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TERRAD

ESCUDELLA

CREMA DE CEPS CON ESPARRAGOS VERDES

Ingredientes

Para El caldo

1 puerro

Apio

1 nabo

1 chirivia

2 zanahorias

e Aceite de girasol

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

Guarnicioén

1 puerro

1 esparrago verde
Unos trozos de ceps

Elaboracion

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

Para la crema de ceps
Sofreir en una cazuela una cebolla cortado a cuadritos, afiadir los ceps y cocinar ligeramente, afiadir las patatas cortadas y
mojar con el caldo, cocinar todo junto hasta que la preparacion esté en su punto. Triturar. Rectificar.

Guarnicion

Reservar unos trozos de ceps para saltar y decorar el plato. Hervir un espérrago verde a la inglesa y cortar en juliana fina.
Cortar el puerro en juliana fina, pasar por harina y freir. Reservar sobre papel absorbente

ESCOLA DE CUINA TERRA D’ESCUDELLA  www.terrad.es C/ Bofarull, 46 08027 Barcelona Teléfono 93.349.10.19



o~
‘ O La mejor formacion
MJ esta en la calidad

TERRAD

ESCUDELLA

PARMENTIER DE PATO CONFITADO CON TROMPETAS DE LA MUERTE

Ingredientes

Para el Parmentier de pato confitado
2 muslos de confit de pato
2 puerros

e 1 7zanahoria

e 1dldebrandy

e 100 grde “trompetes de la mort”

e 4 patatas

e 2 dl de Pedro Jiménez

Para decorar
Brotes de Escarola o cebollino

Elaboracion

Rehogar la cebolla picada y la zanahoria con la grasa de pato. Cuando esté tierna le afiadimos el pato deshuesado y
deshilachado. Flambeamos con brandy dejamos reducir.

Hervimos las patatas, limpiamos las setas y las troceamos. Las salteamos con un poco de ajo y las juntamos con las patatas
machacadas haciendo un puré tosco. Rectificamos de sal y pimienta

Hacemos una reduccion de Pedro Jiménez.

En un molde sin fondo montamos el puré de patatas y trompetas encima ponemos un poco de farsa de pato.

Decoramos con unos brotes de escarola y una raya de Pedro Jiménez
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TERRAD

ESCUDELLA

TARTA DE ZANAHORIA CON CREMA DE QUESO

Ingredientes

330 g de aceite de girasol

400 g de azlcar blanca

4 huevos

260 g de harina tamizada

2 cucharaditas de canela en polvo

2 cucharaditas de levadura en polvo
2 cucharaditas de bicarbonato

3 tazas de zanahoria rallada

Media taza de uvas pasas

Para la Crema de Queso Fresco
225 g de queso tipo Philadelphia
225 g de mantequilla Pomada

260 g de azlcar en polvo

1 cucharada de esencia de vainilla

Elaboracion

Mezclar el aceite, azlcar y huevos hasta que esté ligera y de color clara.
Mezclar aparte la harina y demas ingredientes secos.

Juntar los dos y afiadir la zanahoria y pasas.

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

Una vez enfriado la tarta cubrirlo con la crema de queso fresco.
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TERRAD

ESCUDELLA

ARROZ CREMOSO DE BUTIFARRA, ROSSINYOLS Y ALMEJAS

Ingredientes

300gr de arroz redondo.
1 butifarra grande fresca.
400gr de rossinyols.
200gr de almejas.

500gr de tomate maduro.
2 cebollas rojas dulces.

1 pimiento rojo.

2 dientes de ajo.
Cucharadita de pimenton
e 1 litro de caldo de ave.

e Vino blanco.

Para el Cremoso de rossinyols
100gr nata de cocina.

100gr de rosinyols.

Peregjil picado.

Elaboracion

Pondremos el caldo a calentar suavemente tapado.

Quitaremos la piel a la butifarra y la cortaremos a cuadraditos.

Retiraremos la tierra a los rossinyols y cortaremos a cuartos.

Pondremos las almejas en agua con sal para que suelten la tierra.

Cortaremos los tomates (sin piel ni pepitas), la cebolla, el pimiento rojo y los dientes de ajo en brunoise. Reservaremos.

En la cazuela donde haremos el arroz, doramos los trozos de butifarra, retirar y reservar; seguimos dorando las setas unos
minutos, retirar y reservar.

Sofreiremos la cebolla y el ajo con una pizca de sal, le damos unos minutos y afiadimos el pimiento rojo, dejamos sofreir
bien unos 15 min. Desgrasamos con el vino. Le tiramos el tomate con una pizca de azUcar, subimos el fuego y cocinamos
hasta que pierda todo el agua, la textura final tiene que ser similar a la mermelada.

Afadimos el pimenton, las setas, las butifarras y el arroz, lo rehogamos todo un minuto y afiadimos el caldo caliente,
rectificamos de sal. Vamos removiendo constantemente para generar almidén. A media coccion tiraremos las almejas.
Cocinaremos el arroz unos 20 min total y retiraremos del fuego.

Para el Cremoso de rossinyols
Rehogaremos las setas en brunoise en una cazuela pequefia, cuando se doren un poco afiadimos la nata, sal y pimienta,
dejamos infusionar tapado a fuego minimo unos 15 min, cuando este pasamos por tdrmix y reservamos.

Montaje
Cremamos el arroz con el cremoso de setas una vez hecho, presentamos con perejil finamente picado
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TERRAD

ESCUDELLA

CANELONES DE PATO GRATINADOS CON BECHAMEL TRUFADA Y CEPS

Ingredientes
e 1 cajita de pasta de canelones

Para el Relleno de los canelones
Una cucharada de grasa del confit
1 cebolla mediana de Figueras
1 confit de pato
2 champifiones cortados a dados
Crema de leche
Sal y pimienta

Para la Bechamel
e 30 gr. de mantequilla
e 2 escalofas
30 gr. de harina
% litro de leche
100 gr. de ceps congelados
Sal y pimienta
Trufa rallada
Parmesano rallado

Elaboracién pasta

Cocinar la pasta en agua hirviendo hasta que esté en su punto. Retirar con arafia 0 espumadera y extender sobre trapo.
Enfriar. Reservar.

Para el Relleno de los canelones
Rehogar la cebolla en un cazo con la cucharada de grasa, afiadir los champifiones. Cuando este en su punto afiadir la carne
del confit desmigada, cocinar todo junto durante un rato, afiadir la crema de leche y ligar, rectificar de sal y pimienta.
Trasladar la preparacion a un vaso de tarmix y triturar a textura de canelon. Rellenar los canelones con esta preparacion.

Para la Bechamel
Derretir la mantequilla en un cazo sin que tome color, afiadir las escalofias y cocinar, retirar del fuego y afiadir la harina,
ligar un roux, mojar con la leche y cocinar, afiadirlos ceps troceados, el rallado de trufa y cocinar todo hasta obtener el color
y la textura deseada.

Poner el canelén en bandeja, espolvorear con parmesano rallado, gratinar ligero, poner el caneldn en el plato y acompafiar
con la bechamel trufada.
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TERRAD

ESCUDELLA

BROWNIE DE CHOCOLATE NARANJA Y NUECES

Ingredientes

225 gr de mantequilla

200 gr de chocolate negro rallado
150 mi de agua

300 gr de harina de reposteria

2 cucharaditas de levadura en polvo
275 gr de azlcar

150 gr de nata

2 huevos batidos

25 gr de nueces

La ralladura de 2 naranjas

Para la cobertura de chocolate
200 gr de chocolate negro

6 cucharadas de agua

3 cucharadas de nata

100 gr de mantequilla

Elaboracion

Engrasamos una bandeja de reposteria de 30x30, depende de como queramos que sea de grueso el brownie. Untamos con
mantequilla y espolvoreamos con harina.

Introduce en un bol el chocolate rallado o en trozos pequefios con el agua, la nata y la mantequilla. Poner al bafio maria a
temperatura baja.

Tamizamos la harina y la levadura en polvo en un cuenco y afiadimos el azlcar. Verter la mezcla del chocolate caliente
encima.

Mezclamos con movimientos envolventes hasta conseguir una pasta homogénea y al mezclar incorpora los huevos, las
nueces y las naranjas ralladas.

Vierte la mezcla en la bandeja y cuece el brownie en el horno precalentado a 180° grados durante 20 minutos

Dejar enfriar.

Para la cobertura de chocolate
En un bol poner el chocolate, la nata, el agua y la mantequilla. Lo calentamos a bafio temperatura baja, luego batimos la
mezcla con una espatula y dejamos enfriar.
Aplicamos la cobertura con una espéatula en el bizcocho cuando este frio y metemos en la nevera para que quede una capa
de chocolate dura y decoramos con nueces.
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TERRAD

ESCUDELLA

SOPA DE SETAS CON CEPS Y POLLO CONFITADO

Ingredientes

Para El caldo

2 zanahorias

2 puerros

1 rama de apio
1 litro de agua
1 clavo de olor
1 hoja de laurel

Para la sopa
e 1cebolla
% rama de apio
Ya kg de setas variadas
100 ml de vino blanco
Caldo vegetal
1 hoja de laurel
Sal y pimienta

Para el confit

1 pechuga de pollo

100 gr de ceps

1 diente de ajo

200 ml de aceite de oliva
Hierbas para aromatizar

Elaboracion

Para El caldo
Limpiar, pelar las verduras y cortar en macedonia.
Introducir dentro de la olla con el agua fria y los aromas. Cocer de 30 a 45 minutos a unos 65/70 °C
Colar y reservar en caliente.

Para la sopa
Limpiar y pelar las verduras y las setas en ciselée.
Sofreir unos 30 minutos las verduras y agregar posteriormente las setas. Mantener unos 10 minutos, endurecer con 10 gr de
harina, reducir el vino blanco a la mitad y mojar con el caldo.
Dejar cocer unos 30 minutos y colar. Ajustar de sazén y mantener en caliente

Para el confit
Limpiar la pechuga y cortar en macedonia.
Limpiar y cortar los ceps en macedonia
Calentar el aceite con los aromas a unos 70 °C introducir el pollo y los ceps y reducir el fuego. Debemos mantener una
coccion de 40/45 °C, durante unos 10 minutos. Apagar entibiar y mantener en frio hasta pase.

Al pase
Colocar en la base del plato el pollo y los ceps escurridos de aceite y presentar la sopa delante del cliente
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TERRAD

ESCUDELLA

MIGAS DE GAMBAS Y HUEVO POCHE CON CREMA DE SETAS

Ingredientes

Para las migas
e 2 rebanadas de pan de molde
e 50grdejamoén
e 20 ml de aceite de oliva

Para el Huevo poche
e 4 huevos
e Aceite e oliva

Para la Crema de setas
e 1cebollas
e 150 gr de champifiones
e 20 gr de mantequilla
e 100 ml de vino blanco
e 100 ml de caldo de setas
e 200 ml de crema de leche

Otros
4 gambas

Elaboracion

Para las migas
Cortar el pan y el jamon en dados y saltear con el aceite unos 3 minutos.
Salar y colocar en la base del plato.

Para el Huevo poche
Forrar una flanera con aceite, cascar el huevo dentro, salpimentar y cerrar con ayuda de hilo de bridar.
Cocer en agua hirviendo unos 10 minutos.
Abatir temperatura en agua fria y retirar el film con cuidado. Reservar en frio hasta pase
Limpiar las gambas y retirar el hilo intestinal. Marcar al pese.

Para la Crema de setas
Limpiar y cortar las verduras y champifiones en ciselée.
Sofreir la cebolla unos 20 minutos y agregar los champifiones. Alargar coccién 10 minutos. Reducir el vino, mojar con el
caldo, llevar a ebullicién, cremar con la nata y llevar a ebullicién. Reducir fuego y reducir el conjunto a la mitad hasta que
adquiera textura cremosa. Rectificar de sazon y reservar en caliente hasta pase.

Al pase
Colocar una base de migas, disponer el huevo encima y cubrir con la gamba. Cremar con la salsa.
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TERRAD

ESCUDELLA

BRAZO DE GITANO RELLENO DE HIGOS Y CHOCOLATE

Ingredientes

Para el brazo

3 0 4 huevos 210gr (aprox)
125 gr azlcar

125 gr harina

30 gr cacao

300 gr de almibar TxT + ron

Para la crema de chocolate
400gr de leche.

100gr de cobertura de chocolate
Piel de naranja rallada.

3 yemas de huevo.

100gr de az(car.

60gr de maicena.

1 vaina de vainilla.

e 2 hojas de gelatina.

Para la crema de menta
400gr de leche.

Manojo de hojas de menta
3 yemas de huevo.

100gr de azUcar.

30gr de maicena.

Otros
e Higos

Elaboracion

Para el brazo
Batir las claras con la mitad de azlcar a punto de nieve.
Batir las yemas con el azlcar restante hasta que se formen picos al levantar las varillas.
Incorporar las yemas y las claras. Afiadir harina tamizada.
Extender la genovesa sobre un papel de coccion y cocerlo 7 min a 200°C.
Fuera del horno dar la vuelta sobre otro papel de horno y despegar el de la coccion.

Para la crema de chocolate
Disolver la maicena en un poco de la leche, en un cazo el resto de leche con los ingredientes. Llevar a ebullicion y seguir a
fuego suave, afiadiremos la leche con la maicena removiendo siempre hasta que empiece a espesar, retiraremos del fuego y
afiadiremos la gelatina seca e hidratada y el chocolate troceado, integramos bien

Para la crema de menta
Disolver la maicena en un poco de la leche, en un cazo el resto de leche con la menta. Llevar a ebullicion y seguir a fuego
suave, afiadiremos la leche con la maicena removiendo siempre hasta que empiece a espesar, retiraremos del fuego y
enfriamos.

Montaje
Estiramos la crema de chocolate en la plancha, esparcimos trozos de higos troceados. Enrollamos con papel film y dejaos
enfriar en nevera unas 2 horas.
Retiramos film y cortamos por racién. Decorar con la crema de menta.
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TERRAD

ESCUDELLA

BOMBAS DE ROQUEFORT Y CHAMPINONES

Ingredientes

200 gr de champifiones
2 dientes de ajo

100 gr de nata liquida
Nuez moscada

2c.s de Cofiac

100 gr de roquefort

e 150 gr de harina

e 4 huevos

e 250 ml de agua

e 50 gr de mantequilla
e Brandy.

Elaboracion

Poner en un cazo 0,25 | de agua y la mantequilla. Al primer hervor incorporar la harina tamizada.

Mezclar apartado del fuego.

Poner al fuego y remover durante 1 min mas. Anadir los huevos uno a uno sin dejar mezclar. Incorporar el roquefort
desmenuzado removiendo hasta que se integre. Rectificar de sal. Rellenamos una manga pastelera con boquilla estrellada.

Hacemos las lionesas encima de una placa forrada con papel de horno. Pintamos con huevo y espolvoreamos semillas.
Horneamos 15 min a 210° bajamos temperatura a 180 y damos 15 min mas. Apagamos el horno y dejamos 5 min con la
puerta abierta para evitar que se baje la masa.

Limpiamos las setas y las cortamos grandes. Las salteamos hasta que se beban su jugo. Afiadimos un ajo laminado y

perfumamos. Afiadimos el cofiac y la nata liquida con nuez moscada y pimienta. Reducimos la nata hasta que esté espesa.
Trituramos las setas para hacer una farsa con la que rellenaremos las lionesas.
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TERRAD

ESCUDELLA

ALBONDIGAS DE CALAMAR CON CAMAGROCS

Ingredientes

200 gr de camagrocs
300 gr de calamares
200 gr de merluza

50 gr de pan de molde
lhuevo

Leche para mojar el pan
Perejil

o Ajo

e 200 gr de cebolla

e 1dlde vino blanco

5 dl de fumet

Tinta de calamar

1 huevo

250 ml de aceite de oliva

Elaboracion

Limpiar el calamar y la merluza de pieles y espinas.

Mojar el pan en la leche y escurrirlo un poco.

Triturar el calamar con el perejil. Afadir la merluza, el huevo y el pan volver a picar y rectificar de sal.

Pasar las albondigas por harina y freir en aceite abundante.

Preparar un sofrito de ajo y cebolla. Afadir el vino blanco y reducir. Afiadir el fumet y las patatas chascadas. Cocer a
fuego suave con la olla tapada. A los 10 minutos afiadimos los camagrocs . 5 min antes de que la patata esté tierna afadir
las albondigas.

Prepararemos un alioli con un poco de tinta de calamar un ajo y un huevo. Afladimos aceite a chorrito mientras montamos
con el minipiner.

Servimos las albdndigas con los camagrocs y una cucharada de alioli encima.
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TERRAD

ESCUDELLA

CARROT COCO CAKE CON SORBETE DE PINA

Ingredientes

230 gr. harina

6 gr. levadura royal

10 gr. bicarbonato

6 gr. canela

1 clavo

1 grano de pimienta de Jamaica
1 c.c. jengibre

175 gr. azlcar

150 gr. aceite de girasol o coco
4 huevos

250 gr. zanahoria rallada

125 gr. nueces

100 gr. de coco rallado

Para el Sorbete de Pifia
e 500 gr. de zumo de Pifia
300 gr zanahoria
50 gr prosorbet sosa
150 gr maltodextrina sosa
50 gr de zumo de lim6n
jengibre

Elaboracion

Tamizar la harina con la levadura royal y el bicarbonato.

Montar por separado las yemas y las claras con la mitad de azdcar cada una.

Incorporar el aceite de girasol

Incorporar la harina la zanahoria y el coco rallado.

Encamisar un molde de plum cake forrado de papel de horno. Cocer al horno 30 min a 180°C.

Realizaremos el sorbete licuando la pifia, la zanahoria, jengibre batir junto con los demas ingredientes. Pasar por la
mantecadora.
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TERRAD

ESCUDELLA

MACARRONES CON SEPIAY SETAS

Ingredientes

Y kg de macarrones

3 calamares

200 gr de setas variadas
3 dientes de ajo

Para la Salsa de tinta de calamar
4 sobres de tinta

2 lonchas de bacon

1 hoja de laurel

2 dientes de ajo

e 20 grde harina

e 300 ml de fumet de pescado

Elaboracion

Limpiamos los calamares y cortaremos en tiras alargadas de 1 cm. Reservar en frio hasta pase.

Limpiar las setas y cortar en trozos de 2 cm en caso de necesidad. Si no es necesario, mejor no tocarlas.

Ponerlas a confitar en aceite aromatico. Unos 10 minutos. Debemos controlar temperatura a unos 45/50 °C. Apagar y
reservar en aceite hasta aspe.

Para la Salsa de tinta de calamar
Filetear los ajos y el bacdn y freir 5 minutos con un poco de aceite y la hoja de laurel.
Afiadir la tinta y freir 3 minutos. Espolvorear con la harina, alargar coccion 3 minutos. Mojar con el fumet.
Llevar a ebullicidn, reducir fuego y mantener la salsa removiendo suavemente 3 minutos.
Colar y ajustar de sazdn y consistencia. Reservar caliente hasta pase.

Al pase.
Cocer los macarrones el tiempo indicado por el proveedor.
Cuando falten unos 5 minutos para finalizar coccion en una sartén grande y con capacidad de calor, saltear los calamares
unos 2 minutos. Incorporar las setas escurridas de aceite y el ajo fileteado. Alargar coccion a alta temperatura 3 minutos y
agregar los macarrones escurridos
Mantener 1 minuto y ajustar de sazén.
Colocar los macarrones en plato y salsear.
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TERRAD

ESCUDELLA

PISTO CON SETAS, BUTIFARRAY ANIS

Ingredientes

1 pimiento rojo

1 calabacin

1 berenjena

3 dientes de ajo

1 cebollas

2 Butifarra fresca

200 gr. de niscalos

20 gr se de semillas de anis

Para el caldo de ave
e 1/ 2 kg de carcasa de pollo
e 2 zanahoria
e lapio
e 1cebolla
e 1litro de agua
e 1hojade laurel

Elaboracion

Para el caldo de ave
Cortaremos las verduras en macedonia, rehogamos unos 5 minutos agregamos las carcasas blanqueadas y mojamos con el
agua fria. Mantener coccién 45 minutos a 65 °C.
Colar, desgrasar y reservar.

Para el pisto
Limpiar y cortar las verduras en macedonia. Saltear por tiempos de 3 a 5 minutos y colocar el conjunto en una cazuela.
Mojar con el caldo y cocer a fuego suave 30 minutos.
Tostar las semillas, majar a mortero e introducir.
Cuando falten 5 minutos. Destripar la butifarra y cortar los niscalos en trozos de 2 cm.
Saltear el conjunto 5 minutos e introducir en la cazuela.
Cocer 5 minutos, ajustar de sazén y de liquido.
Dejar reposar toda la noche y servir al dia siguiente calentando levemente.
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TERRAD

ESCUDELLA

COOKIES DE CHOCOLATE RELLENAS

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.deSal

Para la crema de chocolate
e 150 gr de crema de leche de 35%
e 150 gr de chocolate blanco
e 2 tiras de piel de naranja

Elaboracion

Mezclar hasta alisar la mantequilla con el azlcar y la sal.
Afadir los huevos uno a uno.

Por Gltimo la harina tamizada y el chocolate troceado.

Hacer pequefias bolitas y enfriar.

Cocer a 200 °C hasta que estén doradas. Unos 10 a 15 minutos.

Para la crema de chocolate
Preparar una ganache llevando a ebullicion la nata con las tiras de naranja sin piel blanca. Apagamos fuego e
incorporaremos el chocolate troceado.
Remover hasta homogeneizar y dejar enfriar.
Colocar en manga y rellenar cookie.
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ESCUDELLA

ENSALADA DE OTONO TIBIA CON ROBELLONES EN ESCABECHE

Ingredientes

1 escarola

1 hoja de roble

20 gr queso feta

20 robellones de botones
lgranada

e 200g nueces peladas

Para el Escabeche

100cl aceite

100cl agua

100cl vinagre blanco

2 cucharadas soperas azlicar
Laurel y sal

Para la Vinagreta de miel
e 2cucharas de miel
e Zumo de %2 limén
e 150cl de aceite suave de oliva

Elaboracion

Limpiar la escarolay la granada, reservar

En un cazo pondremos al fuego los ingredientes del escabeche, cuando empiece a hervir afiadiremos los robellones y
mantendremos durante 6/8 minutos.

Haremos la vinagreta de miel poniendo en un bol todos los ingredientes y ligaremos con unas varillas enérgicamente.
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TERRAD
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CANELON DE MASA CREP BUTIFARRAY SETAS

Ingredientes

Para la Masa crep
125g harina tamizada
e 2 huevos
e 200 cl de leche
e 25¢g mantequilla pomada

Para el relleno

2 cebollas

4 butifarras

500 gr. surtido de setas
250 cl. crema de leche

Elaboracion

Para la Masa crep
Mezclamos todos los ingredientes con la turmix y reservamos 30 min. antes de hacerlas en la sartén
Untamos la sartén con un poco de mantequilla y con la ayuda de un cucharén iremos haciendo la crep, con la precaucion
de que es vuelta y vuelta. Reservamos

Para el relleno
En un cazo pocharemos la cebolla cortada previamente en juliana en aceite y a fuego lento hasta caramelizar la cebolla
En otra sartén saltearemos las butifarras cortadas y sin la tripa. Afladiremos a media coccion 300gr. de setas cortadas en
juliana.
Finalmente afiadiremos la cebolla caramelizada escurrida del exceso de aceite y procederemos a rellenar la masa crep

Haremos una salsa de setas salteando el resto de setas con una cucharadita de mantequilla, sazonaremos.

Cuando estén le afiadiremos la crema de leche y dejaremos reducir 5 min.
Después la texturizamos. Finalmente montamos el plato y servimos.

ESCOLA DE CUINA TERRA D’ESCUDELLA  www.terrad.es C/ Bofarull, 46 08027 Barcelona Teléfono 93.349.10.19



o~
‘ O La mejor formacion
MJ esta en la calidad

TERRAD
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MILHOJAS DE CREMAY FRUTOS DEL BOSQUE

Ingredientes

e 1l deleche
e 200 gr azlcar

e 8yemas de huevo

e 40 gr de maizena

e 1ramade canela

e 1 piel de un limén

e 2 planchas de hojaldre congeladas
e 100gr frutos del bosque

Elaboracion

Apartamos un vaso de leche para diluir la maizena. El resto de la leche la llevamos a ebullicion infusionando la canela y la
piel de limon

Mientras tanto en un bol mezclaremos los huevos, el azlcar y afiadiremos la leche con maizena que habiamos reservado, lo
juntamos en el cazo de leche hasta que vuelva a hervir sin dejar de batir hasta que espese para que no se pegue. Dejamos
enfriar

Estiramos el hojaldre y lo cortamos en tiras de unos 2cm .

Como no nos interesa que suba, pondremos papel sulfurizado arriba y abajo y una plancha de horno encima para que haga
peso.

En el horno coceremos el hojaldre unos 15/20min. a 190°C

Para el montaje haremos varias capas de crema hojaldre con la ayuda de una manga pastelera, acabamos espolvoreando con
azucar lustre y unas frutas del bosque.
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TERRAD
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QUICHE DE SETAS CON GAMBAS

Ingredientes

Para la masa quebrada

230 g. de harina

20 g. de harina de almendras

125 g. de mantequilla fria cortada a dados pequefios
50 g. de parmesano rallado

5 9. de sal

Sal y romero fresco

e 1huevo

e Chorrito de agua si procede

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

Para el relleno

300 g. de setas variadas cortados en trozos
Un ajo ciseleé

Perejil picado

200 g. de gambas

80 g. de queso manchego rallado

Sal y pimienta

Elaboracion

Para la masa quebrada
En un bol, introducir la harina, la sal, las especies, la harina de almendras, el parmesano y la mantequilla fria cortada en
dados pequefios. Proceder al arenado con la ayuda de los dedos hasta obtener una masa arenosa. Incorporar los liquidos y
juntar la masa sin trabajarla. Dejar enfriar filmada 30 minutos.
Estirarla y forrar un molde de 25 cm de diametro, pinchar y meter de 2 minutos en el congelador. Cocer con peso unos 12 a
15 minutos, impermeabilizarla con huevo y devolver unos segundos més al horno para que se selle

Para el relleno liquido
Mezclar los huevos batidos con la nata la sal, la pimienta y la huez moscada

Para el relleno
Saltear las setas con el ajo y el perejil con un poco de aceite de oliva. Escurrirlos y mezclarlos con el relleno liquido y
reservar. Rectificar de sazon
Saltear las gambas con aceite de oliva a la unilateral. Salpimentarlas y reservarlas.

Acabados

Una vez tengamos la quiche pre cocida, afiadimos el relleno colocamos las gambas de manera armoniosa y el queso
manchego rallado, devolvemos al horno unos 20 minutos. Espolvorear con perejil picado
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TERRAD

ESCUDELLA

ARROZ CALDOSO DE SETAS Y BUTIFARRA DEL PEROL

Ingredientes

200 gr de arroz bomba

Al menos 800 ml. de caldo vegetal, pollo o setas

2 cebollas

200 gr de setas variadas

100 gr de butifarra del perol

100 ml de vino blanco

50 ml de aceite de oliva, manteca de cerdo y hierbas aromaticas

Para la picada
e 2 a3dientes de ajo
e Manojo de perejil

Elaboracion

Limpiamos y troceamos las setas no muy pequefias. Cortaremos la butifarra en macedonia. En la mitad del aceite, a fuego
alto salteamos unos 3 a 5 minutos. Retiramos y salpimentamos.

En la misma cazuela sofreimos un minimo de 45 minutos la cebolla ciselée. Aromatizamos con las hierbas. Recuperamos el
fondo de coccidn con vino y mojamos con el caldo. Llevamos a ebullicién e incorporamos el arroz. Mantenemos unos 3-4
minutos a fuego alto y reducimos fuego. Removemos constantemente a fin de que se desprenda el almidén del arroz.

Alos 15 minutos incorporamos las setas y la butifarra y la picada. Ajustamos sazén y cantidad de caldo al gusto.
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TERRAD

ESCUDELLA

COOKIES

Ingredientes

200 gr. de harina floja
100 gr. de mantequilla
175 gr. de azlcar

1 huevo

150 gr. de chocolate

3 gr. de Sal

Elaboracion

Mezclar hasta alisar la mantequilla con el azlcar vy la sal
Afadir los huevos uno a uno.

Por Gltimo la harina tamizada y el chocolate troceado.

Hacer pequenias bolitas y enfriar.

Cocer a 200 °C hasta que estén doradas. Unos 10 a 15 minutos.
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TERRAD

ESCUDELLA

RAVIOLIS “WONTON” DE CHAMPINONES Y PATE CON VELUTE DE HONGOS

Ingredientes

1 Paquete de pasta wonton

2 cebolletas tiernas medianas

300 gr de champifiones

100 gr de nata 35 % materia grasa
100 gr de paté

350 g de agua de setas deshidratadas. (rossinyols , ceps, etc,etc)
e 50gr de mantequilla.

e 50gr de harina.

e Queso rallado

o Pifiones (opcionales)

e Aceite de oliva

Elaboracion

En un cazo con agua hirviendo echamos la pasta de una en una 20 segundos, sacarla, enfriamos y escurrimos, reservamos
hasta rellenar en trapo himedo

Ponemos en la sartén aceite de oliva y afiadimos, las cebolletas cortadas en brunoise, sofreimos a fuego suave unos 5
minutos o hasta que esté transparente.
Una vez pochada afiadimos los champifiones limpios y picados, sofreimos hasta que pierdan todo el agua.

A continuacién afiadimos el paté e integramos en la preparacion, afiadimos cognac para flambear y la nata, dejamos que
reduzca hasta espesar. Apartamos del fuego y esperamos a que se enfrien un poco antes de rellenar los canelones.

Para la veluté
Hidratar las setas unos 30 min, reservar el agua por separado.
Derretir la mantequilla a fuego lento, afiadir la harina y sin dejar de remover con un batidor cocerla de dos a tres minutos
para obtener un roux claro. Incorporar el agua de setas y llevarla a ebullicion. Cuando la salsa comience a hervir, bajar el
fuego y cocer 10 minutos removiendo con frecuencia, rectificar de sal y pimienta y reservar

Montaje
Rellenamos los raviolis napamos con bechamel, incorporamos queso y pifiones para decorar.
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TERRAD

ESCUDELLA

RAPE ASADO CON ESPUMA DE PATATAY SALSA DE TROMPETAS DE LA MORT

Ingredientes

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

Para la Espuma de patata
300gr de patatas.

200ml de nata de cocina.
140gr de mantequilla.

Sal y pimienta.

e 2 cargas de sifon.

Para la Salsa de trompetas

1 zanahoria

1 cebolla dulce.

1 bote de trompetas secas.
Vino blanco.

Mantequilla y aceite de oliva.
150gr de nata de cocina.
250gr de caldo de ave o de verduras.
Laurel.

Sal y pimienta.

Goma xantana.

Elaboracion

Limpiamos el rape de espinas y lo porcionamos en trozos, reservamos

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

Para la Salsa de trompetas
Hidratamos las setas con agua unos 30 min. Cuando estén reservamos el agua.
Rehogamos en un cazo pequefio y alto con mantequilla y aceite, la cebolla y la zanahoria en brunoise junto con el laurel,
cuando estén afiadimos las setas hidratadas y les damos 2 min, desgrasamos con vino blanco y dejamos que reduzca,
afiadimos la nata y el caldo de ave y un poco de agua de las setas, dejaremos cocinar lentamente a fuego bajo para que
reduzca.
Cuando reduzca rectificaremos de sabor y colaremos fino, texturizaremos con la xantana hasta que adquiera una textura de
salsa.

Asaremos al horno con un poco de mantequilla y aceite, salpimentaremos y le daremos 5 min a 200°.

Colocaremos base de espuma de patata, el rape y naparemos con la salsa.
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TERRAD

ESCUDELLA

TIRAMISU, MOUSSE DE MASCARPONE, CRUMBLE, GANACHE DE
CHOCOLATE Y CAFE

Ingredientes

Para la Mousse

225gr. de mascarpone.
225 gr. de crema de leche.
2 hojas de gelatina.

2 yemas de huevo.

150gr. de leche.

60 gr. de azlcar.

Para el Crumble
e 100gr. de harina.
e 100gr. de almendra el polvo.
e 100gr. de azlcar.
e 100gr. de mantequilla pomada.
e Pizcade sal.

Para la Ganache

200gr. de chocolate de cobertura.
100gr. de crema de leche.

25gr. de azucar.

2 sobres de café soluble.

Elaboracion

Para la Mousse
Batimos ligeramente las yemas.
Calentamos la leche junto con el azlcar hasta que se disuelva. Mezclamos las dos elaboraciones y llevamos al fuego
controlandolo hasta que espese. Colaremos y dejaremos que atempere ligeramente. Le afiadiremos las hojas de gelatina
hidratadas y reservaremos. Iremos afiadiendo el mascarpone en dos tandas y mezclaremos bien con la ayuda de un tarmix.
Semimontaremos la nata y mezclaremos amalgando las dos elaboraciones con la ayuda de una lengua. Reservaremos en frio

Para el Crumble
Mezclar todo y cocer al horno a 190° unos 10 min. Aprox. Una vez fuera del horno lo desmigaremos con las manos.

Para la Ganache
Calentar la nata a 100° junto con el azlcar, mezclar con los sobres de café y tirar todavia bien caliente al chocolate troceado.
Remover hasta integrar. Reservar.

Colocar en el plato una base de crumble. Encima la mousse de queso en manga o en quenelle, decoraremos con la ganache y
espolvorearemos cacao encima
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TERRAD

ESCUDELLA

SOPA DE SALMON Y GIRGOLAS

Ingredientes

Para el fumet

% kg de cabeza y cola de pescado
1 zanahoria

1 cebolla o puerro

1 rama de apio

1 hoja de laurel

1 litro de agua

Para la sopa

600 ml de fumet de pescado

1 chirivia

1 nabo

1 rama de apio

200 gr de girgolas

100 gr de hojas d espina fresca
100 gr de salmon fresco congelado
100 gr de salmén ahumado
Hojas de eneldo fresco o hinojo
Zumo de limon

Elaboracion

Para el fumet
Desangrar el pescado en agua fria
Cortar las verduras en mirapoix y rehogar 5 minutos. Agregar el pescado limpio y escurrido y mojar con agua fria. Mantener
coccidn a baja temperatura 20 minutos.
Colar y reservar.

Para la sopa
Pelar el apio, el nabo y la chirivia,
Cortar en macedonia y rehogar unos 10 minutos en un poco de aceite.
Agregar las girgolas cortadas en juliana, rehogar 5 minutos y mojar con el fumet.
Llevar a ebullicion, reducir fuego y agregar las hojas de espinacas. Ajustar de sazén y servir

Montaje
Filetear el salmdn fresco y ahumado y aderezar con el zumo de limdn y eneldo fresco picado.
Colocar en el centro del plato de servicio.
Servir la sopa delante del cliente
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TERRAD

ESCUDELLA

SANDWICH DE BERENJENA, CREMA DE CEPS Y QUESO BRIE

Ingredientes

Para el sandwich

Pan de molde

Rucola

Laminas de queso brie
Aceituna negra de calidad

Para la Crema de ceps
e 200 gr de cebolla
e 200 gr de ceps frescos o congelado
e 100 ml de vino blanco
o Y lde crema de leche

Para la berenjena
e 2 berenjenas
e 2 dientes de ajo
e Aceite de oliva, sal y pimienta

Elaboracion

Para la Crema de ceps
Cortar la cebolla en ciselée y rehogar en un poco de mantequilla unos 20 minutos hasta que esté blanda, afiadimos los ceps
troceados y alargar coccion unos 10 minutos mas. Reducir el vino a la mitad y cremar con la nata. Llevar a ebullicion y
reducir a la mitad. Ajustar de sazén y dejar enfriar.

Para la berenjena
Limpiar una berenjena, partir por la mitad y entallar. Aceite y salar. Asar al horno a 200 °C unos 20 minutos. Retirar y tapar
para que sude. Dejar enfriar y retirar la carne.
Limpiar y cortar la otra berenjena en cubos de 2 cm. Cocer en agua salada y &cida unos 10 minutos hasta que esté tierna
Retirar y escurrir bien.
Mezclar ambas berenjenas y trabajar hasta obtener textura de crema adicionando aceite de oliva y sazén.

Montaje
Colocar sobre una rebanada de pan, crema de berenjena y crema de ceps
Estirar una lamina fina de queso brie y unas aceitunas negras deshuesada. Cubrir con un poco de rdcola y tapar
Marcar a la plancha y tostar al horno un par de minutos
Partir en forma de tridngulo y servir de inmediato.
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TERRAD

ESCUDELLA

CAKE DE BONIATO CON CHOCOLATE Y CREMA DE CASTANAS

Ingredientes

200 gr de boniato

100 g de azdcar moreno

240 g de harina

2 cucharaditas de levadura quimica, tipo royal
1 cucharadita de canela molida

2 huevos grandes

e 150 ml de aceite de girasol

e 100 ml de leche

e 50 g de perlas de chocolate

Para la crema de castafias
e 100 gr de castafias
e 80 grdeazlcar
e 300 ml de crema de elche

Elaboracion

Pelar el boniato, cortar en macedonia y rehogar unos 10 minutos en un poco de mantequilla. Retirar
Precalentamos el horno a 170° y engrasamos un molde de cake.

Mezclamos los ingredientes secos (harina, azlcar, canela y levadura) en un bol.

Batimos los liquidos (aceite, huevos y leche) en otro bol.

Volcamos el bol de secos sobre el de liquidos y batimos hasta integrarlos. Agregamos los dados de boniato.
Vertemos la mitad de la masa en el molde de cake y repartimos por encima unas perlitas de chocolate.
Tapamaos con el resto de la masa horneamos 1 hora a 170°

Para la crema de castafias
Entallas las castafias y escaldar unos 10 minutos en agua hirviendo. Retirar y quitar c&scara y piel.
Caramelizar el azlicar y agregar las castafias, remover bien y cremar con la crema de leche caliente.
Reducir a la mitad a fuego suave.
Turmizar y ajustar de consistencia.
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TERRAD

ESCUDELLA

PANCETA CON BONIATO Y SHIITAKES

Ingredientes

150 gr de shiitake

3 boniatos medianos
4 cebollas tiernas

3 c.s. sésamo

Para la panceta
e 700 gr de panceta fresca
e 400 gr de agua
125 gr de salsa de soja
75 gr de az(icar moreno
40 de puerro
75 de cebolla
% rama de canela
1 trocito de jengibre
5 granos de pimienta

Elaboracion

Para la Panceta.
Cocemos la panceta junto con todos los ingredientes en una olla tapada durante una hora. Dejamos enfriar en su propio
jugo. Cuando la panceta esté fria la cortamos a lonchas de 50 gr.
Reducimos la salsa hasta que quede densa.
Cocemos los boniatos al horno. Podemos taparlos con papel de aluminio.
Escaldamos las cebollas tiernas enteras 5 min.
Cortamos la cebolleta en gajos y la colocamos en una placa de horno alifiada con sal, pimienta y aceite. Cocemos hasta que
quede un poco dorada por los bordes.

Colocamos los shiitakes bocarriba en una bandeja de horno. Picamos ajo muy fino y lo mezclamos con mantequilla.
Ponemos un poco de mantequilla de ajo, un poco de sal y pimienta dentro de cada seta. Cocemos al horno 180°C durante
15 min.

Antes de servir cortamos el boniato en rodajas, lo cubrimos con cebolla y shiitake. Espolvoreamos con sésamo tostado.
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TERRAD

ESCUDELLA

ARROZ CALDOSO DE CEPSY LANGOSTINOS

Ingredientes

300 gr de arroz

100 gr de ceps congelados
8 langostinos

3 cebollas picadas

1 pimiento verde picado

2 tomates rojos rallados

4 ajos picados

1,51 de fumet

Perejil

Elaboracion

Freir las cabezas de los langostinos y reservar. En el mismo aceite hacer un sofrito de ajo picado y la cebolla picada.
Reducimos cebolla y afiadimos el pimiento verde. Cuando el pimiento verde esté tierno afiadimos el tomate rallado y
reducimos hasta que el sofrito este seco. Reservamos el sofrito.

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

Salteamos las setas. Afiadimos el arroz y lo anacaramos. Juntamos el sofrito y el fumet que debe estar hirviendo.
Rectificamos de sal y pimienta.

La proporcién de liquido para arroz caldoso es de 1 de arroz 5 de fumet.

Cocemos 15 min y afiadimos los langostinos y una picada de perejil y ajo. Cocemos 3 min mas. El arroz estara listo.
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TERRAD

ESCUDELLA

DONUT DE MANZANAY CREMA DE VAINILLA

Ingredientes

e 8 manzanas Granny Smith o Reineta ideales para mantener la forma una vez cocidas
e Miel
e Mantequilla

Para la crema
e 4yemas
e 40 gr maicena
e 100 gr de azlcar
e 300 de leche
e 200 de nata
e lvainilla

Para la tartaleta

80 gr de yemas

160 gr de azlcar

160 gr de mantequilla

225 gr de harina de fuerza
15 gr de impulsor

Elaboracion

Montar las yemas con el azlcar. Incorporar la mantequilla pomada, la harina y el impulsor. Extender la masa sobre una
placa a 5 mm de grosor y cortar con un corta pastas de 5 cm de didmetro. Dejar reposar. Hornear a 155-160°C.

Pelar las manzanas y sacarles el corazén. Cortarlas por la mitad ecuatorial. Colocarlas en una bandeja de horno con miel y
mantequilla. Cocer destapadas hasta que estén doradas. Enfriar

Para la crema
Infusionar la nata y la leche con la vainilla. Blanquear las yemas con el azicar y después afiadir la maicena. Verter la leche
sobre las yemas y después cuajar la crema a fuego suave sin dejar de remover. Enfriar.
Coronar el perimetro de la galleta con las bolas de manzana sin dejar hueco. Rellenar con la crema y quemar con azucar y
soplete.
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TERRAD

ESCUDELLA

COCADE SALMON Y CEBOLLA CON ENCURTIDO DE SETAS

Ingredientes

Plancha de hojaldre

2 cebollas

1 lomo de salmén de 200 gr
Rucola

Rabano

Para el encurtido de setas
e 100 gr de girgolas
e 100 gr shitake
e 100 ml de vinagre de jerez
e 80 grdeazlcar
e 2dientes de ajo
o Hojas de laurel
e Tomillo y romero fresco.
o Sal

Elaboracion

Pelar y cortar las cebollas en juliana. Sofreir unos 45 minutos con aceite y laurel

Filetear el lomo de salmén muy fino del tamafio de la placa de hojaldre.

Estiramos el hojaldre y lo cortamos en tiras del mismo ancho que los lomos de salmén

Como no nos interesa que suba, pondremos papel sulfurizado arriba y abajo y una plancha de horno encima para que haga
peso.

En el horno coceremos el hojaldre unos 15/20min. a 190°C

Para el encurtido de setas
Limpiar las setas y cortar en juliana. Saltear unos 5 minutos con un poco de aceite hasta que adquieran color.
Mientras mezclar el resto de ingredientes y llevar a ebullicion. Apagar el fuego e introducir las setas.
Dejar reposar unas 8 horas.

Montaje
Colocar una capa de cebolla sobre el hojaldre, colocar el salmdn cubriendo la placa.
Esparcir unas hojas verdes y rabano rallado y acabar decorando con las setas encurtidas. Regar con liquido del encurtido y
aceite de oliva virgen.
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TERRAD

ESCUDELLA

HUEVOS CON SARDINAS MARINADAS

Ingredientes

4 huevos

4 sardinas

Y kg de sal y ¥ kg de azlcar
200 ml Aceite de oliva

1 cs. Pimenton ahumado

Para la Salsa
e 1huevo
e 50 ml de aceite de oliva
e 50 ml de aceite de girasol
e 1c.s. de mostaza de Dijon
e 50 ml de vinagre blanco
e 1 cebollatierna
e Eneldo fresco
e Saly pimienta

Para las Perlas de vinagre
e 100 ml de vinagre de Md6dena
e 1grdeAgar
e 200 ml de aceite de girasol

Elaboracion

Cocemos los huevos partiendo de agua fria con sal y vinagre unos 25 min.

Paramos coccién pelamos, partimos por la mitad y separamos yemas de claras. Reservar

Limpiar las sardinas de escamas Yy aletas, embellecer y cubrir de sal y azlcar 1 hora.

Limpiar con agua, volver a embellecer e igualar y sumergir 1 hora en aceite de oliva con el pimentén.

Para la Salsa
Montar una mayonesa con el aceite y el huevo
Mezclar la mitad de la mayonesa con el resto de ingredientes, la cebolla ciselée y la yema picada.
Ajustar de sazon y refrescar con el eneldo fresco.
Reservar en frio hasta pase.

Para las Perlas de vinagre
Disolver el vinagre y el Agar en frio, llevar a ebullicion y mantener 30 segundos.
Colocar en un gotero y gotear sobre el aceite de girasol muy frio.

Montaje

Rellenar el huevo con la salsa, colocar encima la sardina regando con el aceite de pimentén.
Decorar con las perlas de vinagre y el eneldo fresco
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TERRAD

ESCUDELLA

HIGOSA LA CREMA CON ESPUMA DE BONIATO Y NARANJA

Ingredientes

350 ml de leche

50 ml de licor de naranja
4 yemas

10 gr de maizena

80 gr de azucar

8 higos

Para la espuma de boniatos
e 200 gr de boniato asado
e 100 ml de zumo de naranja
e 2 cargas de gas

Elaboracion

Llevar a ebullicion la leche con el licor.

Aparte batir el azlcar con las yemas y la maizena.

Verter la leche caliente sobre el batido. Mezclar y homogeneizar
\Volver al fuego, llevar a ebullicion y remover hasta que espese.
Estirar en placa, enfriar y enfilmar a piel

Asar el boniato al horno

Retirar piel y turmizar con el zumo de naranja

Colocar en sifon y dejar reposar en frio 4 horas.

Montaje
Cortar rodajas de higo de 1/2 cm y cubrir con la crema
Espolvorear azlcar y quemar
Decorar con unas rosas de espuma de boniato.
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TERRAD

ESCUDELLA

CROQUETON DE CARNE Y SETAS RELLENO DE HUEVO DE GALLINA

Ingredientes

e 12 Huevos

e 400g de carne picada
e 250 gde girgolas

e 2 cebolletas tiernas

e 2 Cucharas de harina
[ )

[ ]

1 Huevo
Pan rallado
e Aceite de oliva
e Pimienta
e Sal
o  Pergjil

Elaboracion

En un cazo con abundante agua y sal cocemos los huevos desde cero, una vez hierva el agua 4,30 minutos maximo 5
minutos, inmediatamente sacar del agua y enfriar con abundante agua y hielo, reservar.

En un saute afiadimos dos o tres cucharadas aceite de oliva y rehogamos las cebolletas muy picadas una vez pochadas o a
los 5 minutos mas 0 menos agregamos las setas picadas, una vez que hayan perdido toda la humedad, reservamos y dejamos
enfriar.

En un bol grande Mezclamos la carne picada, con la farsa de cebolla y setas, 1 huevo, sal y pimienta, 1 cucharada de perejil
y mezclamos bien.

Una vez bien mezclada hacemos mini hamburguesas, las aplastamos en la palma de la mano y envolvemos los huevos con
la carne y hacemos bolas.

Pasamos las bolas por el huevo batido, el pan rallado y los freimos en aceite de oliva a fuego suave, unos 3 minutos por
cada lado.

Montaje

Partimos las bolas de carne a lo largo por la mitad, apoyamos en una cama de mezclum, y terminamos con sal maldom,
pimenta y aceite de oliva
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TERRAD

ESCUDELLA

ESTOFADO DE BUTIFARRAS Y SETAS

Ingredientes

% kg de butifarra

250 gr. De cebolla

250 gr. De patatas

% kg de patatas

1 hueso de jamoén

200 gr de girgolas

100 ml. De vino rancio
Y 1 de fondo de setas
Sal y pimienta
Guarnicion aromética
20 gr. De manteca de cerdo

Elaboracion

Trocear la butifarra y saltear unos 4 minutos junto con las setas. Retirar, cortar la cebolla en ciselée y rehogar en la manteca
de cerdo y el hueso de jamén. Mantener coccion unos 30 minutos.

Afadir el tomate escalibado sin piel y pepitas, secar bien y afiadir un poco de harina para ligar salsa. Afadir las patatas.
Dorar unos 5 minutos, recuperar el fondo don el vino rancio y mojar con el caldo. Introducir la butifarra y las setas.

Ajustar de sazon
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TERRAD

ESCUDELLA

GYOZAS DE PESCADO, SETAS Y ALGAS SHIITAKE EN SALSATOBAJAN

Ingredientes

1 lomo de merluza sin espina
6 langostinos cocidos

1 cucharada de algas wakame
6 setas shiitake en remojo durante 24 h
2 ajos tiernos

1 huevo

2 cogollos de Tudela

Azlcar

1 C.S. de salsa de soja

1 sobre de obleas

Aceite de girasol

1 C.S. de maicena

Agua

Para el Condimento y alifio
e 3 CSde ketchup
1% CS de azlicar
1 cc de sal
Un poco de pimienta negra molida
75 ml de agua

Para la salsa Tobajan

1 CS de aceite de girasol

1 CS de sake o0 vino blanco

1 cp. de tobanjan (Chili vean Sauce) (poca cantidad: 0jo)
CIS de aceite de sésamo (poco)

Cebollino picado

Elaboracion

Cocinar los langostinos en agua hirviendo con sal durante 3 minutos, enfriar, pelar y reservar.

Reservar el agua de la coccidn.

Cocer las algas en el agua de los langostinos. Retirar la piel de la merluza y picar fino, picar también los langostinos, llevar
estas preparaciones a un bol, afiadir el alga wakame, el ajo tierno picado y el cogollo cortado, mezclar.

Afiadir el azlcar y salsa de soja. Mezclar todo bien para obtener una masa tierna de relleno, condimentar cuidando el punto
de sal.

Rellenar las obleas de la manera indicada, llevar a sartén con un poco de aceite, marcar en la base, afiadir agua, maicena y
cocinar al vapor durante 8 o 10 minutos, retirar y presentar en plato.

Mezclar en un bol todos los ingredientes del alifio. Remover y reservar

Para la salsa Tobajan
Calentar una sartén, afiadir un poco de aceite de girasol afiadir uno a uno los ingredientes del alifio mientras se cocinan,
afiadir el condimento, reducir ligeramente y afiadir entonces el aceite de sésamo, reducir, finalizar la coccidn, llevar al bol de
presentacion y decorar con cebollino picado.
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TERRAD

ESCUDELLA

CAZUELITA DE GRATINADO DE CREPS DE CHAMPINONES

Ingredientes

1 bandeja de champifiones
3 lonchas de jamén dulce
1 cebolla de Figueres
Aceite de girasol

Sal y pimienta

Para los Crepes

Harina

Leche

1 huevo

25 gr de mantequilla derretida
Sal

Para la Bechamel

% cebolla de Figueras
30 gr de mantequilla

30 gr de harina

% litro de leche

Nuez moscada

Queso Emmental rallado.
Sal

Elaboracion

Limpiar, lavar y trocear los champifiones a cuartos. Cortar el jamén dulce en rectangulos y la cebolla en juliana. Rehogar
todo en una sartén y reservar.

Haremos la masa de los creps. Calentar una crepera y cocinar los creps. Reservar.
Para la Bechamel
Rehogar, en un cazo, la cebolla en brunoise con la mantequilla. Fuera del fuego afiadir la harina y ligar un roux. Afadir la

leche, rallar la nuez moscada y ligar la bechamel en el fuego. Condimentar y reservar.

En una cazuela colocar los crepes rellenos con el jamoén dulce, los champifiones y la cebolla. Afadir la bechamel y
espolvorear con queso rallado. Gratinar.
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TERRAD

ESCUDELLA

TAPILLOS DE CHOCOLATE CON SALSAY JULIANAAZUCARADA
DE PIEL DE NARANJA

Ingredientes

250 gr. de Leche entera

40 gr de mantequilla

50 gr de cobertura de chocolate
125 gr de azucar blanquilla

40 gr. de harina

10 gr. de cacao en polvo

1 huevo T/L

1 yema de huevo

Un poco de Cofiac

Para la Guarnicion
2 naranjas

Azlcar

Piel de naranja
Agua y azucar

Unas hojas de menta

Elaboracion

Poner la leche en un cazo, afiadir la mantequilla y el azlcar, llevar a ebullicidn, afadir el chocolate, derretir, mezclar todo,
llevar a vaso de tirmix y mixar.

Engrasar los moldes de coccion, rellenar con la preparacion anterior, hornear a 190° durante el tiempo necesario. 40 minutos
aproximadamente.

Retirar del horno, desmoldar, cortar a la mitad y dejar entibiar. Servir acompafiados de crema inglesa o similar.

Para la Guarnicién

Cocinar el zumo de naranja con azUcar y agua hasta obtener textura indicada. Repelar la piel de la naranja, cocinar en un
almibar, retirar del fuego, poner sobre plato y azucarar, reservar para decorar el plato junto con las hojas de menta.
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TERRAD

ESCUDELLA

RAVIOLIS RELLENOS DE SETAS Y QUESO DE CABRA

Ingredientes

Para la pasta fresca
e 200 gr de harina de fuerza
e 2 huevos grandes
e  2cdas. de harina para estirar la masa

Para el relleno
e 60 g de chalotas
e 80 g de mantequilla
e 2 cdas. de aceite de oliva
200 g de champifiones
100 g de rosinyols
100 g de hongos
300 g de hojas de espinacas baby limpias
100 g de queso de cabra (de rulo)

Para la Salsa de tomate
1k tomates

2cebollas

2 zanahorias

125cl aceite de oliva

1 manojo albahaca fresca

Elaboracion

Amasar la harina y los huevos y dejarla reposar 30 min en nevera tapado en film

Para el relleno:
En una sarten ancha rehogaremos la chalotas, una vez tranparente afiadimos las setas y por ultimo las hojas de espinacas y
el queso de cabra, todo muy picado en dados pequefios.

Para la Salsa de tomate
Pelar y quitar las pepitas del tomate
Sofreir las cebollas la zanahorias en aceite de oliva, a media coccion afiadir el tomate y finalmente la albahaca, reservando
unas hojas para decorar. Triturar la salsa

Dividir la pasta fresca en dos y estirar con la ayuda de una manga o 2 cucharas. Rellenar la base de pasta dejando
separaciones, pintar con clara de huevo las zonas de pasta y cubrir con la otra mitad , con la ayuda de un corta pasta o
cuchillo hacer los raviolis y sellar con un tenedor. Ir reservando en una bandeja con harina para que no se peguen.

Hervir en abundante agua 2/3 minutos
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TERRAD

ESCUDELLA

POLLO EN PEPITORIA CON SHIITAKE

Ingredientes

1 Pollo de 1 kg aproximadamente
Sal y pimienta negra

Aceite de oliva virgen extra

3 Dientes de ajo

1 Cebolla

200 gr de setas Shiitake

200 ml de vino blanco, caldo de ave o0 agua
35 gr de almendras picadas

1 Poco de azafrén en hebra
Perejil fresco

2 Huevos medianos cocidos

Elaboracion

Limpiamos y troceamos el pollo, con el esqueleto podemos hacer un caldo para afiadir. Salpimentamos. Picamos finamente
la cebolla. Limpiamos y laminamos las setas. Reservamos.

En una cazuela ponemos un poco de aceite y doramos los ajos laminados. Reservamos.

Freimos el pollo en el mismo aceite hasta que se dore por ambos lados. Reservamos.

Afadimos la cebolla y la dejamos hasta que se ponga transparente, sin que llegue a dorarse.

Echamos las setas, mezclamos y rehogamos unos minutos. Ponemos el pollo de nuevo en la cazuela y regamos con el vino,
subimos el fuego para que se evapore el alcohol.

Cuando haya reducido el vino cubrimos con el caldo de ave o agua, tapamos y dejamos que cueza a fuego lento.

Por otro lado, en un recipiente ponemos los ajos que teniamos reservados, las dos yemas de huevo cocido, la almendra
picada, un poco de caldo y el azafran. Lo pasamos por la turmix y afiadimos a la cazuela. Cocemos hasta que el pollo esté
muy tierno. Rectificamos de sal si fuese necesario. A la hora de servir espolvoreamos con el perejil y la clara de huevo
cocida, ambos picaditos. Podemos acompariar el pollo en pepitoria de patatas fritas estilo paja
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TERRAD

ESCUDELLA

BRAZO DE GITANO Y TIRAMISU

Ingredientes

e 3 huevos
e 125 ud. azucar
e 75gr harina

Para la crema de mascarpone
e  500gr. de Mascarpone

e 4yemas
e 150 gr. de azucar

Elaboracion
Blanquear los huevos con el azlcar e incorporamos la harina tamizada. Horneamos a 200 grados 5 minutos.

Una vez fria la plancha rellenamos con la crema de mascarpone, enrollamos como un brazo de gitano, untamos por fuera el
resto de crema de mascarpone y espolvoreamos con cacao

Para la crema de mascarpone

Blangueamos (mezclar con varilla enérgicamente o con una eléctrica) las yemas con el azuicar hasta doblar su volumen.
Afadimos el mascarpone y seguimos batiendo con las varillas.
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TERRAD

ESCUDELLA

HUEVOS POCHE, CEPS CONFITADOS Y PURE SUAVE DE ACEITE DE OLIVA

Ingredientes

500 g de patatas

250 g Ceps

4 huevos

1 nuez de mantequilla
Aceite de oliva
Vinagre

Elaboracion

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

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

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

Montaje

En un plato hondo disponemos una quenelle de puré, colocamos los ceps pasados por la sartén o no (al gusto) colocamos el
huevo con cuidado afiadimos un toque de aceite de los ceps
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TERRAD

ESCUDELLA

CALAMARES RELLENOS DE SETAS

Ingredientes

8 Calamares tamafio de dedo
2 cebollas

100 gr. de champifiones
100 gr. rusinyol

100 gr de niscalos

3 tomates

2 zanahorias

e 2ajos

e 1 bolsita de tinta

e 1 DI. Aceite de oliva

e Sal

e  Arroz basmati

Elaboracion

Limpiamos los calamares sacando el plastico y la boca. Guardamos las patas y los caperuzones.

Preparamos un sofrito con 1 cebolla. Agregamos las patas de calamar picadas. Limpiamos las setas y las picamos a dados.
Salteamos levemente las setas y las juntamos con la cebolla y las patas. Rellenamos los calamares con la ayuda de una
cuchara.

Para preparar la salsa sofreir una bresa de cebolla, ajos, zanahoria y tomate.

Disolvemos la tinta en un poco de liquido y lo afiadimos al sofrito. Trituramos bien fino y pasamos por el chino. Alargar la
salsa con agua o fumet si la salsa queda demasiado espesa.

Antes de servir marcamos los calmares rellenos a la plancha.

Cocemos el arroz y servimos un poco al lado del calamar.
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TERRAD

ESCUDELLA

MAGDALENAS DE CHOCOLATE Y NARANJA

Ingredientes

275 gr. de harina.

175 gr. de azGicar moreno.
180-200 ml. de leche.

150 gr. de mantequilla.
75 gr. de cacao.

2 huevos.

20 gr. de levadura.

Sal.

Mermelada de naranja.

Elaboracion

Montar el azlcar con la mantequilla hasta que doble de volumen. Afiadir los huevos y seguir montando.
Con una lengua incorporar la harina tamizada y la levadura, el cacao y la sal. Afadir la leche y rellenar un tercio del molde.

Poner la mermelada de naranja y rellenar otro tercio del molde.
Hornear las magdalenas a 200°C durante 20 minutos
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TERRAD

ESCUDELLA

FIDEUA DE CODORNIZY ROSSINYOLS CONALL Y OLI TRUFADA

Ingredientes

e 300gr de fideos para fideua.

e 2 codornices.

e 150gr de rossinyols.

e 1 cebolladulce. Para la picada.

e 1 pimiento rojo. e 2ifioras hidratadas

e 14 puerro pequefio. e 2 ajos fritos

e 3 tomates maduros medianos. e  Pergjil picado

e brandy. e 50 gr. de vino rancio

e 50 gr. de frutos secos

Para el caldo. e 50 gr. de agua

e 2 carcasasy alitas de codorniz

¢ 1 zanahoria grande. Para el all i oli.

e 1 cebolladulce. e 1 trufa en conserva.

e 5 puerro. e 1 huevo.

e vino blanco. e 2 dientes de ajo.

e 11. decaldo de ave. e 100gr de aceite de oliva.

Elaboracion

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

En una olla doraremos las carcasas, alitas y contramuslos de codorniz hasta tostar.

Afadiremos las verduras en brunosie y rehogaremos bien, desgrasaremos con el vino y cubriremos con el caldo y
dejaremos cocinar a fuego medio, sin que hierva.

Afadimos todos los ingredientes de la picada en mortero y machacamos.

En un paellera marcaremos las setas limpias de tierray retiraremos, sofreiremos las verduras en brunoise, afiadimos el
tomate t.p.m, dejaremos cocinar hasta textura deseada, tiraremos el vino y dejaremos reducir, afiadiremos los fideos
rehogaremos un minuto, tiramos las setas y cubrimos de caldo, cuando hierva, afiladimos picada y acabamos en horno a
190°.

Realizaremos el all y oli picando la trufa y pasaremos por tumix con el resto de ingredientes.

Marcamos pechugas a la plancha y presentamos junto con all y oli en cada plato.

ESCOLA DE CUINA TERRA D’ESCUDELLA  www.terrad.es C/ Bofarull, 46 08027 Barcelona Teléfono 93.349.10.19



o~
‘ \(D La mejor formacion
MJ esta en la calidad

TERRAD

ESCUDELLA

CALAMARES RELLENOS DE BUTIFARRA DEL PEROL Y ROVELLONS CON
CREMA DE MANZANA VERDE

Ingredientes

1kg de calamares de tamafio mediano.
1 butifarra del perol,

250gr de rovellons.

1cebolleta grande.

1zanahoria.

Vino rancio.

Sal/pimienta.

e 100gr de crema de leche.

Para la Crema de manzana verde
200gr de manzana verde.

Pieles de manzana.

50gr de mantequilla.

25gr de azlcar.

100gr de agua.

Sal

Aceite de oliva.

Elaboracion

Limpiamos los calamares y troceamos finamente las aletas y tentaculos, reservamos.

Para el Relleno.
Cortamos en brunoise la cebolleta, la zanahoria y las setas previamente lavadas, desmenuzamos la butifarra del perol como
si fuera carne picada.
Rehogamos en una soté la cebolleta y la zanahoria unos 15 min, afiadimos la butifarra picada y le damos unos minutos mas,
seguimos con las setas alargando hasta que pierdan todo el agua, afiadimos el vino rancio, reducimos y tiramos la crema de
leche, salpimentamos y dejamos reducir bien, reservaremos en frio.

Rellenamos los calamares pinchamos con un palillo para que no se abran y reservamos en frio.

Para la Crema de manzana.
Pelamos y troceamos las manzanas en gajos, reservaremos las pieles y corazones, las cocinaremos al microondas en un bol
tapadas con film, unos minutos hasta que estén bien cocinadas.
En un cazo pondremos a reducir las pieles de manzana, el agua y el azlcar, hasta que espese y coja todo el sabor.
Pondremos a triturar las manzanas, la reduccion de las pieles y la sal
Turmizaremos, afiadiremos la mantequilla a trozos y emulsionaremos con el aceite de oliva.
Reservaremos.

Acabado.
Doraremos los calamares en una soté, con una pizca de aceite, y afiadiremos un poco de vino rancio y caldo de ave,
coceremos tapado a fuego bajo hasta que estén bien tiernos.
Montaremos una base de crema de manzana y encima los calamares rustidos.

Decoraremos con rovellons salteados y trozos de manzana.
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TERRAD

ESCUDELLA

BROWNIE CON SU ESPUMA DE CHOCOLATE CALIENTE

Ingredientes

90gr de mantequilla

100gr de cobertura de choco al 70% cacao
160gr de huevos.

100gr de azlcar.

125gr de harina.

Para la Espuma de chocolate caliente.
e 100gr de nata.
e 200gr de cobertura de chocolate.
e 150gr de claras de huevo.

Para el Caramelo de cacao.

50gr de azicar

25gr de glucosa.

120gr de agua.

50gr de cobertura chocolate picada.

Elaboracion

Mezclar la mantequilla y la cobertura fundida. Montar los huevos con el azucar y tamizar la harina. Con una lengua, en un
bol, mezclar la mantequilla y el chocolate con los huevos.

En forma de lluvia, incorporar la harina tamizada. Verter en un molde de 2 cm de profundidad y hornear a 160° C unos 20
minutos. Enfriar y con un cortapastas, cortar cilindros de 2 cm de diametro.

Para la Espuma de chocolate caliente.
Hervir la nata y verter sobre la cobertura troceada. Remover hasta obtener una masa homogénea. Con unas varillas
incorporar las claras y meter en un sifén con 2 cargas que se pondra al bafio maria a 50° C. Reservar.

Para el Caramelo de cacao.
Hacer un caramelo con el azlcar, la glucosa y el agua a 120° C. Afiadir los trozos de cacao y mezclar.
Una vez frio, tendrd mayor densidad.

Acabado.
Poner una lagrima en el centro del plato, encima pondremos el brownie y acabaremos con la espuma caliente de chocolate
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TERRAD

ESCUDELLA

PAELLADE SETAS Y BUTIFARRA

Ingredientes

e 2 butifarras

e  Yikg de robellones

e 1 hueso de jamén

e Yikg de arroz

e 2cebollas

e 1 rama de apio

e 3 dientes de ajo

e 1 hojade laurel

e  Manojo de perejil

e 50 gr de panceta fresca
e 700 ml de fondo de ave

Para el Fondo de ave
e 1 carcasade % kg
e 1 cebollas 2 zanahoria 1 rama de apio
e 1l deagua
e 1 hojade laurel

Elaboracion

Para el Fondo de ave
Blanquear la carcasa
Mientras cortar las verduras en macedonia y rehogar 5 minutos en aceite. Afiadir la carcasa blanqueada y limpia, la hoja de
laurel y mojar con el agua fria.
Mantener coccion a 65 °C unos 40 minutos.
Colar y desgrasar.

Para la paella
Destripar la butifarra y limpiar y cortar las setas en juliana.
En la paella donde preparamos el arroz, saltear a fuego fuerte 5 minutos y retirar.
Afiadir la panceta en macedonia con la cebolla, el apio ciselée y el hueso de jamén. Sofreir unos 45 minutos. Afadir el
arroz, alargar coccion unos 8 minutos mezclando el conjunto y mojar con el caldo hirviendo.
Colocar bien el arroz, ajustar de sazén y dejar cocar 5 minutos a fuego media-alto, reducir fuego y mantener coccion a fuego
medio unos 10 minutos.
Probar coccion del grano. Debe estar al dente.
Afadir la butifarra y las setas. Remojar con una picada de ajo y perejil frito, alargada con un poco de caldo.
Ajustar coccién de la grano unos 4 a 5 minutos.
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TERRAD

ESCUDELLA

SOLOMILLO CON SALSA DE SETAS

Ingredientes

4 solomillos de cerdo ibérico de 200 gr.
2 cebollas

1 rama de apio

Y4 kg de restos de setas
50 gr de panceta fresca
1c.s. de harina

50 ml de brandi

50 ml de oporto

50 ml de jerez seco

300 ml de fondo oscuro
Sal, pimienta y laurel.

Para la Guarnicién
Y4 gr de champifiones
20 gr de parmesano
50 gr de pan rallado
1 c.s.de orégano

1 c.c.de pimentén

1 c.c. de ajo en polvo
Sal y pimienta

Elaboracion

Picar la cebolla y el apio en ciselée.

Sofreir con la panceta unos 20 minutos. Afiadir las setas troceadas y sudar. Cuando este seca la preparacion afiadir la harina,
tostar adquiriendo color y reducir los alcohol. Mojar con el caldo. Llevar a ebullicion. Reducir fuego y mantener coccion a
baja temperatura.

Pasar por el chino y colar repetidamente. Ajustar de sazén y consistencia.

Mantener en acleineta hasta pase.

Para la Guarnicién
Quitar el tronco de los champifiones y escaldar 3 minutos en agua salada hirviendo con limén.
Parar coccion y aceitar. Rellenar con la mezcla de persillade.

Al pase

Asar la carne al gusto y hornear los champifiones 5 minutos.
Salsear la carne al pase.
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TERRAD

ESCUDELLA

SOPA DE CASTANAS CON HELADO DE BONIATO

Ingredientes

150 gr de castafias
80 gr de azucar
400 ml de leche
Rama de canela

Para el helado de boniato
Y41 de leche

100 gr de crema de leche
100 gr de azlcar

100 gr de azucar invertido
175 gr de dextrosa

100 gr de mantequilla

e 400 gr de boniato

e Procrema s/c/p

Elaboracion

Entallar y escaldar las castafias 5 minutos.

Quitar cascara y piel y poner a cocer a fuego suave con el resto de ingredientes.
Turmizar y ajustar de gusto.

Mantener en frio hasta pase.

Para el helado de boniato.
Pelar y cortar el boniato en cubos.
Rehogar en mantequilla y azlcar hasta que esté tierno
Incorporar el resto e ingredientes y llevar a ebullicién.
Turmizar
Dejar madurar toda la noche en frio y mantecar al dia siguiente.
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TERRAD

ESCUDELLA

CROQUETAS DE CEPS Y PARMESANO

Ingredientes

500 gr de leche

50 gr de harina

50 gr de mantequilla
3 cebollas picadas
100 gr de parmesano
100 gr de ceps

e 3 huevos

e 300 gr de pan rallado
e 4 tomates maduros

e 2dientes de ajo

e Hierbas de Provenza

Elaboracion

Pochar la cebolla picada con la mantequilla. Afiadimos los ceps picados y los dejamos cocer 3 min. Afiadimos la harina
vamos removiendo durante 5 min.

Afadimos en tanda la leche que estara hirviendo. No dejamos de remover. Afladimos el parmesano rallado. La masa estara
lista cuando se despegue de los bordes de la olla.

Enfriamos la masa extendiéndola sobre una bandeja de horno. Tapamos con film a piel para que la masa no se seque.
Damos forma a las croquetas y las pasamos por huevo y pan rallado.

Pelamos el tomate previamente escaldado. Sacamos unos pétalos de tomate que cocemos al horno con sal, azlcar y hierbas
de Provenza.
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TERRAD

ESCUDELLA

FILETE DE CERDO CON SPATZLE Y CAMAGROCS

Ingredientes

400 gr de filete de cerdo
1c.s de mantequilla o aceite
250 gr de camagrocs

1 dl de vino blanco

3 dl de nata liquida

e Romero

e Cebollino

Para los spatzle
e 325 gr de harina de trigo

e 3 huevos
e nuez moscada
e sal

e 200 gr agua caliente

Elaboracion

Para los spatzle
Tamizar la harina dentro de un cuenco grande. Afiadir los huevos batidos, la nuez moscada, el agua y la sal. Mezclar con
una cuchara de madera o con una amasadora.
Debe quedar un poco méas densa que la masa de creps . Dejamos reposar.
Preparamos los spétzle en una olla grande llena de agua hirviendo. Recoger los spétzle con una arafia asi que suban a la
superficie. Los reservamos en una olla ancha con un poco de mantequilla.

Limpiar los camagrocs.

En una cacerola marcamos el solomillo salpimentado con un poco de mantequilla fundida o aceite de oliva. Reservamos el
solomillo y desglasamos con los camagrocs que haremos sudar para recuperar la glasa. Afiadimos el vino blanco y
evaporamos el alcohol. Afiadimos la crema de leche alguna hierba aromatica y reducimos la salsa.

Cortamos el solomillo a medallones de 1 cm de ancho acabamos su coccion junto con las setas.

Servimos con un poco de spétzle pasados por mantequilla. Espolvoreamos con cebollino.
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TERRAD

ESCUDELLA

PASTELITO DE BONIATO CON YOGUR, SETAS Y ALMENDRAS

Ingredientes

200 gr de pulpa de boniato

125 gr de yogur natural

100 gr de nata semi montada

4 hojas de gelatina de 2 gr cada una

Para la confitura de setas
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 manzanas)
e 20 gr de zumo de limén
o Ralladura de ¥ de piel de limén
e Tomillo

Guarnicion
e Hojas de estragon
e 50 gr de almendra palito tostada

Elaboracion

Triturar la pulpa de boniato cocido con el yogur.

Hidratar las hojas de gelatina, fundirlas suavemente en un cacito al fuego lento y afiadir a la mezcla anterior.
Incorporar la nata semi montada suavemente.

Enmoldar para que cuaje en moldes de 50 gr. enfriar en el frigo 2 horas.

Para la confitura de setas
Cortar las setas y colocarlas en una olla ancha junto con la juliana de manzana, el azdcar, el limén, la ralladura y el tomillo.
Cocer hasta el primer hervor. Dejarlo enfriar durante 4 horas.
Pasar por el pasa purés y cocinarlo 20 min mas. Espumar y guardar en la nevera.

Servir un pastelito de boniato con mermelada de setas, coronamos con unas hojas de estragdn y almendras tostadas.
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TERRAD

ESCUDELLA

CREMA PATATAY TRUFA CON CHICHARRONES DE PATO

Ingredientes

1 cebolla

% kg de patatas

2 c.s. de aceite de trufa
50 ml de aceite de oliva
20 gr de mantequilla

% | de caldo de ave

Sal y pimienta

Para los Chicharrones
e 200 gr de magret de pato
e 200 gr de rossinyols

Elaboracion

Pelamos y cortamos la cebolla en ciselée.

Rehogamos con el aceite de oliva y el de trufa y una hoja de laurel. Mientras Pelamos y cortaremos las patatas en
macedonia, introducimos en la preparacién cuando tengamos rehogada la cebolla.. Mantenemos unos 5 minutos y mojamos
con el caldo de ave.

Tapamos y mantenemos coccion unos 20 minutos hasta que la patata este cocida.

Retiramos el laurel y trituramos. Colamos y ajustamos de sazon y consistencia.

Para los Chicharrones
Retiramos la grasa del magret y cortaremos en tiras finas.
Confitamos en aceite suave unos 15 minutos.
Escurrimos del aceite y freiremos por inmersion 2 minutos hasta que esté dorado.
Escurrir en papel absorbente y salamos
Saltear los rossinyols utilizando un poco del aceite de confitar el pato.

Servir en copa con unos costrones de pan, setas y chicharrones
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TERRAD

ESCUDELLA

BACALAO ESCALFADO CON SETAS

Ingredientes

4 lomos de bacalao de 140 gr de cada uno
20 gr de sal

Mayonesa de eneldo

200 gr Shitake

Para el liquido de coccidn
e 300 ml de vinagre blanco
e 1 litro de agua
e Zumo de 1 naranja
Piel de Y2 naranja
1 cebolla
1 zanahoria
2 hojas de laurel
12 granos de pimienta
1 c.s.de eneldo freso
2 clavos de olor
1 c. de semillas de cilantro

Para la mayonesa

1 huevo

50 ml de aceite de oliva

50 ml de aceite de girasol

1 ¢ de zumo de limén o vinagre blanco
Sal y pimienta

Para la Guarnicién
e 1nabo
e 1 pepinos

Elaboracion

Pelar el nabo y cortar en mandolina

Escaldar 2 minutos en agua salada y parar coccion en frio

Retirar las semillas del pepino y cortar en macedonia.

Mezclar ambos componentes y refrescar con eneldo y cebollino picado y aceite de oliva. Reservar hasta pase.
Precalentaremos el horno a unos 120 °C.

Limpiamos el bacalao de espinas y colocamos en una bandeja de horno

Cortaremos las verduras en juliana y tostaremos las especias.

Llevamos el conjunto del liquido de coccion a ebullicidn y vertemos sobre el bacalao.
Metemos en el horno unos 8 minutos. Retirar y dejar enfriar

Eliminar el tronco del shitake y confitar en mantequilla unos 15 minutos.

Retirar e incorporar en el bacalao

Emulsionar el conjunto de ingredientes de la mayonesa afiadiendo el aceite de oliva al hilo.
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TERRAD

ESCUDELLA

PAN CON CHOCOLATE

Ingredientes

e Y, kg de harina normal

e Y, kg de harina de fuerza

e 30 grdeazlcar

e 10grdesal

e 100 gr de mantequilla

e 200 m | de leche

e 1huevo

e 25gr de levadura fresca

e 100 gr de perlas de chocolate

Elaboracion
Tamizaremos la harina e incorporamos la sal y el azUcar.
Afadimos la leche tibia poco a poco. Cuando adquiera consistencia de masa afiadimos la levadura troceada, el huevo batido
y la mantequilla troceada. Afiadiremos el chocolate troceado y mezclamos.
Boleamos en peso de 30 a 40 gr y colocamos en bandeja de horno.

Dejamos fermentar hasta que doble volumen

Pintamos con huevo batido y un poco de sal. Horneamos unos 12 minutos a 220 °C.
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TERRAD

ESCUDELLA

CREMA DE CHAMPINONES Y CEPS

Ingredientes

250 gr de champifion

100 gr de ceps

2 cebollas

400 gr de agua o caldo de verduras
1 dl de aceite

1 guindilla

e 1 puerro

e Romero

Elaboracion

Perfumar aceite con una guindilla y romero. Poner el aceite, la guindilla y el romero en una ollita a calor sin que hierva.
Cortar las cebollas a juliana. Sofreir las en una olla con aceite de oliva. Remover las y cocerlas a fuego suave.

Limpiar los champifiones y cortarlos a laminas. Juntar los con la cebolla y los ceps y hacer los sudar.

Cocerlos hasta que se haya reducido el jugo. Afadir el caldo de verduras y triturar.

Cortar el puerro a bastoncillos regulares y freir lo en aceite abundante hasta que queden crujientes.

Escurrir encima de papel de secar.

Servir la crema con el crujiente de puerro por encima con un chorrito de aceite picante
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TERRAD

ESCUDELLA

CAZUELA MAR Y MONTANA DE RAPE, SETAS Y GARBANZOS

Ingredientes

500 g de Garbanzos cocidos

4 dientes de ajo

1 cebolla grande

1 pimiento rojo

1 pimiento verde

2 hojas de laurel

e 5tomates grandes y maduros

e 150 gr. de champifiones

150 gr. de setas

1 lomo de un rape mediano (aprox. 500 gr.)
75 ml de aceite de oliva virgen extra
Sal y pimienta negra recién molida
1 1. de caldo de pescado o del rape

Elaboracion

Picamos la cebolla, los pimientos y el ajo en brunoise.

Troceamos las setas al gusto.

Lavamos y rallamos los tomates.

En una cazuela con aceite de oliva, afiadimos los trozos de rape y los ajos, pochamos 3 minutos para sellar el pescado.
Reservamos.

En la misma cazuela afiadimos las cebollas y los pimientos. Sofreimos todo durante 10 minutos, incorporamos las setas y las
hojas de laurel. Sofreimos durante 5 minutos mas, afiadimos la pulpa de tomate rehogamos a fuego alto. Salpimentamos y
afladimos los garbanzos ya escurridos

Cubrimos con el caldo del rape, cocemos unos 15 minutos a fuego medio.

Cuando haya reducido el liquido a la mitad, rectificamos de sal agregamos, rape y ajos, cocemos para que se integren todos
los sabores y servimos
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TERRAD

ESCUDELLA

MOUSSE DE MASCARPONE Y CONFITURA DE HIGOS

Ingredientes

250 gr. de mascarpone.

80 gr. de azlcar.

150 ml. de crema de leche.
1 + Y% hoja de gelatina.
180 gr. de higos.

20 de higos.

Elaboracion

Para hacer la confitura pelar y cortar los higos y caramelizarlos a fuego lento con los 20 gr. de az(car.
Pasarlo por un colador y afadir la gelatina hidratada. Ponerla en el fondo del vaso y dejar que cuaje.

Mezclar el mascarpone con el azlcar hasta conseguir una crema. Montar la crema de leche e incorporarla a la crema de
mascarpone. Poner la crema sobre la confitura de higos
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TERRAD

ESCUDELLA

PATATAS MINI CON RUSINYOLS ENACEITE DE TOMILLO O ROMERO

Ingredientes

6 patatas mini p.p
Agua

Aceite de girasol
Tomillo o romero
Sal

Salsa ketchup

e Lactonesa picante
e Cebollino

e  C/S de rusinyols
e 1d.deajopicado
e  Pergjil picado

Elaboracion

Confitar aceite de girasol con tomillo o romero, reservar.

Limpiar bien y trocear rusinyols, llevar a sartén caliente con poco aceite, rehogar, afiadir ajo perejil, saltear un instante y
reservar en la misma sartén para recuperar temperatura al pase.

Poner las 2 salsas en biberdn para salsear al pase.

Hervir las patatas con piel durante 12 minutos, reservar y enfriar. Retirar, semiesferas con la cucharilla parisina o con la
puntilla. Reservar ambas.

Freir las patatas en aceite de girasol aromatizado con tomillo o romero para dar sabor, retirar con espumadera, llevar a papel
absorbente, condimentar, llevar a plato de montaje, afiadir las 2 salsas. Llevar al plato y decorar con cebollino picado.
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TERRAD

ESCUDELLA

SOLOMILLO DE CERDO CON CHAMPINONES PORTOVELO EN
SOPADE CERVEZAY FIDEOS RAMEN

Ingredientes

1 solomillo de cerdo

400 gr. de cebolla

3 cucharadas de azucar.
Vinagre de arroz

CIS de cerveza
Champifiones portovelo

1 racién de fideos ramen p.p.
Aceite de girasol

e Sal y pimienta molida

Elaboracion

Cortar la carne a tiras, dorar en una cazuela con aceite de girasol, retirar la carne, agregar la cebolla en juliana y dorar a
fuego suave hasta que tome color, afiadir el azlcar para caramelizar la cebolla, afiadir el vinagre de arroz, reducir,
condimentar afiadiendo una pizca de sal, dejar por debajo de su punto de sal.

Devolver la carne a la cazuela, cocinar un momento junto con la cebolla caramelizada. afiadir la C/S de cerveza hasta
cubrir, cocinar, a fuego suave y tapado aproximadamente 1 hora, hasta que la carne quede bien melosa. Rectificar cantidad
de liquido durante la coccién.

Saltear las setas aparte, reservar y afiadir al estofado de carne a media coccién.

Escaldar los fideos ramen en caldo de ave o similar y afiadir al a la preparacién.

Esta preparacion se presentara plato sopero y de manera tradicional.
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TERRAD

ESCUDELLA

PLATANO MADURO EN JUGO DE LIMA, MENTAY COCO RALLADO

Ingredientes

2 platanos

1 lima

3 C.S de azlcar

6 C.S de agua

CIS de coco rallado

Un par de hojas de menta

Elaboracion

Poner el agua y el azucar a diluirla fuego en un cazo, enfriar. Rallar la piel de lima en este almibar. Extraer el jugo de la
lima, adicionar a la preparacion.

Cortar rodajas de platano, afiadirlas al almibar y dejar reposar en nevera durante 1/2 6 1 hora. Servir en un bol pequefio

utilizando el almibar como salsa para el platano. Afadir una hojita de menta picada, espolvorear con un poco de coco para
decorar el plato
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TERRAD

ESCUDELLA

TARTA FORESTAL

Ingredientes

600 gr. de setas

100 gr. de tocino ahumado
2 huevos

1 chalote

1 cebolla

1 diente de ajo

250 ml. de nata

25 gr. de mantequilla
Lamina de masa quebrada
Aceite, sal y pimienta

Para la masa quebrada
e Yikg de harina
e 125 gr de mantequilla
e 1huevo
e Pizcade sal

Elaboracion

En una sartén grande rehogaremos el diente de ajo, la cebolla y el ajo chalota bien picado. Afiadiremos el tocino ahumado
cortado a tiras. Dejaremos al fuego unos 5 minutos.

Transcurrido este tiempo incorporamos las setas troceadas, la mantequilla, a sal y la pimienta.

Subiremos el fuego para que las setas evaporen el agua ( unos 10 minutos).

Precalentaremos el horno a unos 200 °C.

Extenderemos la masa brisa sobre un molde.

Rellenaremos con la farsa sobre el molde. Batiremos dos huevos con la nata y se lo incorporaremos a la farsa.
Pondremos la tarta en el horno unos 25 a 30 minutos.

Para la masa quebrada
Tamizamos la harina con la salsa.
Arenamos con los dados de mantequilla frios.
Batimos el huevo e incorporamos.
Amasamos hasta obtener una masa homogeénea y refrigeramos 30 minutos.
Estirar con rodillo y forrar la base de la tarta

ESCOLA DE CUINA TERRA D’ESCUDELLA  www.terrad.es C/ Bofarull, 46 08027 Barcelona Teléfono 93.349.10.19



o~
‘ O La mejor formacion
MJ esta en la calidad

TERRAD

ESCUDELLA

CONFIT DE SALMON Y SETAS

Ingredientes

4 lomos de salmén de 140 gr
100 gr de girgolas
1c.s.desal

1 c.s.de azlcar

Tomillo fresco

1 c. de semillas de hinojo

e 1 c.s.de semillas de cilantro
e 4 dientes de ajo

Piel de limén

30 gr de alcaparras

8 rabanos

2 laurel

100 gr de aceitunas negras
400 ml de aceite de oliva

Para la Ensalada
1 hinojo

Y4 col

Zumo de ¥ limén
Eneldo fresco

Elaboracion

Cortaremos el salmén en raciones de unos 30 gr

Cortamos las girgolas en juliana

Majaremos las hierbas aromaticas las especias tostadas y el ajo en un mortero. Afiadiremos las alcaparras, los rdbanos en
rodajas, y las aceitunas. Mezclamos bien y afiadimos la sal y el azlcar.

Verteremos sobre el salmén y dejaremos reposar en frio 20 minutos.

Calentaremos el aceite a unos 80 °C y verteremos sobre el salmon, voltearemos para que impregne bien.

Colocaremos en el horno a 120 °C y mantendremos unos 8 min.

Retiramos y dejamos reposar

Para la Ensalada
Limpiamos el hinojo y cortamos en brunoise. Cortaremos la col en chiffonade
Alifiamos con limén y un poco de aceite del salmon.
Decorar con eneldo.
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TERRAD

ESCUDELLA

FLAN DE MOIXERNONS CON COULIS DE FRUTAS ROJAS

Ingredientes

100 gr. de moixernons frescos

100 gr. de azlcar

20 gr. de mantequilla

1 rama de canela, piel de naranja y piel de limon
2 huevos

e 250 ml. de crema de leche

e  Azlcar para hacer caramelo

Para el coulis de frutas rojas
e 150 ml. de agua
e 150 gr. de azucar
e zumo de 1/2 limo6n
e 100 gr. frutas rojas

Elaboracion

Poner la mitad del azlcar en una sartén y poner al fuego hasta que caramelice. Afiadimos la mantequilla y las setas.
Mezclaremos bien y dejaremos a fuego suave hasta que las setas pierdan el agua. Perfumaremos con la canela y las pieles.
Batir los huevos con la otra mitad del azlcar y afiadir la nata. Unir bien todos los ingredientes y afiadir las setas. Mojaremos
con un poco de agua la sartén donde hemos caramelizado las setas hasta obtener caramelo. Verter en los moldes y afiadir la
masa del flan.

Cocer al horno al bafio Mara de unos 15 a 20 minutos a 180 °C, hasta que pinchando en el interior salga el centro limpio.
Desmoldar en frio.

Para la salsa trituraremos preparemos un almibar con el agua y el aztcar. Dejando cocer unos 5 minutos hasta que el azlcar

se haya disuelto. Dejaremos enfriar y afladimos las frambuesas con el zumo de limén. Podemos pasar por el colador si no
queremos notar el granillo.
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TERRAD

ESCUDELLA

FIDEUA DE SETAS CON SU MAYONESA TRUFADA

Ingredientes

Para el Fondo de setas
1 cebolla mediana

1d. de ajo

100 gr de shitakes

75 gr. de ceps,

e 50 grdegirgolas

e 75 gr de champifiones
e Un poco de Brandy

e Aceite de oliva

e Agua

Para el Sofrito
e Fideosdel 0
e 40 gr de trompetas de la muerte
1 cebolla mediana
1 d. de ajo picado
Sal
Fondo de setas

Para la Picada

2 d. de ajo

Perejil picado

8 almendras tostadas
Sal

Elaboracion

Comenzaremos con el fondo de setas rehogando la cebolla, afiadir el diente de ajo picado, afiadir los shiitaques y el resto de
las setas limpias y troceadas, cocinar, afiadir Brandy, reducir, afiadir agua hasta cubrir y un poco mas. Cocinar durante 15
minutos.

Para el Sofrito
Dorar los fideos untados en aceite de girasol, retirar y reservar.
A continuacién, en esa misma paella, rehogar las trompetas, retirar. Afiadir la cebolla, afiadir el ajo y rehogar, devolver las
trompetas y cocinar todo. Mojar con un poco de caldo y cocinar tapado para finalizar la coccion, condimentar.
Afiadir fideos a la preparacion anterior, mojar con la cantidad suficiente de caldo y cocinar hasta secar.
Afiadir picada hacia el final de la coccidn. Reservar en horno caliente apagado

Realizaremos la picada machacando en mortero todos los ingredientes hasta obtenerla

Verter todos los ingredientes en un vaso de turmix y ligar una mayonesa al gusto.
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TERRAD

ESCUDELLA

FRICANDO DE TERNERA CON SETAS

Ingredientes

600 g. de ternera de la parte de la culata cortada
200 g. de setas

e Moixernons secos

e 2 cebollas ciselé

e 1 zanahoria en brunoise

1 tomate rallado

1 hoja de laurel

Canela en rama

1 1. de fondo oscuro de carne

Harina

100 ml de vino rancio

50 ml. de brandi

Sal y pimienta

Para la picada

Un diente de ajo asado

2 ramas de perejil

2 carquinyolis

25 g. de almendras tostada

Elaboracion

Enharinaremos los filetes, los salpimentaremos y los freiremos en una sartén con aceite de oliva. Doraremos y retiraremos
En una cazuela de barro, rehogaremos la cebolla y a media coccion afiadir la zanahoria junto con el laurel y la canela.
Cuando esté rehogado afiadiremos el tomate. Cuando haya perdido el agua, afiadiremos, el vino rancio y el brandi,
salpimentaremos y afiadiremos, la carne, los moixernons, el fondo oscuro hasta cubrirlo.

Coceremos a fuego lento hasta que la carne este tierna.

Prepararemos la picada friendo el diente de ajo con las almendras, el perejil y los carquinyolis. La afiadiremos a la salsa.
Cortaremos las setas a trozos y las saltearemos en una sartén aparte, cuando estén doradas las afiadiremos a la cazuela junto
con la carne y la salsa

Dejaremos cocer todo junto unos 20 minutos. Rectificaremos de sal y serviremos
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TERRAD

ESCUDELLA

TORRIJAS DE MINISTRO

Ingredientes

6 bollos suizos o de leche
0’5 1. de leche

0’5 1. de nata liquida

e 5cucharadas de azlcar
e Un trozo de piel de limén
e Una astilla de canela

2 huevos batidos

Aceite de oliva para freir
Azlicar moreno

Canela molida

Elaboracion

En un cazo llevamos a ebullicion la leche con la nata, canela, limén y azlcar.

Preparar los bollos para el remojo, cortarles una tapa al costado.

Colocar los bollos en una fuente amplia y profunda, colar la leche y la nata y dejar que se empapen unos minutos, dandoles
vuelta cuidadosamente.

Batir los huevos

Escurrir los bollos del bafio y pasarlos por el huevo batido.

Freirlos en abundante aceite de oliva.

Escurrirlos sobre una hoja de papel.

Rebozarlos en azlcar y canela.
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TERRAD

ESCUDELLA

COCADE ROVELLONS Y SOBRASADA

Ingredientes

Para la coca

250 gr. harina

100 ml agua

100 ml. vino blanco

25 gr. manteca de cerdo
e Saly pimienta

Para el relleno
e 2cebollas
e 200 gr. de rovellons
e 100 gr. sobrasada

e Orégano
e Salypimienta
e 1 Puerro

Elaboracion

Tamizar la harina. Colocar en forma de volcan y amasar los ingredientes hasta conseguir una masa homogénea. Estirar en
forma de coca, dejar reposar, pintar con aceite, salar un poco y hornear a 200 °C con ventilador.

Cortar la cebolla en juliana y sofreir unos 45 minutos.
Limpiar y retirar el tallo de los rovellons. Asar a la plancha con un poco de aceite a media temperatura sin voltear. Retirar y
reservar.

Retirar la coca, colocar el sofrito de cebolla salpimentado, encima los rovellons y cubrir con los trozos de sobrasada.
Gratinar 3 minutos, retirar y decorar con el puerro crujiente.
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TERRAD

ESCUDELLA

BACALAO CONFITADO CON BRUNOISE DE CEPS ESCABECHADOS Y ARENA

Ingredientes

4 lomos de bacalao.

2 dientes de ajo.

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

Para el escabeche de ceps.

1 cebolla grande.

1 zanahoria.

150gr de puerro.

1 bote de ceps deshidratados.
Pimienta en grano

Vinagre de sidra.

e Vino blanco.

e Laurel

Para la arena de ceps.

100gr de harina.

100gr de almendra en polvo.
100gr de azlcar.

100gr de mantequilla pomada.
Pizca de sal.

80gr de polvo de ceps.

Elaboracion

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

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

Para la arena de ceps.
En la picadora o en la thermomix, trituraremos ceps deshidratados hasta conseguir polvo de ceps. Mezclar todos los
ingredientes con la mantequilla pomada hasta realizar una masa, estirar en una bandeja de horno y cocer a 190°. Cuando este
dejar atemperar un poco y desmigar con la mano, hasta que quede arenado

Le damos al bacalao un toque de soplete para calentar, colocamos una base de arena, un lomo encima y por Gltimo el
escabeche, decoramos con piel crujiente
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TERRAD

ESCUDELLA

PANELLETS

Ingredientes

Para el mazapan
e  250gr almendra en polvo
e  125gr de azlcar.
e  65gr de huevo.

Para el almibar para abrillantar
e 50ml agua
e 50gr azicar.

Para los panellets
Huevos

Pifiones.

Az(car grano.
Almendra granillo
Membrillo.

Coco rallado.

Elaboracion

Para el mazapéan
Poner la almendra en polvo en un bol, afiadir el aztcar y mezclar, incorporar el huevo y ligar la masa a mano, debe de
quedar mas bien pegajosa no seca. Filmar y reposar 24h en frio.
Una vez reposada pesarla y dividirla en 5 porciones de 86gr aprox

Para el almibar para abrillantar.
Disolver el aztcar en el agua y llevar a ebullicidn, dejar hervir 2 min, reservar.

Para los panellets
Hacer cuatro rulos con la masa para hacer uno de pifiones, de almendra, de coco y el ultimo de membrillo. Dividir cada rulo
en 8 porciones, hacer bolitas.

Poner medio huevo batido en un bol y afiadir los pifiones.
En otro bol juntar huevo batido y almendra granillo

Pasar 8 bolitas por el huevo batido y pifiones presionando para que se adhieran con las manos, reservar.
Coger otras 8 bolitas, darle forma ovalada, pasar por el huevo batido con almendras.

Pintar las bolas con otro medio huevo y cocer a 240° 5 min, abrillantar con almibar en caliente y enfriar.

Con otras 8 bolitas, formaremos un hueco en medio para poner el membrillo, rebozaremos con azlcar grano por encima y
coceremos a 240° 6 min,

Realizaremos los de coco poniendo un bafio maria a 45° con 21,5gr de azucar y 8,5 gr de clara, afiadir coco rallado , llevar

a 50° mezclar y dejar enfriar, mezclar con las Ultimas 8 bolas, cocer a 240° min y enfriar, opcional fundir cobertura de
chocolate y bafar.
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TERRAD

ESCUDELLA

MACARRONES CON PIMIENTO, BACALAOQ Y SETAS

Ingredientes

Y4 kg de macarrones

100 gr de bacalao desalado
200 gr de setas

1 cebolla

2 dientes de ajo

Y% | de leche

e 30 gr de mantequilla

e 30grdeharina

Para la crema de pimientos

1 bote de pimientos del piquillo
1 diente de ajo escaldo.

Zumo de ¥ limon

20 gr de azucar moreno

20 gr de nueces

Pizca de sal, pimienta y comino
50 ml de aceite de oliva

Elaboracion

Prepararemos una duxelle picando en brunoise la cebolla y los champifiones.

Cuando haya perdido liquido, afiadimos el ajo fileteado y el bacalao, freiremos 3 minutos, espolvoreamos con harina,
alargamos coccién 3 minutos y mojamos con la leche caliente.

Mezclamos bien y dejamos cocer a fuego muy suave unos 45 minutos.

Ajustar de saz6n y reservar en caliente

Para la crema de pimientos
Limpiar los pimientos de pepitas y emulsionar el conjunto afiadiendo el aceite al hilo

Al pase.
Cocer los macarrones de la manera habitual y acabar coccion dentro de la salsa duxelle con bacalao.
Colocar una base de crema de pimientos en el plato y cubrir con los macarrones.
Refrescar con perejil picado.
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TERRAD

ESCUDELLA

LOMOS DE LIEBRE CON SALSA DE ARBEQUINAY ESTRAGON

Ingredientes

4 lomos de liebre de 140 gr
2 cebollas

1 zanahoria

1 c.s. de hojas de estragon
20 gr de harina

1 rama de apio

4 tomates

50 ml de brandi

50 ml de oporto

50 ml de vino de jerez

40 gr de arbequina deshuesada
e Piel de % limo6n

e 400 | de fondo oscuro

Para el Boniato duquesa
Y4 kg de boniato

20 gr de harina

50 gr parmesano

1 huevo

Sal y pimienta

Elaboracion

Marcar los lomos en una sartén y retirar. Salpimentar y reservar

Cortar las verduras en brunoise y sofreir unos 45 minutos con las hojas de estragon y la piel de limon. A media coccion
afiadir la mitad de las aceitunas. Espolvorear con harina, cocer 5 minutos, reducir los alcoholes y mojar con el caldo
caliente. Llevar a ebullicidn, reducir fuego y mantener salsa a baja temperatura 15 minutos,

Pasar por el chino, afiadir las aceitunas deshuesadas y ajustar de sazén y consistencia. Reservar

Para el Boniato duquesa
Asar el boniato al horno, pelar y mezclar con el resto de ingredientes en batidora.
Colocar en manga y escudillar en forma de profiterol.
Hornear unos 8 a 10 minutos a 180 °C

Al pase.

Regenerar la carne y filetear
Salsear y acompafar de tres piezas de duquesa
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TERRAD

ESCUDELLA

HOJALDRE DE MANZANA CON SABAYON

Ingredientes

4 placas de hojaldre
4 manzanas

300 ml de leche

3 yemas de huevo
60 gr de azucar

1 rama de canela
10 gr de maizena

Para el Sabayén de naranja
e 4 yemas de huevo
e 160 gr de azlcar
e 100 ml de licor de naranja
e 100 gr de mantequilla

Elaboracion

Descorazonamos las manzanas. Colocamos en un plato, enfilmamos y ponemos en el microondas 8 minutos.
Colocar en el horno 10 minutos hasta que adquieran color con un poco de mantequilla y azUcar.
Retirar y enfriar

Para la Crema
Mezclamos las yemas con el azlcar y la maicena, vertemos la leche caliente con los aromas al hilo. Mezclamos y
volveremos a ebullicién.
Bajar fuego y remover hasta que espese.
Abatir temperatura y rellenar la manzana.
Estirar el hojaldre, espolvorear azlcar y envolver la manzana como un paquete.
Pintar con huevo y hornear a 200°C unos 15 a 18 minutos.

Para el Sabayon de naranja
Blanquear las yemas con el azUcar el bafio maria hasta que espumen, afiadir el licor. Seguir batiendo unos 5 minutos, apagar
fuego e introducir la mantequilla fria en dados.
Seguir batiendo y reservar en tibio hasta pase.
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TERRAD

ESCUDELLA

SOPA DE SETAS CON WANTON DE QUESO GRUYERE

Ingredientes

2l de caldo de ave o verduras
100 gr de ceps

100 de champifiones

100 gr de camagrocs

5 cebollas

Tomillo

200 gr. de queso gruyere

e 20 hojas de wanton

e 1yema de huevo

e Cebollino picado

Elaboracion

Cortamos la cebolla a juliana y la ponemos a sudar a fuego suave en una olla tapada con un chorrito de aceite de oliva y
una pizca de sal.

Mientras limpiamos las setas y laminamos los champifiones.

Salteamos las setas por separado con unas gotas de aceite y las reservamos en el mismo recipiente.

Cuando la cebolla esté tierna pero no haya cogido color afiadimos el caldo. Dejamos que arranque a hervir y trituramos.
Ponemos las setas salteadas y unas hojas de tomillo y hervimos suavemente durante 5 min.

Rellenamos los wantons con queso rallado. Pegamos los laterales con huevo liquido y cocemos al vapor.

Servimos la sopa con un wanton y cebollino picado.
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TERRAD

ESCUDELLA

TATIN DE CALABAZA CON SALTEADO DE CAMAGROCS Y MANITAS DE CERDO

Ingredientes

1,5 kg de calabaza
Sal

Azlcar

Semillas de amapola

Para la masa
e 70 gr. de leche
e 70 gr. de aceite
e 250 gr. de harina
e Papel de horno

Para el salteado

2 manitas de cerdo cocidos
1 berenjena

2 dientes de ajos

200 gr de camagrocs
Tomillo y romero

Elaboracion

Pelar la calabaza y cortarla con la mandolina a ldminas. Rellenaremos un molde forrado con papel de horno con las
laminas de calabaza haciendo como minimo 5 capas. Ponemos un poco de azlcar y sal en cada capa. Tapamos y cocemos al
horno a 220 °C. 25 min.

Preparamos la masa afiadiendo leche y aceite en la misma cantidad en un volcéan de harina. Amasamos. Estiramos la masa y
cubrimos el molde. Coceremos al horno 30 min. a 180°.

Cocemos los pies de cerdo 20 min en agua hirviendo para poder deshuesarlo facilmente.

Limpiamos las setas con cuidado.

Cortamos la berenjena pelada a daditos regulares del tamafio de un guisante.

Pochamos la berenjena con un chorrito de aceite. Afladimos los camagrocs y dejamos que sude. Afiadimos las manitas de
cerdo deshuesadas y troceadas. Cuando se haya bebido todo el jugo agregamos los ajos picados. Salteamos 2 min. y
cubrimos la taten con el salteado.
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TERRAD

ESCUDELLA

PASTEL DE CASTANAS

Ingredientes

250 gr. de castafias

2 huevos

50 gr de azucar

100 gr de chocolate
100 de nata liquida

4 nueces para decorar

Para la Gelatina de granada
e 2 Granadas 150 ml de zumo
e 1 grde polvo de agar agar.
¢ 1hojade gelatina

Elaboracion

Hacer un corte en la piel de las castafias y tostarlas al horno 20 min. Pelar las castafias. Hervir las castafias peladas hasta que
estén tiernas. Triturarlas con un poco de su jugo con el minipimer.

Batir las claras a punto de nieve y las yemas con el azlcar. Juntar las castafias y las yemas. Después afiadimos las claras.
Encamisar unas flaneras y rellenarlas con la masa. Cocer al horno 30 min. a 180 gr.
Cubrir con una ganache de chocolate y una nuez.

Sacar los granos de la granada y exprimirlos con un chino.
Hidratar la hoja de gelatina. Hervir 3 min %2 del zumo de granada con el agar agar. Diluir la hoja de gelatina. Afiadimos la
otra mitad de zumo y mezclamos.

Hacemos una plancha de zumo en una bandeja de horno cubierta con papel film que quedara cuajada. La cortaremos a
daditos y la serviremos con el pastelito.

ESCOLA DE CUINA TERRA D’ESCUDELLA  www.terrad.es C/ Bofarull, 46 08027 Barcelona Teléfono 93.349.10.19



o~
‘ \(D La mejor formacion
MJ esta en la calidad

TERRAD

ESCUDELLA

CEPS SALTEADOS CON CARPACCIO DE GAMBAS YACEITE VERDE

Ingredientes

2 Cebolla

400 gr. ceps

100 gr. de jamon Serrano
12 Gambas Aceite de oliva
Cebollino

Elaboracion

Para confitar ceps
Limpiamos los ceps de tierra con un pafio himedo, los colocamos en un cazo con laurel y romero, cubrimos de aceite de
oliva y dejamos a fuego bajo 45 minutos. Reservamos

Para carpaccio de gambas
Pelamos y limpiamos las gambas de cabeza, cascara y tripa. Colocamos tres gambas entre dos plasticos, aplastamos con una
maza y congelamos.

Cortar la cebolla a juliana y confitarla a fuego muy lento en abundante aceite de oliva junto con una hoja de laurel.

Realizaremos un aceite verde colocando en un vaso de turmix el cebollino, afiadimos aceite trituramos, colamos y
reservamos.

Montaje
En una rehogadora con un poquito de aceite salteamos el jamén cortado al gusto, afiadimos la cebolla y los ceps confitados
algo escurridos, con ayuda de un aro lo colocamos en un plato.

Desmoldamos el carpaccio de gambas sobre los ceps, le damos calor y regamos con aceite verde para decorar.
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ALBONDIGAS CON CHIPIRONES Y SALSA DE CEPS

Ingredientes

250 g. de carne magra de cerdo picada
250 g. de carne de ternera picada
150 g. de panceta cruda picada
70 g. de miga de pan sin corteza
Leche para remojar el pan

Un diente de ajo ciselé

1 c.s de brandy

e 1c.sdeoporto

e 2 huevos

e Pergjil picado

e Salypimienta

Para la salsa de ceps

300 g. de ceps

200 ml de nata liquida
Una cebolla grande ciselée
1 diente de ajo ciselée
Brandi

Fondo de carne

Para la Picada
e 1diente de ajo
e 1c.cpergjil
e 70 g. de avellanas tostadas

Para los chipirones
e 300 g. de chipirones
o Ajoy perejil

Elaboracion
En un bol mezclar las 3 carnes, afiadir la miga de pan previamente remojada con la leche y escurrida, el resto de los
ingredientes y trabajar sin presionar hasta conseguir una farsa homogénea. Con las manos untadas con aceite, ir haciendo
bolas que posteriormente enharinaremos y freiremos. Escurrir y reservar.
Mezclar todos los ingredientes de la picada y triturar. Reservar.

Para la salsa de ceps
Rehogar la cebolla lentamente, incorporar el ajo, rehogar. Afiadir los ceps, rehogar unos 7 minutos, desglasar con el brandy,
evaporar. Afiadir la nata, reducir y mojar con el fondo. Dejamos hervir unos 10 minutos. Trituramos por tirmix y colamos

por chino.

Poner la salsa de ceps en una cazuela. Afiadir las albéndigas y los chipirones previamente salteados con aceite ajo y perejil
picado. Cocer unos 15 minutos a fuego suave. Afiadir la picada, cocer unos 10 minutos. Rectificar de condimentacion.
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TARTA DE SANTIAGO

Ingredientes

300 g. de azicar

300 g. de almendra molida
150 g. de huevos

50 g. de nata liquida

100 g. de leche

e Ralladura de limon

e  Azlcar glas para espolvorear

Elaboracion

Tostar la almendra en el horno a 180° C. durante 10 minutos, removiendo de tanto en tanto para que no se queme.
Batimos los huevos con el aztcar hasta doblar su volumen.

Con cuidado, y con una espatula de mano, incorporamos la nata, las almendras molidas y la ralladura de un limén.
Encamisamos un molde desmoldable y lo llenamos con la masa.

Cocemos en el horno a 170 ° C. unos 30 min.

Una vez frio y desmoldado, la espolvoreamos con azlcar glasé
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SOPA LIGERAMENTE PICANTE CON QUESO MASCARPONE,
TOTOPOS Y ROSINYOLS DE PINO

Ingredientes

e 1 litro de caldo de ave

e 1cebolla

e 200 gr. de tomate triturado
1 Guindilla

1 foras

Pimentdn dulce

1d. de ajo

Perejil picado

1 huevo duro a ¥4

3 esparragos verdes
Vinagre de manzana

C/S de rossinyols de pino
Queso mascarpone

2 tortillas mexicanas
Aceite de girasol

Sal y pimienta

Elaboracion
Hervir un huevo en un cazo con agua, vinagre y sal. Cortar el huevo a ¥ para afiadir luego a la sopa. Reservar.
Hervir esparragos a la inglesa, llevar a agua bien fria y pasar por sartén a la hora del pase.
Confitar las fioras en agua bien caliente, retirar del agua, retirar pulpa y reservarla para sofrito.
Freir triangulos de tortilla mexicana en aceite de girasol. Reservar
Limpiar, cortar y saltear setas, condimentar y reservar.
En una sartén, hacer un sofrito de cebolla ciselé y tomate triturado. Reservar
En otra sartén, rehogar muy ligeramente la guindilla, la pulpa de las fioras y el pimentén dulce, afiadir el sofrito de tomate y
cocinar todo junto durante un momento, afiadir un poquito de vino blanco para desglasar, evaporar alcohol, afiadir caldo de
ave y cocinar todo junto, rectificar de sal y pimienta.

Picar ajo y perejil, afiadir a la sopa para incorporar sabor.

Presentar la sopa con todos los ingredientes juntos, pueden afiadirse a la sopa 2 6 3 totopos, el resto pueden servirse en plato
aparte.
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CANELONES DE CONFIT DE PATO AHUMADO, NISCALOS,
ACEITE DE TRUFAY CRUJIENTE DE PANCETA

Ingredientes

1 cajita de pasta de canelones

1 confit de pato

Una cucharada de grasa del confit
1 cebolla mediana de Figueras

e Crema de leche

e Salypimienta

Para la Bechamel

20 gr. de mantequilla
20 gr. de aceite de trufa
2 escalofas

30 gr. de harina

% litro de leche

Sal y pimienta

Para el Crujiente
e 1tira de panceta entreverada

Guarnicion
e 1 cufia de queso parmesano
e 100 gr de queso emmenthal
e 1trufanegra

Elaboracion

Cocinar la pasta en agua hirviendo hasta que esté en su punto. Retirar con arafia 0 espumadera y extender sobre trapo.
Enfriar. Reservar.

Regenerar confit en una bandeja en el horno a baja temperatura. Retirar la piel, desmigar la carne del confit. Rehogar la
cebolla emincé en un cazo con la cucharada de grasa. Cuando este en su punto afiadir la carne del confit desmigada, cocinar
todo junto durante un rato, afiadir la crema de leche y ligar, rectificar de sal y pimienta. Trasladar la preparacion a un vaso
de tarmix y triturar dejando a textura de caneldn. Rellenar los canelones con esta preparacion.

Haremos la bechamel derritiendo la mantequilla en un cazo junto con el aceite de trufa sin que tome color, afiadir las
escalofias y cocinar, retirar del fuego y afiadir la harina, ligar un roux, mojar con la leche y cocinar hasta obtener la textura
deseada.

Retirar parte dura de la panceta y cortar a dados pequefios, cortar panceta, freir al pase para que quede crujiente.

Llevar canelones al plato, cubrir con bechamel, espolvorear con queso emmenthal y queso parmesano, gratinar, retirar del
horno y espolvorear con trufa negra rallada por encima.
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HELADO DE TURRON CON RALLADURA DEL MISMO, GALLETAS MARIA,
ALMENDRA CROCANTE Y SALSA DE CHOCOLATE

Ingredientes

Para el Helado
e 4 huevos
e 100 gr. de azucar
e 50 gr. de mantequilla
e Turron de Jijona
e 500 gr. de nata montada
e 6 galletas Maria
e Almendra crocante

Para la Salsa
e 250 gr. de cobertura de chocolate
e Agua

Elaboracion

Hacer un sabayén con las yemas y el azlcar, reservar. Afiadir el turrén a la mantequilla pomada y mezclar bien, afiadir a la
preparacién anterior. Montar la nata e incorporar a la preparacion de manera suave. Trocear una par de galletas Maria y
afiadir a la preparacién anterior. Guardar en congelador en aro de acero inoxidable o en molde adecuado.

Derretir el chocolate en un cazo, con un poco de agua, hasta obtener una textura de salsa.

Presentar el helado en plato o en recipiente de presentacion, decorar con el turrén salsa de chocolate, afiadir almendra
crocante y un poco de ralladura de galleta Maria
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