
e 1lc.s.deharina
¢ 100 ml de vino blanco
e 100 ml de caldo de setas
e 200 ml. de crema de leche
e Saly pimienta

Elaboracion

Limpiar y cortar la cebolla en ciselée

Rehogar unos 10 minutos y afiadir el champifién lisen&udar unos 10 minutos y afiadir el ajo cisé\érgar coccion
unos 3 minutos.

Retirar del fuego y entibiar.

Mezclar con la carne, salpimentar y montar las haguesas.

Reservar en frio hasta pase.

Cortar las berenjenas en macedonia y rehogar uhosritos en aceite.

Retirar y salpimentar.

Reservar hasta pase.

Para la salsa
Limpiar y cortar la cebolla en ciselée. Sofreir @0 minutos e incorporar los champifiones brunoise.
Sudar unos 10 minutos. Afadir la mostaza y lankaiCocer unos 3 minutos. Reducir el vino. Mojar ebcaldo, llevar a
ebullicion y crema con la nata. Llevar a ebulliciéreducir fuego.
Dejar cocer unos 10 minutos y colar.
Ajustar de sazén y reservar hasta pase.

Al pase.
Colocar la hamburguesa a la parrilla y asar alogust
Abrir el pan de hamburguesa, rellenar con berenyenaa rodaja de mozzarella. Colocar la hamburgyeggar con un
poco de salsa
Servir de inmediato-.
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MINI BUNUELOS DE CHOCOLATE Y CREMA INGLESA

Ingredientes

Para los bufiuelos
e 250 gr de harina
e 10 gr de levadura quimica
* 50 grdeazicar
e 2 huevos
* Aceite para freir

Para la Salsa de chocolate
e 125 ml de leche
e 125 ml de crema de leche
e 100 gr de chocolate

Para la Salsa crema
e« 3 yemas de huevo
e 15 gr de maicena
e 60 grdeazucar
e 300 ml de leche
e 1rama de canela

Elaboracion

Para los bufiuelos
Mezclar la harina tamizada con la levadura y etaru
Afiadir los huevos batidos y mezclar.
Alargar con unos 50 ml de leche poco a poco hastadr una masa homogénea que se pueda manipular
Estirar sobre una superficie enharinada con urogids Y2 cm y cortar con un corta pasta de 4 a 8ecdiametro.
Introducir en aceite a 160 °C hasta que estén @sgidlorados (Unos 5 minutos en funcion del tamafio)

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

Para la Salsa crema
Llevar a ebullicion la leche con la canela
Mezclar yemas de huevo, con azlcar y maicena
Verter la leche tibia y volver al fuego.
Llevar a ebullicion y apagar fuego y remover camgléea hasta que espese.
Ajustar consistencia con un poco mas de leche smda necesidad.

Montaje
Ensartar los bufiuelos con una brocheta y bafiacemarema y otro con chocolate.
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ARROZ CALDOSO DE CEPS Y LANGOSTINOS

Ingredientes

e 300 gr de arroz

e 100 gr de ceps congelados
e 8langostinos

e 3 cebollas picadas

e 1 pimiento verde picado

e 2 tomates rojos rallados

e 4 ajos picados

¢ 1,51 de fumet

«  Perejil

Elaboracion

Freir las cabezas de los langostinos y reservar.el Enismo aceite hacer un sofrito de ajo picada gebolla picada.
Reducimos cebolla y afiadimos el pimiento ver@aiando el pimiento verde esté tierno afiadimos rehte rallado y
reducimos hasta que el sofrito este seco. Reses/ahsofrito.

Ponemos a hervir el fumet con las cabezas de lingdsen chafadas en el chino.

Salteamos las setas. Afiadimos el arroz y lo aaams. Juntamos el sofrito y el fumet que debe dstarendo.
Rectificamos de sal y pimienta.

La proporcion de liquido para arroz caldoso es de &rroz 4 de fumet.

Cocemos 15 min y afiadimos los langostinos y uredaicle perejil y ajo. Cocemos 3 min mas. El aestara listo.

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



de o
O\ﬁ (,C_/',}

L¥

g g
4 o

N

affﬁs':] K

C/Bofarall 46 03027 Barcelona

Teléfomn 93 349 10.19

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

% rebanada de pan sin corteza

2 pimientos del piquillo

Jerez seco

Agua mineral

Aceite de oliva

Sal, pimienta negra, pimentdn rojo y perejil.

Elaboracion

En una cazuela ancha, dorar los granos de ajourtduen chorro de aceite de oliva. Retirar los gjfreir la rebanada de
pan. Reservar.
En el mismo aceite, sofreir la cebolla picada liea, unos 15 min. Afiadir el jerez seco y dejamudd2 min. Apartar lo
del fuego y afadir el pimentoén.

Poner la carne a la cazuela y cubrir con aguadtidd. Cocer a fuego suave con tapa durante 50 min.

Triturar con el tarmix los ajos, pan frito, pelgjimientos del piquillo y agua. Afiadir a la gltactificar de sal y cocer 10
min mas a fuego lento y destapado.
Saltear las setas durante 5 min, cortadas a tregogares y salpimentados. Afiadir a la olla y cécerin todo junto.
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PASTEL DE CASTANAS

Ingredientes

e 250 gr. de castafias

e 2 huevos

* 50 grdeazicar

e 100 gr de chocolate

e 100 de nata liquida

e 4 nueces para decorar

Elaboracion

Hacer un corte en la piel de las castafas y tastatlhorno 20 min. Pelar las castafias. . Hersicéstafias peladas hasta
que estén tiernas. Triturarlas con un poco degu ¢on el minipimer.

Batir las claras a punto de nieve y las yemas t@zicar. Juntar las castafias y las yemas. Degfiagémos las claras.
Encamisar unas flaneras y rellenar las con la n@seer al horno 30 min. a 180 gr. Cubrir con gamache de chocolate
y una nuez.

ESCOLA DE CUINA TERRA D’ESCUDELLA  http://wwwetrradescudella.com C/ Bofarull, 46 0®BBarcelona Teléfono 93.349.10.19
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ROLLITOS DE COL RELLENOS DE CARNE EN SALSA CON SET AS

Ingredientes

¢ 1 col blanca

e 300 gr de carne de cerdo
* 1 puerro

« 1 manojo de espéarragos
e 300 gr de champifiones

e Aceite, pimienta y sal

Para la salsa con setas
« 500 gr de setas o una bandeja variada de: Bolgfingpla, shitake y nameco
e 1 puerro
e 1 cebollatierna
* 4 tomates rallados
e 2 tomates secos (opcional)
e 1 cucharada de pimentén
e 150 ml de vino blanco
e 200 ml de agua
e Aceitey sal.

Elaboracion

Ponemos a hervir en una olla grande, agua coniaoa ge sal.
Una vez esté hirviendo introducimos las hojas dewt a una y las dejamos cocer unos 5 minutoa oad, o hasta que
estén tiernas. Sacamos a agua fria para cortaibodescurrimos bien, Reservamos

Para el relleno
Ponemos una sartén al fuego con un poco de aceitgaydo esta caliente afiadimos los esparragosyestopy el
champifién, cortados en macedonia, salpimentamefynds unos 10 minutos que se poche bien.
Pasado ese tiempo afiadimos la carne y dejamo®eedolor, aproximado unos 5 minutos, ajustamaosatig retiramos
del fuego y reservamos para rellenar los rollitos.
En el interior de cada hoja de col afiadimos etmnelly hacemos los saquitos con cuidado de no rolapéiojas, hacemos
con todos igual.

Para la salsa con setas
En una olla al fuego con un poco de aceite afladehpaerro cortado en juliana y la cebolla picagdazonamos y dejamos
que se poche todo, unos 15 minutos a fuego lefitalimos el surtido de setas troceadas y rehoganuessuminutos mas.

Cuando ha pasado ese tiempo afiadimos el vino bladefgamos reducir un poco. Una vez reducido, afiasliel tomate
rallado y el seco en trocitos, dejamos unos 10 toégue se poche y afiadimos el pimentdén, damos wreltas y
afiadimos el agua o caldo. Removemos todo muy bafraglimos los rollitos a la olla, salpimentamosano y tapamos
la olla, cocinamos unos 20 minutos a fuego leRasado ese tiempo retiramos los rollitos de adlacuidado que no se
rompan y los colocamos en una fuente, por enciradiafs la salsa con setas

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

Ingredientes

400 gramos de brécoli

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 limén
La piel de un limén rallada

Sal

Aceite

Elaboracion

En un cazo con abundante agua y sal cocemos a ¢hattiervir el agua el brécoli desmembrado en gitbasunos 5 o 10

minutos, rompemaos coccidn en agua fria escurrirReservamos.

En una sartén cuando el aceite esté caliente agosg®s ajos laminados y la cebolla en cuadragitogiefios y salteamos

unos 5 minutos agregamos las setas cortadas emlom&g rehogamos 5 minutos mas y reservamos

Batimos los huevos en un bol con el queso parmedasalos cucharaditas de zumo de limén y la rattadie limén.
Mezclamos con el brécoli hervido y afiadimos la cteea la sartén con las setas, cuajamos un poguitroducimos la
sartén al horno unos 10 minutos a 180°.

También podemos poner la mezcla en moldes de negdalde silicona previamente untados con aceltenaenos y

cuajamos 5 minutos al horno a 180° desmoldamastosli
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PANNA COTTA DE BONIATO CON COULIS DE MANGO Y CARAM ELO DE VINO
TINTO

Ingredientes

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

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

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

Elaboracion

Humedecer las hojas de gelatina en agua. Resenfdagerifico.

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

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

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

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

Montaje

Decorar con un centro de coulis y apoyar el paotia.c
Regar con el caramelo de vino

ESCOLA DE CUINA TERRA D’ESCUDELLA  http://wwwetrradescudella.com C/ Bofarull, 46 0®BBarcelona Teléfono 93.349.10.19
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ROLLITOS CRUJIENTES DE CHISTORRA Y CAMAGROC CON TZA TZIKI

Ingredientes

¢« Masa de hojaldre
1 huevo

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

¢ Mantequilla
 Crema de leche

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

Elaboracion

Limpiamos bien los camagrocs y los secamos. Coniasela cebolla tierna en ciselée. Derretimos la tetpilla y
rehogamos la cebolla tierna durante unos 5 minaftegimos después el camagroc y finalizamos coc8idipimentamos,
cremamos con la nata, llevamos a ebullicion, degareducir un poco y reservamos en frio.

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

Enharinamos la superficie de trabajo, extendemasalsa de hojaldre, con la ayuda de un rodillo,gheshseguir una capa
bien fina. Cortamos el hojaldre en rectangulo. @Goayuda de un tenedor agujereamos la masa. Cotscanchistorra y la
duxelle (frias) y cerramos el hojaldre en formaalkto.

Enfilmamos y enfriamos a 2-3 °C, en nevera o c@ugel

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

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

Montaje
Servimos los rollitos en una bandeja alargada gaashos el tzatziki en un bol pequefio. Degustanmmsoiitos mojando
en la salsa.

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

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

Elaboracion

Limpiamos los rovellones. Secamos y cortamos eredwta Saltemos a fuego fuerte en un poco de a&stervamos y
salpimentamos. Remojamos la miga de pan en lecttar@as el ajo en ciselée. Batimos el huevo En @emoo mezclamos
todos los ingredientes. Amasamos hasta obtenemnasa homogénea y refrigerador para que coja cuerpo

Con las manos mojadas en agua, extendemos unaleagsne picada, afiadimos con una cucharita elypak&ovello.
Boleamos dando forma de albondiga. Enharinamosignfys en abundante aceite, hasta que estén doradas.
Reservamos en papel de cocina para desengrasaducit en la salsa para finalizar coccion.

Para la salsa

Cortamos la cebolla en cisele y rehogamos unos8tos, incorporamos las setas, rehogamos unosBarirAfiadimos la
harina, cocemos unos 8 minutos a fuego suave hastascurezca sin que se queme, recuperamos @ éamdel vino,
reducimos y mojamos con los caldos calientes. fRantios 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 azucar

1 c.s. de agua

Para la crema

100 gr. de nata liquida
Vainilla en rama

30 gr. de azlcar

1 huevo + 1 yema

10 gr. de almidén

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 azlcar

Canela en polvo

Elaboracion

Para la masa

Mezclar la harina con el azlcar, afiadir la mantieguiarenar, afiadir el huevo y mezclar, afiadagela. Amasar todo,
estirar y poner en molde. Cocer al blanco duraftmihutos aproximadamente. 180°.

Para la crema

Infusionar la nata liquida junto con la vainillaektlar en un bol huevo, azlcar y almidén. Verteresasta preparacion la
infusion cuando esté tibia y mezclar procurandorgqugueden grumos. Reservar.

Para el confit

Caramelizar en un cazo las peras cortadas a daddacalmendras y la miel. Retirar cuando toméorco

Para las ciruelas pasas

Calentar en un cazo el vino, el azlcar y la capedalucir ligeramente. Afiadir las ciruelas deshdasa cocinar todo

junto. Cuando estén en su punto retirar e infusidoeante 15 minutos.

Montaje

Retirar masa del horno, rellenar con la crema, ia@hdonfit de pera y almendras, afiadir las casglasas. Hornear 10
minutos mas. (Decorar con laminas de peras baf@adalnibar y secadas en el horno)
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QUICHE DE SETAS CON “BUTIFARRA DE PEROL” Y GAMBAS

Ingredientes

Para la masa quebrada
e 230 g. de harina
e 20 g. de harina de almendras
e 125 g. de mantequilla fria cortada a dados pequefios
e 50 g. de parmesano rallado

e 3g.desal
* Romero fresco
e 1 huevo

e Chorrito de agua si procede

Para el relleno liquido
e« 200 g. de nata
e« 270 g. de huevos
e 4g.desal
e 2g. de pimienta blanca
e 2 g.nuez moscada

Para el relleno
e 300 g. de setas variadas cortados en trozos
* Un ajo ciseleé
« Una butifarra de perol
« Perejil picado
e 200 g. de gambas
e« 80 g. de queso manchego rallado
e Saly pimienta

Elaboracion

Para la masa quebrada
En un bol, introducir la harina, la sal, las espgcia harina de almendras, el parmesano y la opalitefria cortada en
dados pequefios. Proceder al arenado con la ayulda dedos hasta obtener una masa arenosa. Inaptpsrliquidos y
juntar la masa sin trabajarla. Dejar enfriar film&D minutos.

Estirarla entre dos hojas de guitarra, enfriarfargar un molde de 25 cm de diametro, pinchar yemde 2 minutos en el
congelador. Cocer al blanco a 170 ° C con peso @iloa 15 minutos, impermeabilizarla con huevo yotler unos
segundos mas al horno para que se selle.

Haremos el relleno liquido mezclando los huevoglbatcon la nata la sal, la pimienta y la nuez rmdac
Para el relleno
Saltear las setas con el ajo y el perejil con wopte aceite de oliva. Afadir la butifarra de peEsicurrirlos y mezclarlos
con el relleno liquido y reservar. Rectificar detGa
Saltear las gambas con aceite de oliva a la uralat®alpimentarlas y reservarlas.

Una vez tengamos la quiche pre cocida, afiadimaslleho colocamos las gambas de manera armoniasdaqueso
manchego rallado, cocemos al horno unos 20 minEsgolvorear con perejil picado.
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SOLOMILLO DE CERDO RELLENO DE MEMBRILLO Y QUESO MAN CHEGO CON
CEBOLLA CRUJIENTE

Ingredientes

e 2 solomillos de cerdo

e 175 g de queso manchego en lonchas

e 150 gr de dulce de membrillo

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

e Saly pimienta negra

Para la cebolla
e 1 cebolla cortada en juliana para el crujiente
e Leche fria

Para la salsa
e 1lc.sdeharina
e 200 ml de vino dulce
* Fondo de carne

Acabados
« Brotes de alfalfa germinada

Elaboracion

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

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

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

Serviremos la carne en rodajas gruesas y la roe@eon la salsa y encima el crujiente de cebdiieotes de alfalfa.
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PANELLETS DE PINONES, COCO Y MEMBRILLO

Ingredientes

Para el Mazapan crudo
e 270 g. de almendra en polvo
e 135 g. de azucar
« De65a70g.de huevo

Para el Almibar (para abrillantar los panellets ¢@fiones y almendra)
e 50 ml. agua + 50 gr. azlcar

Para los panellets de pifiones
* Una porcién de masa
« 1 yema de huevo para enganchar los pifiones
. pifiones
e lhuevo batido para pintar
* Ralladura de limén o aroma vainilla

Para los panellets de membrillo
* Una porcién de mazapan.
* Unatira de membrillo
«  Az(car grano para rebozar

Para los Panellets de coco
* Una porcién de mazapan
e C/s de coco rallado
e Unaclara de huevo

Elaboracion

Elaboramos el mazapan mezclando en un bol la a@rmesn polvo junto con el azucar. Incorporar eMougligar la masa,
a mano, la masa no debe estar seca sino méas lgejogee Filmar la masa y reposar 24 h. en nevarab{en puede
congelarse).

Continuaremos con el almibar disolviendo el azécael agua y llevando a ebulliciéon. Dejar hervinihutos. Reservar

Para los panellets de pifiones
Poner los pifiones en un bol afiadir la yema. Formaulo con la porcién de masa y dividir en poreeiguales. Formar
bolitas y pasar por la mezcla de yema y pifionesciendo una ligera presion con la mano, para gyeguen el maximo
de pifiones. Acabar de llenar. . Reservar paraggeguen. Pintar con huevo batido y cocer a 240p@n. aprox. .
Abrillantar con almibar, en caliente. Enfriar ejillee

Para los panellets de membrillo
Recuperar la porcidon de masa, formar un rulo, dortalo largo abrirlo, subiendo las paredes y aisp la tira de
membirillo en el centro, cerrarlo haciéndolo rodsire la superficie de trabajo. Rebozaremos en agfiano, Cortaremos
en porciones
Cocer a 240°C, 4 min. aprox. Enfriar en rejilla.

Para los Panellets de coco

A la porcion de mazapéan, afiadirle un poco de glalacoco rallado. Dar forma conica. Rebozar eroc@ocer a 240°C, 5
min. aprox. Enfriar en rejilla. Fundir la cobertyrdafar el vértice

ESCOLA DE CUINA TERRA D’ESCUDELLA  http://wwwetrradescudella.com C/ Bofarull, 46 0®BBarcelona Teléfono 93.349.10.19
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HUEVOS POCHE, CEPS CONFITADOS Y PURE SUAVE DE ACEITE DE OLIVA

Ingredientes

¢ 500 g de patatas

e 2509 Ceps

e 4 huevos

¢ 1 nuez de mantequilla
e aceite de oliva

e vinagre

Elaboracion

Para el Puré
Cocemos las patatas troceadas en abundante agah 20 sninutos, una vez escurridas pasamos por s-paré,
salpimentamos agregamos una yema de huevo, unalausantequilla y mezclamos bien. Terminamos agiman buen
toque de aceite de oliva, reservamos

Para los ceps
En un cazo introducimos los Ceps, cubrimos contecks oliva, hierbas arométicas y llevamos a fusgjo 45 minutos y
reservamos

Para huevo poche
En un cazo llevamos a ebullicibn agua con un pcewidagre, cuando hierva introducimos los huevas anno sin
cascara unos tres o cuatro minutos, recuperantageb con una arafia y reservamos

Montaje
En un plato hondo disponemos una quenelle de palécamos los ceps pasados por la sartén o naigd)gcolocamos el
huevo con cuidado, afiadimos un poco de aceitesdeelos
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BACALAQO CONFITADO CON SALSA PIL-PIL DE SETAS

Ingredientes

e 600 gr de lomo de bacalao salado
e 50gr de cebolla

e 2 dientes de ajo

e 250 gr setas variadas

* 40 ml aceite de oliva

e 200 ml de nata vegetal

* Ramitas de cebollino

e Saly pimienta

Elaboracion

Desalar el bacalao durante dia y medio en agug fientro de la nevera. Cambiar el agua cada &hbirza vez desalado,
secar el bacalao con un trapo limpio.

En una cazuela de barro, poner el aceite de d\iffadir los ajos fileteados y la guindilla hasta geedoren y retirarlos.
Después, en el aceite caliente colocar las tajemlaa piel hacia arriba.

Mantener hasta que burbujee vy, al tacto, la sugerfiel bacalao no muestre resistencia o las lasees carne del bacalao
comiencen a abrirse.

Retirarlas y depositar en otra cazuela con fuegy snave.

Ligar la salsa pil-pil de la otra cazuela con ladgyde un colador, dando vueltas hasta que tersgditdente consistencia.

Para la salsa de setas
Dorar el ajo picado, la cebolla en juliana y lassdimpias y cortadas en tiras.
Cuando esté cocinado, retirar unas cuantas setasdpaorar y afiadir la nata vegetal, la sal y umeapde pimienta.
Remover y triturar con la batidora para que quetdesalsa homogénea.
Mezclar la salsa de setas con un poco de pilgstehque quede cremoso. Probar el punto de sal skdda y corregir si
fuera necesario.
Servir los lomos de bacalao sobre la salsa y achatus de las setas, todo en caliente y con una pieccebollino
espolvoreado.
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PEPITOS DE CREMA

Ingredientes

e Pan de Perritos (Hot-dog)

e Azlcary Canela

e Aceite

e 50 gr. de Azucar

e 20 gr. de Maizena (harina de maiz)
e 30 gr. de Mantequilla

e 250 ml. de Leche

e 1Huevoyl1Yema

Elaboracion

Preparamos el pan de perritos y al lado, un redipieon azlcar y canela mezclados.

En una sartén ponemos un poquito de aceite, émtzhos que no esté frio pero tampoco demasiasmtegllo veremos
en cuanto metamos el primer perrito. Freimos lasitps, sacamos a papel absorbente, pasamos poarag(canela.
Reservamos.

Para la crema
Llevamos un tercio de la leche a hervir con la geelimén.
Con el otro tercio y el resto de ingredientes, ragzg llevar a ebullicion. Retirar cuando hayamaeaido una mezcla
homogénea. Al final de coccién agregamos un poaoaigequilla. Reservamos.

Abrimos los perritos por la mitad sobre la basedafias crema pastelera con ayuda de una mangaegyastelrramos y
listo
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