\(> La mejor formacion

esta en la calidad

TERII AD
ESCUDELLA

ESTRUDELL DE SETAS Y ESPARRAGOS

Ingredientes

- 350 gr. de espdrragos verdes

- 100 gr. de mantequilla

- 450 gr. de setas

- 2 cucharadas de zumo de limon
- 40 gr. de nueces

- 2 cucharadas de pan rallado

- Pasta filo

- 150 gr. de queso Gruyere

Elaboracion

Partiremos los esparragos por donde quiebren.

Escaldaremos 2 minutos en agua hirviendo, retiraremos y paramos la coccion.

Saltearemos en una sartén tres minutos a fuego medio alto hasta que estén dorados. Retiramos y
salpimentamos.

Derretiremos unos 15 gr. de mantequilla, en la misma sartén y afadiremos las setas y un poco de sal y
coceremos hasta que el agua de las setas evapore. Afiadiremos el zumo de limén y los pasaremos a un
plato.

Precalentaremos el horno a 190 °C. Engrasaremos una placa de horno y derretiremos unos 90 gr. de
mantequilla.

Mezclaremos las nueces y el pan rallado en un cuenco pequefio.

Colocaremos una ldmina de pasta filo en un marmol y pintaremos con mantequilla derretida.
Esparciremos una pequefia parte de nueces y pan rallado. Cubriremos con otra ldmina de pasta filo y
pintaremos con mantequilla.

Distribuiremos el queso rallado, dejando un espacio en los extremos. Colocaremos unos esparragos y
unas cuantas setas.

Enrollaremos el paquete como si fuera un brazo de gitano dejando la juntura en la parte inferior para que
se mantenga unido.

Pintaremos con mantequilla y hornearemos unos 5 minutos hasta que esté dorado.
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TERRAD

ESCUDELLA

ESTFADO DE SETAS Y BUTIFARRA

Ingredientes

* 2 kg de butifarra

* 250 gr. De cebolla

* 250 gr. De patatas

* V2 kg de patatas

¢ [ hueso de jamon

* 200 gr de girgolas

¢ 100 ml. De vino rancio
e Vsl de fondo de setas

e Sal y pimienta

* Guarnicion aromdtica
* 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 coccién 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 sazén
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TERRAD
ESCUDELLA

CRUJIENTE DE HIGOS CON MOUSSE DE CHOCOLATE

Ingredientes

* 8 higos

* 200 gr. De harina

* 100 gr .de mantequilla
* ] huevo

* 50 gr .de aziicar

* Pizca de sal

Para la Mousse de chocolate
¢ 100 gr. De chocolate

* 3 yemas de huevo

* 80 gr. De aziicar

¢ 200 ml de crema de leche

Para el Caramelo.

* 50gr de aziicar.

* 100gr de agua.

e 1/2limon exprimido.

Elaboracion

Arenamos la mantequilla con la harina hasta obtener una masa migosa. Afiadimos el azicar y el huevo
batido.

Mezclamos hasta obtener una masa homogénea. En volvemos con film y refrigeremos unos 30 minutos.
Estiramos con rodillo con un grosor de ¥2 cm y cortamos en rectdngulos de 12 *4.

Horneamos unos 15 minutos a 180 °C. Retiramos y dejamos enfriar.

Para la Mousse de chocolate

Blanqueamos las yemas con el azicar hasta que espumen. Fundimos el chocolate al bafio maria e
incorporamos cortando

con lengua.

Montamos la nata e incorporamos cortando en 3 veces sobre la preparacién anterior.

Colocamos en manga con boquilla y refrigeramos.

Para el Caramelo.

Cocinar lentamente en sarten hasta adquirir un color suave.

Cortamos los higos por la mitad caramelizamos con soplete.

Colocamos una base de galleta. Colocamos una quenelle de mousse de chocolate y medio higo.
Colocamos otra galleta encima y repetiremos operacién. Decorar con caramelo y hoja de menta
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