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PAELLA DE SETAS Y BUTIFARRA

Ingredientes

2 butifarras

Y4 kg de robellones

1 hueso de jamén

Y4 kg de arroz

2 cebollas

1 rama de apio

3 dientes de ajo

1 hoja de laurel
Manojo de perejil

50 gr de panceta fresca
700 ml de fondo de ave

Para el Fondo de ave
e 1carcasade 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 los robellones
En la paella donde preparamos el arroz, saltear a fuego fuerte 5 minutos con la panceta cortada en macedonia y retirar.
Afadir la cebolla y la zanahoria ciselée con el hueso de jamdn. Sofreir unos 45 minutos.
Afadir el arroz, alargar coccién unos 8 minutos mezclando el conjunto y mojar con el caldo hirviendo.
Colocar bien el arroz, ajustar de sazén y dejar cocer 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 coccidn del grano unos 4 a 5 minutos.
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BRIOUATES DE NISCALOS, SOBRASADA Y QUESO

Ingredientes

Hojas de pasta filo

1 cebolla

1/4 kg de niscalos

50 gr de sobrasada

Sal y pimienta

50 gr de queso para fundir
100 ml de crema de leche

Para la mayonesa

100 ml de aceite de oliva
100 gr de surtido de setas
50 ml de aceite de girasol
1 huevo

1c.de zumo de limon

Sal y pimienta

Elaboracion

Cortar la cebolla en cisselé y rehogar unos 20 minutos en un poco de mantequilla.
Afadir los niscalos en brunoise y alagar coccién unos 10 minutos para que suden.
Afadir la crema de leche y llevar a ebullicién.

Reducir fuego y mantener unos 5 minutos hasta obtener una textura cremosa.

Con un cuchillo cortaremos las hojas de pasta filo o brick en tiras de 5 cm de ancho por 20 de largo.
Rellenaremos las tiras con la farsa, el queso y la sobrasada.

Enrollaremos en forma de tridngulos y pintaremos con huevo.

Freiremos unos 2 minutos hasta que estén doradas.

Para la mayonesa
Confitar las setas con el aceite de oliva a 50 °C unos 10 minutos.
Retirar las setas y emulsionar con el aceite al hilo.
Ajustar de sazén y afiadir las setas troceadas.
Mantener en frio hasta pase.
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BANDA DE HIGOS Y CREMA DE MENTA

Ingredientes

Para la plancha
e 4 huevos
e 125gr. De azlcar
e 75gr. De harina

Para la Crema de menta

300 ml. De leche

3 yemas de huevo

120 gr. De azlcar

20 gr. De maicena

20 hojas de menta o hierbabuena

Otros
e 8 higos

Elaboracion

Para la plancha
Desclarar los huevos
Blanquear las yemas de huevo con la mitad del azlcar hasta que espumen. Montar un merengue con las claras y la otra
mitad de azUcar. Mezclar cortando y afiadir la harina tamizada cortando.
Escudillar en plancha y Hornear a 200 °C unos 5 minutos.

Para la Crema de menta
Llevar a ebullicién la leche con las hojas de menta. Mezclar las yemas, azlcar y la maicena. Verter la leche sobre las
yemas y mezclar. Colocar de nuevo al fuego y llevar a ebullicién. Mezclar y homogeneizar con lengua. Retirar del
fuego y pasar por chino. Abatir temperatura rapidamente.

Montaje
Cortar la planchas en tres trozos rectangulares de 20*10 aprox.
Colocar los higos cortados en rodajas de 1/2 cm y cubrir con la crema
Afiadir azGcar y quemar.
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POTAJE DE OTONO DE CALABAZA, SETAS Y TRIGO SARRACENO

Ingredientes

% de calabaza cortada a dados
100 gr de champifiones

100 gr de camagrocs

250 gr de trigo saraceno o mijo

10 avellanas

200 gr Judias o garbanzos cocidos.
Perejil

Para el caldo de verduras
2 zanahorias

1 puerro

1 nabo

Y4 de col

1 rama de apio

1 cebolla

Elaboracion

Limpiamos, pelamos y cortamos las hortalizas a mirepoix. Las ponemos a sudar en una olla alta, tapada, con un
chorrito de aceite y una pizca de sal. Removemos de vez en cuando.

Por otro lado alifiaremos la calabaza cortada a dados con sal, comino y canela molida y aceite.

La disponemos sobre una bandeja y la asamos al horno.

Salteamos las setas por separado. Cuando se beban su agua afiadimos un poco de ajo picado y sal.
Dejamos que se perfumen y reservamos.

Afadimos 3 litros de agua al rehogado de verduras y hervimos durante % h.

Podemos triturar parte de las hortalizas para dar mas consistencia al caldo junto con las avellanas y el perejil.

Afadimos el trigo sarraceno o el mijo y las legumbres.
Cocemos el cereal durante 20 min. Antes de servir juntamos las setas y la calabaza.
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BERENJENA ASADA, MERLUZA CON SALTEADO DE PUERROS Y SHIITAKES

Ingredientes

3 Berenjenas

50 gr Mantequilla

2 c.S. sésamo

400 gr de Filete de merluza
1 Puerro

6 Shiitakes

3 rodajas de Jengibre

4 c.s. de salsa de soja

Elaboracion

Precalentamos el horno a 200°. Limpiamos las berenjenas y las ponemos en una bandeja para asar al horno. Podemos
sacarlas del horno cuando la carne se hunda al apretar. Las mantenemos calientes hasta la hora de servir.
Infusionamos en aceite las rodajas de jengibre.

Cortamos el puerro longitudinalmente en cuatro. Después cortamos a juliana fina.
Salteamos levemente el puerro con un poco de sal y un chorrito de oliva.
Afadimos el shiitake laminado y cocinamos todo junto.

Cortamos el filete de merluza a supremas.
Cocemos al horno a 200° durante 10 min la merluza alifiada con el aceite de jengibre.

Abrimos la berenjena caliente por la mitad la alifiamos con sal, sésamo tostado y una loncha de mantequilla.

Disponemos la merluza sobre le berenjena y el salteado de puerro y shiitake por encima.
Alifiamos con un chorrito de aceite de jengibre mezclado con salsa de soja.
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GALLETAS SABLE+CREMOSO DE HINOJO Y MASCARPONE E HIGOS

Ingredientes

Para las Tartaletas

240 g Harina de trigo (para todo uso)

35 g Almendra molida muy fina (Harina de almendra)
95 g Azlcar glas

120 g Mantequilla sin sal

Una pizca de sal

1 huevo entero (talla L), frio

Para el Cremoso de mascarpone e hinojo
e 120 g leche
1c.c de Semillas de hinojo machacadas
2 Yemas de huevo
25 g Azucar granulado
2 g Gelatina
200gr de mascarpone
12 higos

Elaboracion

Para las Tartaletas
Mezclar las harinas con el azlcar y la mantequilla fria y cortada a daditos hasta conseguir miguitas. Afiadir el huevo.
Trabajar hasta hacer una bola lisa.
Estirar entre papel de horno y enfriar al congelador.
Cortar con el cortapastas. Cocer al horno 160 °C 15 min.

Para el Cremoso de mascarpone e hinojo
Hidratar la gelatina en agua muy fria, escurrir el exceso de agua, y reservar a un lado. En una cacerola, llevar a
ebullicion la leche con el hinojo, retirar del fuego y dejar reposar, infusionar unos 10 minutos.
Verter la preparacion, sobre las yemas de huevo. Calentar al bafio Maria hasta los 82°C.
Retirar del fuego y afiadir la gelatina a la crema caliente, para que se disuelva.
Afadimos el mascarpone, batimos suavemente. Rellenamos una manga pastelera y dejar enfriar hasta que gelifique.

Repartir la crema de mascarpone sobre las galletas y coronar con un higo pelado partido por la mitad.
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CREPES DE NISCALOS CON SALSA DE MOIXERNONS

Ingredientes

Para los Crepes:

125 gr. de harina.

2 huevos.

25 gr. de mantequilla.
250 ml. de leche.

Sal / pimienta

Para el Relleno
e 250 gr. de niscalos.
o 5 ajetes.
e 100 gr. de bacon.
e 100 gr. de pifiones.
e Sal/pimienta

Para la Salsa
e 100 gr. de cebolla.
e 100 gr. de champifiones.
e 125 ml. de nata.
e 125 ml. de fondo de ave.
e 200 gr. de moixernons.
e Vino blanco.
e Sal/pimienta

Elaboracion

Para los Crepes
Triturar todos los ingredientes y dejar reposar.
Para hacer los crepes untar la base de la sartén con mantequilla y verter una pequefia cantidad de la masa para que los
crepes salgan finos. Dejar que se cocine la parte en contacto con la sartén, darle la vuelta al crepe y cocinar la otra parte.

Para el Relleno
Cortar el bacon en tiras finas y saltearlo. Cortar los niscalos y los ajetes en juliana y saltearlos con el bacon. Afadir los
pifiones y dejar que se doren. Rellenar los crepes.

Para la Salsa
Cortar la cebolla en brunoise y rehogarla. Cuando esté transparente afiadir los champifiones cortados en brunoise.
Recuperar con el vino blanco. Dejar evaporar el alcohol y afiadir el fondo de ave y la nata. Llevar a ebullicién y reducir
la salsa. Colar y afiadir los moixernons hidratados y salteados.
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ALBONDIGAS DE BACALAO CON ROSSINYOLS Y GIRGOLAS

Ingredientes

Para el caldo

% Kg. de espinas de bacalao o cabeza
Pieles de bacalao

250 gr. de patata

2 ajos

200 gr. de cebolla

65 gr. de harina

10 gr. de colas de perejil

31de agua

65 gr. de aceite de oliva virgen

Para las albondigas
o 250 gr. de bacalao “esqueixat” desalado o filete de bacalao
e 300 gr. de bacalao fresco
e 70gr.depan
Leche
1 huevo
15 hojas de perejil
Harina
100 gr. de rossinyols
100gr de girgolas

Elaboracion

Para el caldo
Freir los ajos en una cazuela. Cuando estén dorados afiadir la cebolla cortada a juliana y pochar 10 min.
Afadir la patata cortada a trozos las espinas y cocer 5 min. mas.
Afadir la harina y cocer un poco, después afadir las pieles y el perejil.
Cuando haya cogido color afiadir el agua y cocer 30 min.
Colar el caldo en otra cazuela donde coceremos las albdndigas.

Para las albondigas
Poner en un bol el pan, la leche, el huevo, el perejil picado y el ajo picado. Remover con un tenedor.
Picar el bacalao, mezclarlo con el pan.
Preparar albdndigas, pasarlas por harina y freir en aceite de oliva.
Cocerlas 10 min. en el caldo anterior.
Afadir las setas salteadas con un poco de ajo.

Servir tres albondigas con su caldo y las setas.

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



S~

( \.)[ La mejor formacion
U esta en la calidad

TERRAD

[T

PASTEL DE HIGOS Y CREMA CATALANA

Ingredientes

Para la Plancha
e 4 huevos
e 125 gr. De azlcar
e 75gr. De harina

Para la Crema
300 ml. De leche
3 yemas de huevo
120 gr. De azlcar
20 gr. De maicena
Rama de canela
Piel de naranja

e Vainilla

Otros
8 higos

Elaboracion

Para la Plancha
Blanquear los huevos con el azlcar hasta que espumen.
Afadir la harina tamizada cortando.
Escudillar en plancha y hornear a 200 °C unos 5 minutos.

Para la Crema
Llevar a ebullicidn la leche con los aromas.
Mezclar las yemas, azucar y la maicena. Verter la leche sobre las yemas y mezclar.
Colocar de nuevo al fuego y llevar a ebullicién.
Mezclar y homogeneizar con lengua. Retirar del fuego y pasar por chino.
Abatir temperatura rapidamente.

Montaje

Troquelar la plancha en forma circular. Colocar los higos cortados en cuartos y bafiar con la crema.
Afadir az(car y quemar
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CREMA DE CEPS CON ACEITE DE TRUFA Y FOIE CARAMELIZADO

Ingredientes

1 cebolla mediana de Figueras
250 gr de ceps congelados
600 gr patatas

Aceite de girasol

Sal y pimienta

750 ml de caldo de verduras

Para el Foie
e 1trozo de foie
e  Azlicar moreno
e Sal gruesa
e Unos trozos de ceps
e Aceite de trufa
e Aceite de girasol

Elaboracion

Sofreir en una cazuela una cebolla cortada a cuadritos, afiadir una parte de los ceps (reservar unos trozos de ceps) y
cocinar ligeramente, afiadir las patatas cortadas y mojar con el caldo, cocinar todo junto hasta que la preparacién esté en
su punto. Triturar. Rectificar.

Laminar el foie, afiadir azlcar, quemar con soplete, poner sobre la crema al pase, condimentar, afiadir los trozos de ceps
y decorar la crema con unas gotas de aceite de trufa.
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LOMO DE RAPE EN CROUTTE DE AJO Y PEREJIL CON SALTEADO DE SETAS,
ESPINACAS Y PINONES

Ingredientes

Para el Rape

1 lomo de rape

2 d. de ajo picados

4 rebanadas de pan de payes
CIS de perejil picado

Aceite de oliva

Una nuez de mantequilla

Para el Salteado

Variado de setas

Un manojo de hojas de espinacas
C/S de uvas pasas

Un vasito de licor moscatel

C/ de pifiones

Elaboracion

Trocear el pan duro, pasar por tirmix dejando un poquito méas grueso de lo normal, picar el ajo y el perejil.
Freir el pan en aceite de oliva, afiadir el ajo y el perejil, dejar que tome levemente color, retirar, colar y reservar en
plato. Retirary reservar.

Retirar 22 piel del lomo de rape, pasar por la sartén en aceite de oliva a fuego suave, a media coccidn, bafiar con
mantequilla derretida, finalizar la coccidén, condimentar.

Pasar el lomo de rape por la croutte como si fuera un rebozado, apretar bien y llevar al plato.

Para el Salteado
Poner en remojo de moscatel las uvas pasas. Reservar el licor para el final.

Limpiar y lavar el variado de setas. Poner a confitar en aceite de girasol con romero, ajo ecrasé, pimienta en grano y
otros durante el tiempo indicado, retirar y al pase pasar por sartén para dorar.

Lavar hojas de espinacas, saltear junto con un poco de aceite, afiadir los pifiones y las uvas pasas y el vasito de
moscatel, reducir, condimentar y llevar al plato.

Cortar rodajas de rape, poner una cama de setas en el plato, poner encima las rodajas de rape y decorar con un poco del
salteado de espinacas dejando que se vean las rodajas de rape.
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TARTA TATIN CON NATA MONTADA

Ingredientes

1 lamina de pasta brisa

5 manzanas Golden

Una nuez de mantequilla

150 gr. de azucar blanco

Crema de leche

1 brick de crema de leche de 30% M.G.

Elaboracion

Pelar, retirar el centro de las manzanas, cortar a cuartos, derretir el azicar en una sartén, afiadir la mantequilla, derretir.
Afadir la manzana troceada, caramelizar un instante, retirar del fuego y forrar enseguida con la pasta brisa de la manera
indicada, llevar al horno precalentado 180°. Dejar cocinar hasta que la masa tome color, retirar del horno, voltear al
momento y presentar en el plato.

Espolvorear con azlcar las manzanas si fuera necesario y quemar con soplete.

Acompafar con nata montada.
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CREMA DE CALABAZA QUESO AZUL | SHIITAKE

Ingredientes

7509 de calabaza ya limpia
250g de patatas

1 puerro

1 cebolla

200 g de shiitake

100 g queso azul

250 g caldo de verduras o agua.

Elaboracion

Limpiar el puerro, pelar la cebolla cortar en juliana.
Pelar y lavar las patatas cortar en dados grandes, pelar y quitar las pepitas de la calabaza y cortar a dados.

Sofreir en aceite la cebolla y el puerro a fuego suave cuando coja color afadir las patatas y la calabaza y rehogamos 5
min. afiadir el caldo o agua y cocemos 20 min.

Colar el caldo y reservar, en un bol para triturar ponemos la calabaza y la mitad del queso y vamos afiadiendo el liquido
reservado hasta obtener textura deseada.

Saltear los shiitakes con un poco de mantequilla

Acabamos emplatado con las setas por encima y trocitos de queso azul.
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CANELON DE BOTIFARRA Y SETAS

Ingredientes

Placas de canelones

2 cebollas rojas

2 butifarras

2 butifarras negra

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

Elaboracion

Hervir las placas de canelon con abundante agua. reservar
En un cazo sofreir la cebolla cortada previamente en juliana, en aceite y a fuego lento, hasta caramelizar la cebolla

En otra sartén salteamos las 2 butifarras crudas cortadas y sin la tripa.
Afadiremos a media coccidn las otras 2 butifarras negras y 300 gr. de bolets cortados en juliana
Finalmente afiadiremos la cebolla caramelizada escurrida del exceso de aceite y procederemos a rellenar los canelones

Para la salsa de setas
Salteamos 200 gr de bolets con una cucharadita de mantequilla y sazonamos. Cuando estén le afiadiremos la crema de
leche y dejaremos reducir 5 min. pasar por la turmix. reservar unas setas sin triturar.
Finalmente montamos el plato y servimos.
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HELADO DE HIGOS

Ingredientes

250 g de higos frescos
200 ml de nata liquida
500 ml de leche

4 huevos

150 g de azlcar

Elaboracion

Pelar los 200 g de higos (reservar 50g para decorar) ,trocear y poner en un cazo con 50 g de azlcar.

Cocer y sin parar de remover con una espatula para obtener un puré, cuando empiece a hacer burbujas, apartar del fuego
y enfriar.

Hervir la leche.

Separar las yemas de las claras y en un bol blanqueamos las yemas con 100 g de azlcar.(hasta doblar volumen),
afiadimos la leche despacio y sin parar de remover, volver al fuego y subimos a 83° sin dejar de mezclar.

Retirar del fuego y enfriar la crema.

Una vez frio, mezclar con el puré de higos y la nata , introducir en la heladera

Servir en copas o barquillos de galleta y decorar con el resto de higos y una hoja de menta.
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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

1 puerro

Romero

Elaboracion

Poner el aceite, la guindilla y el romero en una ollita a calor sin que hierva.

Cortar las cebollas a juliana.
Sofreirlas en una olla con aceite de oliva.
Removerlas y cocerlas a fuego suave.

Limpiar los champifiones y cortarlos a laminas.
Juntarlos con la cebolla y los ceps y hacerlos sudar.
Cocerlos hasta que se haya reducido el jugo.
Afadir el caldo de verduras y triturar.

Cortar el puerro en juliana y freirlo en aceite abundante hasta que queden crujientes.
Escurrir encima de papel absorbente.

Servir la crema con el crujiente de puerro por encima con un chorrito de aceite picante.
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CANELONES DE GAMBAS Y SETAS

Ingredientes

Un paquete de canelones precocidos
500 g. de gambas

500 g. setas

Mantequilla

Una cebolla

una copita de brandy

Una cucharada rasa de harina

nata liquida

Para la bechamel con caldo de pescado

60 g. de mantequilla

60 g. de harina

Un litro y medio de fondo blanco de pescado
Sal y pimienta

Nuez moscada

Para la Reduccién cabeza de las gambas
e Las cabezas de gamba
e 1diente de ajo
e 50 g. de champifiones
e 25¢. de brandy
e 1c.c. concentrado tomate
e 1/2 1 de fumet

Elaboracion

Freir la cebolla ciselée con la mantequilla y cuando esté blanda, afiadir las setas picadas, dejar cocer durante 10
minutos. Afadir la harina tostarla y agregar las gambas troceadas, saltearlas y flambearlas con el brandy e incorporar la
nata liquida y dejar reducir.

Preparar los canelones segln instrucciones del fabricante. Una vez ablandados y secados con papel adsorbente, los
rellenamos con la mezcla de gambas y setas.

Cubrir con una salsa bechamel hecha con caldo de pescado, espolvorear con queso y gratinar.

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

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

Montaje
Poner los canelones gratinados en el centro de un plato y rodearlos de un cordédn de salsa de gambas
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BROWNIE CON PERAS Y JENGIBRE

Ingredientes

240 gr. Chocolate de cobertura
180 gr. de mantequilla

310 gr. de azlcar

3 huevos

180 gr. de harina

Y4 c.s. de levadura royal

100 gr. de nueces

Aroma de vainilla.

Guarnicién

3 peras

1 c.c. de jengibre
2c.s. de azucar

Elaboracion

Montar los huevos con el azUcar.

Anadir la mantequilla fundida con el chocolate.
Agregar la harina y la levadura tamizada.
Incorporar las nueces.

Encamisar un molde y cocer al horno 30 min. a 180°C.
Cortar la pera a daditos.
Saltearla en una paella junto con el jengibre picado.

Afadir el azucar, tapar la paella y bajar el fuego, dejar que sude.

Servir un trozo de pastel con una cucharada de pera picante
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ESCABECHE DE SARDINAS Y SETAS
Ingredientes
e 250 gr de setas variadas
e 400 de sardinas o boquerones limpios
e 1cebolla
e 1 zanahoria
e 1lapio
e 2dientes de ajo
e Laurel, tomilloy romero
e Pimenton opcional
e 1/41. de aceite de oliva
e 125 ml. de vinagre de manzana
e 125 ml. de vino blanco
e 10 gr. de azlcar
e Sal, clavos de olor y granos de pimienta

Elaboracion

Limpiaremos las setas y escaldamos. Parar coccién y reservar

Revisaremos el pescado y cubrimos con sal unos 30 a 45 minutos (segin tamafio) en frio.

Pasamos bien por agua, secamos y enharinamos.

Sacudimos harina y freimos unos 2 a 3 minutos en aceite bien caliente. Escurrimos y reservamos

Pondremos en una cacerola un poco de aceite con la cebolla cortada, la zanahoria y el apio cortado en juliana, la
pimienta, el romero, el tomillo y el laurel.

Afiadimos las setas y el ajo dejando cocer unos 5 minutos, afiadiremos el vinagre y el vino mantendremos unos minutos
mas al fuego y retiraremos.

Una vez frio incorporamos el pescado.

Afadimos el resto de aceite en crudo y dejamos reposar unas 48 horas
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RISOTTO DE CALABAZA Y TROMPETAS DE LA MUERTE

Ingredientes

600 ml de caldo de verduras
1 hoja de laurel

Pizca de pimentdn opcional
50 ml de aceite de oliva

2 cebollas

200 gr de arroz homba

400 gr de calabaza

100 ml de vino blanco

100 gr de mantequilla

200 gr de trompeta de la muerte
Sal y pimienta

Elaboracion

Colocaremos la calabaza cortada en dados en el horno y asaremos a 180 °C unos 15 minutos con la mantequilla, sal y
pimenton.

Rehogaremos las trompetas de la muerte unos 20 minutos en un poco de aceite y mantequilla.

Calentamos el aceite y afiadimos la cebolla cisselée, rehogando unos 45 minutos.

Afadimos el arroz y la mitad de las setas alargando coccién 3 minutos.

Mojamos en el vino y reducimos.

Afadimos 1/3 del caldo, removemos continuamente hasta que evapore y repetimos operacion.

En la incorporacion del dltimo tercio afiadimos la calabaza desmigada, salpimentamos y el resto de la mantequilla.
Seguimos coccion hasta que el arroz esté al dente y apagamos fuego.

Colocamos en el plato de servicio y decoramos con el resto de trompetas
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CRUJIENTES DE CASTANA Y CHOCOLATE

Ingredientes

Para el mil hojas

2 laminas hojaldre
1/2 1. de leche

1 rama canela

1 piel limo6n

16 castafias

150g azlcar

Para la mousse
300 ml de crema de leche de 35% de MG
150 gr de cobertura de chocolate

Elaboracion

Para el mil hojas
Infusionar la leche con la canela y la piel de limén.
Entallara las castafias y cocer 10 min en agua hirviendo.
Parar coccion pelar y seguir cociendo hasta que estén tiernas en la leche infusionada a fuego suave tapado.

Cortar el hojaldre en porciones iguales de 12 * 2 , pinchar toda la masa para evitar que suba, espolvorear con azlcar
glass papel de horno y una bandeja encima.
Cocer 30/35min a 180° vigilando que no se quemen.

Para la mousse
Llevar a ebullicion la crema de leche, retirar del fuego e incorporar la cobertura troceada.
Bajar temperatura a 38 °C y afiadir la crema de leche montada cortando.
Colocar en manga y reservar en frio hasta pase.

Montaje
Hacer capas de hojaldre, castafias y mousse de chocolate y terminar con azucar glass.
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TUBERCULOS ASADOS CON BEICON Y CHAMPINONES EN SALSA CHEEDAR

Ingredientes

5 patatas medianas

3 boniatos medianos

200 gr.de champifiones

2 cebollas

100 gr de beicon ahumado
200 gr de queso cheddar
100 gr de nata liguida
Oregano

e Sal, pimienta, pimentdn, comino, hierbas aromaticas
o Ajo

e Aceite de oliva

Elaboracion

Lavar las patatas y los boniatos frotando la piel con un estropajo si es necesario.

Cortar los tubérculos en gajos sin pelar.

Poner en una fuente y alifiar con una picada de ajo, aceite, comino, hierbas arométicas y pimentén.
Cubrir una placa de horno con papel y disponer las patatas y el boniato con la piel tocando el papel.
Cocer al horno a 200° C durante 45 min. Comprobar la coccién a los 30 min.

Picar la cebolla y pochar. Cuando la cebolla esté blanda afiadimos el beicon cortado a tiras.

Cocemos y rectificamos de sal y pimienta.

Reservamos y salteamos, en la misma sartén, las setas hasta que se hayan bebido todo el jugo.

Anadimos ajo picado y alguna hierba aromatica (romero perejil, salvia...), perfumamos 2 min y juntamos la cebolla
con el beicon.

Rallamos el queso cheddar y fundimos en una cazuela con la nata, sal, pimienta y nuez moscada.

Servimos los tubérculos asados cubiertos con las setas y beicon y rociamos con salsa de queso cheddar.
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SORBETE DE GRANADA CON PASTELITO DE BONIATO

Ingredientes

230 gr harina

6 gr Levadura royal

10 gr Bicarbonato

6 gr Canela

1clavo

1 grano de pimienta de Jamaica
175 gr. AzGcar

150 gr Aceite de girasol
e 4 Huevos

e 250 gr boniato rallado

e 125 gr Nueces

Para el Sorbete de naranja

250 gr de zumo de granada 4 granadas
50 gr Base prosorbet sosa

250 gr de zumo de naranja 2 naranjas
100 gr de azucar glass

100 gr de mantequilla

200gr de queso crema

Elaboracion

Tamizar la harina con el royal y la levadura.

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

Incorporar la harina el boniato y las especies. Encamisar un molde de plum cake forrado de papel de horno.
Cocer al horno 30 min a 180°C.

Para el Sorbete de naranja
Licuar las naranjas y la granada. Batir el jugo junto con los demés ingredientes. Pasar por la mantecadora.
Batimos la mantequilla co el aztcar 5 min, afiadimos el queso crema y batimos 5 minutos mas.

Cortamos el pastel de boniato.
Encima ponemos un poco de crema de queso fresco y al lado servimos una bola de sorbete de granada.
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ARROZ CALDOSO DE SETAS Y BUTIFARRA DEL PEROL

Ingredientes

200 gr de arroz bomba

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

2 cebollas

200 gr de setas variadas

100 gr de butifarra del perol

100 ml de vino blanco

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

Para la picada
2 a 3 dientes de ajo
Manojo de perejil

Elaboracion

Limpiamos y troceamos las setas no muy pequefias.
Cortaremos la butifarra en macedonia.
Salteamos por separado 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 coccion con vino y mojamos con el caldo. Llevamos a ebullicién e incorporamos el arroz.
Mantenemos unos 3 minutos a fuego alto y reducimos fuego.

Removemos constantemente a fin de que se desprenda el almiddn del arroz.

A los 15 minutos incorporamos las setas y la butifarra y la picada.

Ajustamos sazon y cantidad de caldo al gusto.
Serviremos en plato cuando todavia esté al dente
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SALMON CON SETAS ESCABECHADAS

Ingredientes

4 trozos de salmon.

Zumo de 1 naranja.

3-4 gotas de tabasco.

6 c.s. de aceite de oliva.
200 g. de champifiones.
200 g. de ceps.

200 g. de rossinyols.

4 chalotas.

3 dientes de ajo.

50 ml. de vinagre de Jerez.
e 50 ml. de vino blanco.

e 50 ml. de agua.

e 100 ml. de aceite de oliva.
e 1 hojade laurel.

e 1c.c. de pimienta en grano.
e Sal

Elaboracion

Mezclar el zumo de naranja, el tabasco y el aceite.

Cubrir el salmén con la mezcla y dejar marinar durante 30 minutos en nevera dandole la vuelta.
Limpiar las setas y cortarlas en rodajas. Reservarlas.

Cortar las chalotas en brunoise y rehogarlas hasta que queden transparentes.

Afiadir el vinagre y dejar que el liquido reduzca a la mitad y las chalotas cojan color.
Incorporar el vino blanco y el agua, dejar que reduzca a la mitad.

Incorporar las setas, los ajos pelados y enteros, la pimienta, el laurel y el aceite.

Cocinar a fuego lento durante 20 minutos. Retirar del fuego y dejar reposar en nevera.

Cocinar el salmdn en una sartén para que quede dorado por fuera y servir con las setas escabechadas.
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COPA DE CHOCOLATE BLANCO, JENGIBRE Y LIMA CON FRESAS A LA PIMIENTA

Ingredientes

200gr de chocolate blanco.
100gr de crema de leche.
Piel de 2 limas.

Un trozo de jengibre fresco.
80gr de azlcar

1 hoja de gelatina.

Para las fresas a la pimienta
250 gr fresones

6 cucharadas soperas de azlicar
Zumo de 4 naranjas

Brandy

20 granos de pimienta verde

4 hojas de menta para decorar

2 nueces grandes de mantequilla

Elaboracion

Pondremos a infusionar la leche con el azlcar, las pieles de las limas y el trozo de jengibre, llevamos a ebullicién,
tapamos y dejamos fuera del fuego hasta enfriar otra vez.

Cortamos el chocolate blanco a trozos.

Volvemos a calentar otra vez la leche ligeramente y vertemos sobre los trozos de chocolate removemos hasta integrar
bien la ganache, dejamos atemperar y afiadimos la hoja de gelatina hidratada.

Reservamos en frio.

Lavamos bien los fresones secamos y reservamos

En una sartén ponemos la mantequilla dejamos que se derrita, afiadimos los granos de pimienta, dejamos que aromatice
afiadimos el brandy y flambeamos

Afadimos el zumo de naranja y el azlcar, dejamos unos minutos, hasta que empiece a formar el almibar, cuando el
almibar tome forma afiadimos los fresones y dejamos que se hagan, cuando el almibar tome el tono de los fresones es
que estan hechos.

Montaje
Pondremos en la base de una copa, las fresas, sacamos del frio la ganache de chocolate blanco, removemos si fuese
necesario, montamos encima de las fresas, volvemos al frio y dejamos estabilizar completamente.

Decoraremos con pieles de citricos rallados por encima.
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PUDING DE SETAS DE CARDO CON BUTIFARRA, TRUFA Y FOIE AL OPORTO

Ingredientes

750 gr. de Setas de cardo

Aceite de oliva

Una nuez de mantequilla

5 huevos

50 ml de crema de leche 30% de M.G.
Sal y pimienta negra molida

1 butifarra blanca

Aceite de trufa

Bote pequefio de trufa

Un trozo de foie micuit

Para la Salsa de vino de oporto
e Vino de oporto
e Mantequilla
Crema de leche

Elaboracion

Lavar y trocear las setas, cocinar en una sartén con un poco de aceite de girasol y aceite de trufa, condimentar, cuando
estén en su punto, afiadir la mantequilla, finalizar la coccidn y verter la preparacion en vaso de tarmix, afiadir los huevos
de uno en uno, triturar y controlar la textura.

Verter la mitad de la preparacién en un molde rectangular forrado con papel de horno, colocar en el centro la butifarra
blanca, cubrir con el resto de la preparacion y llevar al horno precalentado.

Cocinar 180°, 30 minutos aproximadamente.

Para la Salsa de vino de oporto
Preparar una salsa al vino de Oporto con la mantequilla, el vino y la crema de leche, condimentar y reservar para
acompanar el plato.

Retirar del horno, cortar en porciones, llevar al plato y rallar un poco de foie y trufa por encima de la preparacion.
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ESTOFADO DE CALAMARES CON BOTIFARRA NEGRA Y ROSSINYOLS

Ingredientes

4 calamares de racion enteros
2 cebollas medianas de Figueras
2 d. de ajo

200 gr. de tomate triturado

1 c.c. de azlcar

300 gr. de patatas Monalisa

1 litro de fumet rojo

Un trozo de butifarra negra
C/S de rossinyols

Perejil picado

e Aceite de girasol

e Saly pimienta

Elaboracion

Cortar las aletas y las patas de los calamares a un tamafio que no sea demasiado pequefio, rehogar en una sauter a fuego
suave con aceite de girasol, retirar.

Afadir la cebolla bien picada y cocinar suave hasta que tome color, afiadir los ajos picados y cocinar un momento.
Afadir el tomate y condimentar con sal y azlcar, cocinar hasta su punto de sofrito, afiadir las patatas rotas, condimentar
y cocinar un momento, mojar con el fumet de pescado, cocinar tapado hasta el punto de la patata. Reservar.

Saltear los rossinyols, afiadir, un momento antes de que estén cocinados, la butifarra negra troceada, cocinar un
momento, condimentar, afiadir a la coccion, cocinar un momento. Rectificar.

Al pase

Marcar las vainas de calamar de la manera indicada, cocinar en una sartén para que cojan forma, afiadir al plato de
presentacion, condimentar con un poco de perejil picado.
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CREMOSO DE PERA CON TALLARINES DE PINA Y MELON

Ingredientes

Para el Cremoso de pera
Agua mas azlcar

1 lima

2 peras

500 gr. de nata para montar

Para los Tallarines
e Ypifia
e Yide meldn
e Licoral gusto
e Azlcar

Otros
C/S de coco rallado
Polvo de algarroba o cacao en polvo

Elaboracion
Preparar un almibar en el que herviremos las peras peladas y cortadas a cuartos, retirar, chafar o triturar bien y reservar.
Reducir el almibar hasta punto de hebra, reservar.

Montar la nata, afiadir la pera chafada o triturada, afiadir C/S de almibar. Verter en molde y llevar a abatidor o
congelador.

Cortar el melén y la pifia, llevar a bolsa de vacio, afiadir almibar de jengibre, envasar y osmotizar, reservar en bolsa de
vacio junto con el licor. Osmotizar y reservar. Cortar tiras tipo tallarines para la presentacion.

Presentar el plato mediante una base de melén y pifia osmotizados, colocar encima el cremoso de pera, espolvorear con
una pizca de coco y polvo de algarroba.
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COCA DE PATO Y OLIVADA

Ingredientes

Para el relleno

1 cebolla

3 tomates maduros

400 g magret de pato crudo
250g de rossinyols

100 g jamdn de pato

2 cucharadas de olivada
125 cl vino rancio

125 cl caldo de ave

3 huevos

Para la masa

159 levadura fresca
500 g harina fuerza

2 cc de sal

300ml agua templada
Tomillo

50ml aceite oliva

Elaboracion

Disolver la levadura con un poco de agua templada, en un bol, agregar la harina, la sal ,el agua infusionada con tomillo
y el aceite y amasamos.
Dejar reposar 30 min.

Pelar la cebolla y cortar en dados pequefios, pelar y quitar semillas del tomate cortar en dados pequefios.
Limpiar las setas
Cortar el pato en tiras.

En una sartén sofreir la cebolla cuando empiece a coger color agregar el tomate dejar reducir y afiadir el pato y las setas
saltear y sequidamente afiadir la olivada y el vino rancio reducimos 2 min y cubrir con el caldo de ave, bajar el fuego y
cocer 20 min o hasta que se beba el caldo, retirar del fuego y cuando esté templado afiadir 2 huevos y mezclar bien.

Porcionar la masa en raciones, estirar, pintar con huevo y repartir la farsa por encima.
Hornear 30/35 min a 180° justo sacar del horno poner unas lonchas de jamon de pato y unas hojas de albahaca
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CODORNICES CON SANFAINA

Ingredientes

4 codornices

40g panceta fresca
5 tomates maduros
1 berenjena grande
1 cebolla

1 diente ajo

1 vaso vino blanco
1 pimiento rojo

1 cc pimenton dulce
1 vaso caldo de verduras
1 rama tomillo
Perejil

Sal y pimienta
Aceite oliva

Elaboracion

Escaldar los tomates

Limpiar y cortar las verduras a dados

Limpiar y cortar por la mitad las codornices, marcar en una sartén y reservar.

Saltear la panceta en trozos pequefios y reservar

En el mismo aceite sofreir la cebolla, cuando esté dorada afadir el tomate (pelado y sin semillas), el pimiento y la
berenjena rehogar 5 min y afiadir la panceta, las codornices y el vino blanco.

Hacer una picada con el ajo, el tomillo y el perejil y un poco de caldo y afiadir a la sanfaina, agregar el caldo tapar y
cocer 25 min aprox.
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CHUCHOS DE CREMA

Ingredientes

400 g harina fuerza

50g mantequilla

50 g azlcar

10 g levadura fresca

50cl leche

4 huevos

500 cl agua

aceite freir

1 chupito de orujo hierbas o anis
1 limén

Para la crema pastelera
750 cl leche

3 huevos

100 g azlcar

40 g maizena

1 rama canela

1 piel de limén

Elaboracion

En un bol afiadir la levadura con la leche templada, afiadir 150 g de harina y formar una bola, dejar reposar hasta doblar
volumen.

En otro bol introducir el resto de harina, los huevos, el azicar, la mantequilla fundida, la copa de licor, la ralladura de
limén y el agua templada. Agregar la masa de levadura y amasar bien, tapar y dejar reposar 30 min.

Para la crema pastelera
En un cazo infusionar la leche con el limén y la canela cuando empiece a hervir retirar del fuego, en un bol agregar los
huevos, el azlcar y la maicena , batir y afiadir la leche infusionada
Con la ayuda de un colador, volver al fuego hasta espesar sin dejar de remover. Reservar.

Cortar la masa en porciones y estirar con la ayuda de unos bastones enrollar y freir en abundante aceite, escurrir y

rellenar con la crema pastelera.
Rebozar con azlcar y canela en polvo.
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ALCACHOFAS RELLENAS DE SETAS Y FOIE

Ingredientes

8 alcachofas

400 gr. De setas variadas
2 cebollas medianas

% copa de brandy

1c. de harina

125 ml. De caldo de setas
8 laminas de foie

Elaboracion

Pelamos y descorazonas las alcachofas.
Cocemos a la inglesa unos 20 minutos hasta que este tierna. Retirar, escurrir y reservar.

Picamos la cebolla en ciselée y sofreimos, afiadimos las setas picadas en brunoise y cocinamos unos 15 minutos a fuego
bajo. Recuperamos fondo con el brandy y reducimos.

Espolvoreamos con harina, cocemos y mojamos con el caldo.

Salpimentar y dejamos reducir hasta que adquiera consistencia de relleno.

Rellenamos con la farsa y colocamos una Iamina de foie como visera.

Hornear unos 5 minutos.

Puede acompafarse de una salsa de oporto o demiglace.
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REVUELTO DE SETAS CON TRES BUTIFARRAS

Ingredientes

% kg. Camagrocs

Y kg Trompetas

% kg “Peus de rata”

% kg “Rossinyols”

1 Ud. Butifarra del Perol
1 Ud. Butifarra Blanca

1 Ud. Butifarra negra

6 Ud. Cebolla Figueres
e 2UdAjo

o Pergjil

e AOVE (Aceite oliva virgen extra)

Elaboracion

Limpiar las setas con un trapo himedo.

Saltear las setas por tipo y reservar.

Pochar la cebolla cortada en ciseleé hasta que caramelice, afiadir ajo y pergjil.
Incorporar las butifarras sin piel hasta que se deshagan y queden sueltas.
Incorporar setas y acabar plato.
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MOUSSE DE MASCARPONE Y CONFITURA DE HIGOS

Ingredientes

250 gr. de mascarpone.
80 gr. de azlcar.

150 ml. de crema de leche.
1 + % 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 afiadir 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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CAZUELA DE “BOLETS I BOLETES”

Ingredientes

100 gr Champifiones

100 gr de robellons

100 gr de rossinyols

3 manzanas golden

200 gr Cebollas platillo frescas o congeladas
300 gr de salchichas

100 gr de queso de cabra
100 gr de queso crema
50 gr de quicos

Ajo

Perejil

Vino rancio

pan

e 1 boniato grande

e Aceite de girasol

Elaboracion

Limpiamos las setas con un pafio himedo. Las salteamos por separado.
Con un bolero sacamos bolas de manzana.
Las reservamos en la nevera, alifiadas con un poco de zumo de limon, tapadas con film.

Escaldamos las cebollas platillo 30 seg, en agua hirviendo.
Las pelamos y las cocemos tapadas con un poco de aceite.
Mezclamos el queso de cabra con el queso crema.
Hacemos bolitas que rebozaremos con quicos picados.
Reservaremos en nevera hasta el momento de emplatar.

Sacamos la salchicha de su tripa en pedacitos de la medida de una avellana grande.

Los marcamos en una cazuela y reservamos.

En el mismo aceite freimos 3 ajos enteros y 2 rebanadas de pan.

Afadimos 300 gr de agua y dejamos que arranque el hervor.

Reservamos Y trituramos con unas hojas de perejil.

Juntamos las salchichas, las cebollas, las bolas de manzana y desglasamos con vino rancio.

Cocemos a fuego suave y a los 20 min afiadimos las setas salteadas junto con la picada, para nos liguen los jugos.

Preparamos chips de boniato cortado con mandolina.
Freimos por tandas escurriendo sobre papel seca manos.
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PAN DE VAPOR CON PIES DE CERDO, LANGOSTINOS Y SHITAKES

Ingredientes

4 mitades de pies de cerdo pre cocidos
12 langostinos

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
150 gr de shiitake fresco
3 c.s. sésamo

Para el Pan de vapor

50 gr de agua

250 gr de harina

12 gr de levadura fresca
4 gr de levadura royal
20 gr de azlcar

24 gr de aceite de girasol
90 gr de leche

2 gr de sal

Elaboracion

Cocemos los pies de cerdo junto con todos los ingredientes en una olla tapada durante 30 min.

Dejamos enfriar en su propio jugo. Cuando los pies de cerdo estén templados los deshuesamos y reservamos.
Reducimos la salsa hasta que quede densa

Pelamos los langostinos. Reservamos las cabezas para otra elaboracion.

Antes de servir saltearemos los langostinos con una picada de jengibre.

Acabamos mojando con unas gotas de la salsa de la carne.

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.

Para el Pan de vapor
Mezclamos la levadura fresca con el agua un poco templada.
En un cuenco grande ponemos la harina, la sal y el azlcar. En el centro vertemos la leche, el aceite y el agua con las 2
levaduras. Mezclamos todos los ingredientes y amasamos hasta que quede una bola lisa.
Dejamos reposar la masa 1 hora. Tapamos con papel de film y agujereamos para que respire y fermente.
Pastamos la masa y hacemos bolas pequefias tamafio castafia. Estiramos las bolas, haciendo discos, con el rodillo.
Pintamos con aceite por una cara y doblamos. Colocamos sobre un cuadrado de papel de horno.
Cocemos en vaporera 5 min.

Rellenamos los panes con siihtake, un trozo de pie de cerdo, langostino y su jugo.
Espolvoreamos con sésamo tostado

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



( \.)[ La mejor formacion
U esta en la calidad

CREMOSO DE CALABAZA, PASTEL DE CASTANAS, MOSCATEL CON PASAS

Ingredientes

e 500gr castafias crudas (250 gr. de castafias peladas)
e 2 huevos
e 50 grde azlcar

Para el Cremoso de calabaza

e 400gr. de calabaza

e 250 gr de bebida de almendras, nueces, coco
e 70 gr. de azicar

e Canela

e 2 hojas de gelatina

e 2 c.sde aceite de coco.

e 3c.sde pasas

e 2 dl de moscatel.

Elaboracion
Ponemos a hidratar las pasas con moscatel.
Hacer un corte en la piel de las castafias y tostarlas al horno 20 min. Pelarlas.
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.

Cocer la calabaza cortada a daditos pequefios, junto con el azlcar, una parte de bebida vegetal y la canela.

Tapamos la olla para que sude.

Trituramos bien fino, integramos las hojas de gelatina previamente remojadas y las dos cucharadas de aceite de coco.
Rellenamos una manga pastelera y enfriamos en el congelador.

Reducimos un poco el moscatel con las pasas.

Servimos el pastel de castafias con un detalle de crema salseamos con las pasas y el moscatel.
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PATATA HASSEL BACH CON BEICON, HUEVO DE CODORNIZ Y ROSSINYOLS

Ingredientes

1 patata no muy grande p.p.
Aceite de oliva

Sal y pimienta al gusto
Lonchas de beicon fresco

1 ajo

2 huevos de codorniz x patata
Rossinyols

e Peregjil picado

Elaboracion

Precalentar el horno a 200°.
Laminar el ajo y dorarlo, reservar
Lavar y acondicionar la patata de la manera indicada, cubrir con papel de aluminio dejandola descubierta, condimentar,

regar con un poco de aceite de oliva, llevar al horno y cocinar hasta que esté tierna, poner entremedio el beicon
recortado y sin la panceta, freir en aceite de girasol

Freir los huevos de codorniz y saltear los rossinyols.

Poner la patata Hasselback frita con el beicon en el plato, poner encima el ajo dorado, afiadir los huevos fritos de
codorniz y los rossinyols, decorar con un poco de perejil picado.
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ARROZ DE CEPS CON BASE DE OPORTO Y SALTEADO DE FOIE

Ingredientes

80/100 gr. de Arroz bomba p.p.
600 gr. de Fondo de coccién
60 gr de ceps

1 corte de panceta

C/S de parmesano rallado

C/S de Mantequilla

1 trozo de foie

Sal y pimienta

Para el Sofrito

150 gr de cebolla

60 gr de ceps
1ddeajo

C/S de aceite de oliva

Para la Salsa Oporto

250 gr. de caldo o fondo de coccion
C/S de vino de Oporto

1 C.S. de azucar

Una pizca de sal

Elaboracion

Preparar un fondo mixto de ternera y pollo con su respectiva bresa. Reservar

Preparar el sofrito, poniendo los ceps en remojo de agua Yy picar en bruinoise.
Dorar la cebolla a fuego muy suave en una sauter, desglasar con el agua de remojo de los ceps, afiadir el ajo ciselé
cuando el sofrito esté seco, rehogar y reservar.

Realizar la salsa poniendo todos los ingredientes en reductora para reducir a textura de napado ligero, demi-glace.

En una sartén, saltear los ceps cortados a trozos gruesos, retirar.

En esa misma sartén, dorar ligeramente la panceta troceada a tamafio indicado, retirar, dorar igualmente una parte del
foie en esa misma sartén, retirar.

Nacarar el arroz con el sofrito, mojar con un poco de fondo bien caliente, cocinar el tiempo necesario, cremar con la
mantequilla y el parmesano rallado.

Presentar en plato hondo con un trozo de loncha de panceta y un trozo de foie colocado encima del arroz, decorar con
un cordon de salsa de oporto y una ramita de romero.
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BRAZO DE GITANO TRUFADO CON ALMIBAR DE LICOR Y FRUTOS ROJOS

Ingredientes

Para la plancha
100 gr de azlcar
100 gr de harina
3 huevos

Agua

Azucar

Whiskey

Para el Relleno

300 gr de nata montada

150 gr de cobertura de chocolate
50 gr de mantequilla pomada
Almibar de licor

Cacao en polvo

Azlcar glas

e Y bolsa de frutos rojos

e C/Sdeagua

e Azlcar al gusto

Elaboracion

Haremos la plancha mezclando los ingredientes, poner en manga pastelera y estirar la masa en placa de horno en
sentido diagonal. Hornear ligeramente a 180° durante unos minutos.

Retirar del horno, pintar con almibar y enrollar. Dejar enfriar.

Derretir ligeramente los frutos rojos en un almibar al gusto, reservar en frio.

Montar nata almibarada, derretir la cobertura de chocolate junto con la mantequilla, dejar entibiar y afiadir a la nata,
rellenar con ella el brazo de gitano.

Decorar por fuera segln criterio (cacao espolvoreado azucar glas, etc.).

Acompafiar con la salsa de frutos rojos
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BONIATOS DE OTONO

Ingredientes

4 boniatos medianos
100 g arroz integral
250 g surtido de setas
250 g carne picada ternera
50 g pasas

50 g pifiones

1 vaso de vino rancio
1 granada

Cebollino

Sal

Pimienta

Aceite oliva

Elaboracion

Calentar el horno 180°

Hornear los boniatos unos 30 min aprox , mientras hacer el relleno.

Hervir el arroz integral 12 min colar y reservar

Laminar las setas, saltear y reservar.

Vaciar un poco los boniatos y reservar la pulpa.

En la misma sartén sofreir la carne picada cuando empiece a dorarse afiadir el vino rancio, las pasas y los pifiones
salpimentar.

Afadir a la sartén el arroz, las setas y la pulpa del boniato, salteamos todo junto 2 min y los rellenamos.

Reservamos en el horno apagado hasta el emplatado.

Decorar con unos granos de granada y cebollino picado
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POLLO RELLENO DE SETAS, QUESO DE CABRA Y SALSA MOSTAZA

Ingredientes

8 filetes de contramuslo deshuesado
4 chalotas

250 g setas

1 vaso vino rancio

2 cc salsa perrins

50 g queso rulo de cabra

16 tiras de bacon

1 cc hierbas provenzales

sal pimienta

aceite oliva

Para la salsa

1 cebolla morada

1 cerveza

20 g salsa soja

15 g mostaza antigua
30 g miel

sal pimienta

Elaboracion

Pelar y picar las chalotas en brunoise y sofreir a fuego lento, limpiar y cortar igual las setas.

Cuando la cebolla esté dorada, integrar las setas y subir el fuego, saltear y afiadir el vino rancio hasta reducir.

Anfadir la salsa perrins, las hierbas de provenza retirar del fuego y poner en un bol, cuando esté templado afadir el
queso de cabra y mezclar bien.

Rellenar los filetes de pollo enrollar y forrar con las tiras de bacon.

Hornear a 180° unos 20 min, voltear de vez en cuando.

Mientras en un cazo sofreir la cebolla cortada en dados pequefios, cuando empiece a estar transparente agregar la
cerveza la salsa de soja la mostaza y la miel y salpimentar, mezclar bien y reducir hasta obtener una textura de salsa.

Emplatar el pollo y salsear.
Se pueden presentar enteros o en rodajas.
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TARTA DE CASTANAS SAN MARTINO

Ingredientes

250 g castafias cocidas y peladas
200 ml leche

150 g almendra picada

4 huevos

200 g azucar

180 g mantequilla pomada

100 g harina reposteria

10 g levadura royal

azucar glass

Elaboracion

Precalentar el horno 180°

En un cazo poner la leche junto con las castafias peladas y troceadas, cocer 15 min a fuego medio retirar del fuego y
triturar con la turmix.

Separar las yemas de las claras (reservar las claras en la nevera).

En un bol poner la mantequilla pomada junto con 170g de azUcar y las yemas de huevo, batir hasta obtener una crema
homogénea, afiadir la crema de castafias que teniamos reservada y seguimos batiendo. Reservar

En un bol grande afiadir la harina, la levadura y la almendra y vamos incorporando la crema anterior poco a poco.
montar las claras con el azlcar restante y las afiadimos con cuidado en movimientos suaves y envolventes.

Untar un molde de unos 20 cm y horneamos 35 min aprox a 180°
Decorar con azucar glass
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