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
e 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 albéndigas.

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 y mezclarlo con el pan.
Preparar albdndigas y pasarlas por harina.
Freir en aceite de olivay cocerlas 10 min. en el caldo anterior.
Afadir las setas salteadas con un poco de ajo.
Servir tres albdndigas con su caldo y las setas.
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BUTIFARRA DEL PEROL CON TROMPETAS

Ingredientes

4 Cebollas.

2 Butifarras del perol.

100 ml Vino rancio.

Hierbas aromaticas.

125 gr . Trompetas de la muerte.
125gr. agua de las setas.

125gr, Fondo de ave.

c/s aceite de oliva.

Para la picada

30gr. Frutos secos.

2 galletas ( tipo maria)
Perejil fresco

3 dientes de ajo.

Elaboracion

Hidrataremos las trompetas con antelacion, seguido reservaremos el agua de vegetacion de estas.
Las saltearemos levemente, afiadiremos sal / pimienta y reservaremos.

Retiraremos las tripas a las butifarras, las trocearemos y las saltearemos, las reservaremos.
Rehogaremos las cebollas en juliana durante 45 min, para después afiadir los trozos de butifarra.

Tiraremos el vino blanco y lo dejaremos reducir, afiadiremos las setas y el fondo de ave y dejaremos cocer a fuego suave

unos 10 min, seguido afiadiremos la picada, sal pimienta y reservaremos.
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CREP RELLENO DE CREMA DE PLATANO ASADO CON FRUTOS ROJOS

Ingredientes

Para los Creps

250gr de leche.

125gr de harina.

25gr de azlcar.
Cucharada de mantequilla.
125gr de huevo entero.

Para la Crema platano.
e 150gr de leche.
e 150gr de nata.
30gr de yema de huevo.
30gr de azlcar.
100gr de cohocolate blanco.
150gr de platano.
1 vaina de vainilla.

Para los Frutos rojos.
e 100gr de Frutos rojos congelados.
e Pizca de mantequilla.
e  20gr de azlcar.
e Media lima exprimida.

Elaboracion

Para los Creps
Integramos todos los ingredientes en un vaso alto, turmizamos rapidamente y pasamos por colador, reservamos en nevera
unos 15-20 min.
Haremos los creps en una sarten tipo Crepera, untada con mantequilla a temp media.

Para la Crema platano.
Pelar y cortar por la mitad los platanos, asar al horno a 150° unos 5 min, sacar y triturar.
Hervir la leche, la nata, la vainilla abierta y el azlcar. Retirar del fuego, atemperaremos 3 min y verteremos sobre las
yemas mezcladas, batir hasta que coja cierto cuerpo, verteremos sobre el chocolate blanco a troceado y afiadiremos el
platano, unir todo ligeramente dandole toques de tirmix. Reservar en frio.

Para los Frutos rojos.
Rehogaremos todos los ingredientes hasta obtener una compota con cierto cuerpo, reservar en frio.

Acabado
Rellenaremos los creps con la crema, les daremos forma de caneldn y reservaremos en frio.

Pondremos una base de compota de frutos rojos encima, un canelén y decoremos con azucar glass y frutos rojos.
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HIGOS CON ANCHOAS, TAPENADE Y HELADO DE MOSTAZA

Ingredientes

e 8higos
e 12 anchoas de I’Escala

Para la Tapenade

1 diente de ajo

40 gr de aceituna negra de calidad
20 gr d vinagre de jerez
60 ml de aceite de oliva
Sal y pimenta

6 hojas de albahaca

1 filete de anchoa

1 c.c.de mostaza al gusto
% cebolla tierna

e 1 tomate rojo

Para el Helado de mostaza
e 500 g de nata
e 100 gdeyema
e 2gdesal
e 50 g de mostaza antigua
e 3 hojas de gelatina o 50 gr de estabilizante para helado

Elaboracion

Cortar el tallo a los higos y partir en cuartos.
Limpiar las anchoas y dejar 1 hora en agua.
Escurrir, secar bien y conservar en aceite de oliva y perejil picado hasta pase, siempre en frio.

Para la Tapenade
Escaldar 3 minutos el ajo y 30 segundos las hojas de albahaca
Introducir todos los ingredientes menos el tomate y la cebolla
Emulsionar afiadiendo el aceite al hilo.
Ajustar de sazén y reservar en frio hasta pase

Picar la cebolla en ciselée y el tomate en case.
Reservar en frio hasta pase con un poco de aceite de oliva.

Para el Helado de mostaza
Llevamos a ebullicién la nata y atemperamos ligeramente, por otro lado batimos las yemas e integramos las dos
elaboraciones, volvemos al fuego para llegar a 83° y que espese ligeramente, fuera del fuego afiadimos la mostaza, la sal,
la gelatina hidratada y a temperatura ambiente introducimos en la heladora.
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OREJA Y MORRO DE CERDO CON NISCALQOS Y SOBRASADA

Ingredientes

250 gr de morro cocido

250 gr de oreja cocida

30 gr de manteca de cerdo
100 gr de sobrasada

50 ml de brandi

50 ml de vino tinto

300 ml de fondo de setas
20 gr de harina

10 gr de pimento6n agridulce
2 cebollas

Para la guarnicién
e Y kg de niscalo
e 2dientes de ajo
e 50 grdejamon
e 30 gr de manteca de cerdo

Elaboracion

Sofreir con manteca de cerdo la cebolla ciselée unos 45 minutos.
Afadir la oreja y morro enharinado, subir fuego y dorar 5 minutos.

Afadirle sobrasada troceada y freir unos 2 a 3 minutos.

Espolvorear con pimenton.

Recuperar el fondo con el brandi y el vino. Reducir y mojar con el caldo. Salpimentar.
Mantener coccion unos 30 minutos tapado a fuego bajo.

Ajustar de sazon y consistencia.

Para la guarnicién
Limpiar los niscalos y escaldar en agua hirviendo con sal de 3 a 5 minutos en funcion de tamafio.
Parar coccion y trocear al gusto. Reservar en frio hasta pase
Filetear el ajo

Al pase
Servir en cazuela la oreja y el morro y saltear 3 minutos los niscalos con el ajo, el perejil picado y los tacos de jamén
Colocar por encima.
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CREMA GALLEGA CON ORUJO

Ingredientes

Parala crema

300 gr de crema de leche 35%

2 hojas de gelatina

225 gr de cobertura de chocolate blanco
90 gr de orujo

Para el Crumble

50 g almendra en polvo
100 g harina floja

100 gr de mantequilla
100 gr de aztcar moreno
Pizca de sal

Para las Castafias caramelizadas
200 gr de castafias

100 ml de orujo
100 gr de azdcar

Elaboracion

Parala crema

Hervir la mitad de la nata y afiadir las hojas de gelatina previamente hidratadas.
Emulsionar con el chocolate blanco troceado.

Afadir la otra mitad de la crema de leche fria y el orujo.

Rellenar en moldes de emplatado o estirar en una bandeja para servir en quenelle.
Refrigerar unas 8 horas.

Para el Crumble

Mezclar todos los ingredientes secos.
Afadir la mantequilla fria en dados pequefios y arenar hasta obtener una textura migosa.
Hornear a 160°C durante 20-25 minutos con tiro abierto.

Para las Castafias caramelizadas

Preparar un almibar con el orujo y el azcar.
Mantener unos 5 minutos a fuego suave hasta que adquiera consistencia.
Retirar y entibiar

Entallar las castafias y escalar 10 minutos.
Retirar la piel
Tostar en el horno o en la sartén hasta que estén doradas y tiernas. Reservar

Al pase

Colocar una base con el crumble.
Disponer unas piezas de castafias y la crema de orujo.
Decorar con el caramelo.
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FIDEUA DE SETAS Y BUTIFARRA DE OTONO

Ingredientes

500 g .de fideos del numero 2, fritos o tostados en el horno
Una cebolla

50 g. de puerro

1 diente de ajo

300 g. de setas variadas de temporada

2 butifarras

2 tomates TPM

Un litro de fondo de ave o de setas

Para la picada

2 fioras hidratadas

2 ajos fritos

Perejil picado

50 g. de vino rancio

50 g. de frutos secos, almendra y avellana
e 50g¢.deagua

Elaboracion

Limpiar las setas y cortarlas en trozos regulares.
Dorar la butifarra cortada en trozos en aceite de oliva y decantarlas.
Saltear las setas hasta que pierdan toda su agua, salpimentarlas y afiadirles ajo y perejil picado. Decantar y reservar.

En el mismo aceite rehogar lentamente la cebolla ciselé, a media coccion afiadir el puerro en brunoisee, rehogar, afiadir el
ajo ciselé, rehogar y desarrollar aromas. Incorporar el el tomate TPM, dejar confitar y rectificar de sazon.

Incorporar los fideos, rehogar y afiadir el caldo justo a cubrirlos.

Llevar a ebullicion, afiadir las setas y la butifarra, 10 minutos antes de terminar afiadir la picada.
Terminar la coccion en el horno a 190 ° C. Servir con mahonesa de all i oli
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CONEJO CON ROBELLONES Y PINONES

Ingredientes

1 conejo

4 ajos

200 gr. de robellones. (Pueden ser de lata)
100 gr. de pifiones

3 rebanadas de pan

Perejil

1 Dl. de cofiac.

4 Patatas rojas

Pimienta, sal, aceite.

Elaboracion

Cortar el conejo a octavos. Salpimentarlo y freirlo a fuego moderado con los ajos.

Cuando el conejo esté dorado por todos los lados lo retiramos.
Afadimos los pifiones y el pan tostado al horno.

Freimos removiendo constantemente.

Afadimos la copa de cofiac.

Dejamos que reduzca y afiadimos un poco de caldo de pollo o agua.

Trituramos la picada hasta que quede bien fina.

En la paella que estdbamos usando salteamos los robellones, juntamos el conejo y la salsa.
Acabamos de cocer el conejo 15 min. Afiadimos liquido si la salsa reduce o se pega.

Freimos unas patatas para la guarnicion.
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CERVEZA NEGRA GUINNESS BUND CAKE

Ingredientes

Para el bundt cake

250 ml. de cerveza negra guinness

250 g. de mantequilla

75 g. de cacao en polvo

400 g. de azdicar moreno

3 huevos

142 g. de buttermilk, 142 g. de leche con 10 g. de zumo de limén
5 g. de vainilla en polvo

12°5 g. de bicarbonato

e 275¢. deharina

Para la ganache de la cubierta
e 200 g. de nata para montar
e 200 g. de chocolate negro
e c/s de polvo de regaliz

Elaboracion

Para el bundt cake
Verter la cerveza negra en un cazo, afiadir la mantequilla y llevar al fuego hasta que se funda, en este momento afadir el
caco en polvo y el azucar. Reservar fuera del fuego.

Batir la crema agria con los huevos y al vainilla, verter sobre la primera mezcla, cuidar que este a la misma temperatura.
Afadir la harina tamizada con el bicarbonato.
Verter la mezcla en un molde bundt previamente encamisado y cocer a 170 ° C. durante de 40 a 45 minutos.
Dejar enfriar sobre una reja, ya que es bastante himeda la tarta.

Para la ganache de la cubierta
Calentamos la nata hasta 80°C. y la afiadimos al chocolate troceado, la emulsionamos fuertemente con el batidor de
alambre hasta obtener una mezcla uniforme, afiadimos el polvo de regaliz y reservar.

Acabados
Cubrir el cake por encima
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GRATINADO DE SETAS

Ingredientes

5 patatas monalisa

2 puerros

200gr de champifiones

50gr de ceps

50gr de russinyol

100gr de parmesano rallado
Aceite de oliva

3 ajos

1dl de vino Jerez seco

Sal y pimienta

Elaboracion

Colocar el puerro y las patatas cortadas a medias lunas en una bandeja de horno.
Alifar con aceite, vino de jerez, sal y pimienta y tapar con papel de aluminio.
Cocer al horno a 200° durante 30 min.

Saltear los champifiones enteros y tapar para que suden y se cuezan en su propio jugo durante 10min.

Retirar los champifiones y en la misma sartén dorar los ajos picados.

Juntamos el resto de setas limpias y cortadas a trozos grandes.

Bajamos el fuego y confitamos 10 min. juntando los champifiones.

Cuando las patatas y el puerro estén cocidas cubrirlas con las setas, su jugo y el parmesano rallado. Gratinar y servir.
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MACARRONES A LA CREMA CON BACALAOQO Y SETAS

Ingredientes

500gr de macarrones

100 ml de nata liquida

300 gr de setas variadas
300 gr. de bacalao desalado
3 ajo

Perejil

Aceite de oliva

Queso de Emmental rallado
Sal

Elaboracion

Hervir los macarrones. Escurrirlos y rociarlos con aceite de oliva.

Mientras tanto poner 4 c.s. de aceite en una paella. Freir los ajos picados y cuando empiecen a dorarse agregar las setas

salteando unos minutos.

Incorporar el bacalao cortado en trozos pequefios. Saltearlo todo y agregar el perejil picado.
Juntar la nata liquida y dejar reducir. Rectificar de sal.
Mezclamos los macarrones y la salsa en una fuente de horno.

Los cubrimos de queso y los ponemos a gratinar.
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Ingredientes

400 gr. de harina floja
200 gr. de mantequilla
350 gr. de azlcar

2 huevos

300 gr. de chocolate

6 gr. de Sal

Elaboracion

Mezclar hasta alisar la mantequilla con el azlcar y la sal Afiadir 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

ESCOLA DE CUINA TERRA D’ESCUDELLA

www.terrad.es

COOKIES

C/ Bofarull, 46 08027 Barcelona

Teléfono 93.349.10.19



CREMA DE CALABAZA QUESO AZUL Y SHIITAKE

Ingredientes

7509 de calabaza ya limpia
250qg de patatas

1 puerro

1 cebolla

200 g de shiitake

100 g queso azul

250 g caldo de verduras

Elaboracion

Limpiar el puerro, pelar la cebolla y 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 afiadir las patatas y la calabaza.
Rehogar 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 la
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 BUTIFARRA, SETAS Y REDUCCION DE VINO TINTO

Ingredientes

placas de lasafia

2 cebollas rojas

3 butifarras

3 butifarras negra

500 gr. De surtido de setas
Y vino tinto

1 cebolla

4 cucharadas soperas miel
200 g aztcar

1 cc pimenton dulce

sal y pimienta

Elaboracion

Hervir las placas de lasafia con abundante agua. Escurrir y reservar

Para el relleno
En un cazo sofreir la cebolla cortada previamente en juliana, en aceite a fuego lento, hasta caramelizar.
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 setas cortados en juliana
Finalmente afiadiremos la cebolla caramelizada escurrida del exceso de aceite y procederemos a rellenar los canelones

Para la salsa
Infusionar el vino con la cebolla cortada en rodajas, retirar y escurrir los aros de cebolla.
Agregar al vino la miel y el azlcar junto con la sal y reducir a fuego lento hasta obtener una textura de salsa.
Afadir el pimentén.
Saltear los aros de cebolla en una sartén y escurrir bien de aceite
Finalmente montamos el plato y servimos.
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HOJALDRES DE CREMA Y FRUTAS DE TEMPORADA

Ingredientes

1 paquete de masa de hojaldre
Frutas de temporada

200 g higos

600 ml leche

5 yemas huevo

80 g azlcar

45 g maizena

Piel de % limon

1 rama canela

Elaboracion

Estirar el hojaldre y cortar en porciones de unos 3x6 cm, pinchar con un tenedor.
Hornear 10 min. a 200° aprox dejar enfriar.

Para la crema pastelera
Infusionar la leche junto la piel de limén y la canela en un cazo hasta que hierva , dejar atemperar
En un bol poner las yemas el azlcar y la maizena mezclar bien, cuando la leche esté templada agregar a esta mezcla sin
dejar de batir, seguidamente llevar al fuego otra vez hasta que espese la crema, cubrir y enfriar. Reservar.

Poner la crema en una manga, rellenar el hojaldre.
Decorar con frutas de temporada y gajos de higos, pintar con gelatina fria .
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PARFAIT DE HIGADO DE POLLO CON SETAS Y PEDRO XIMENEZ

Ingredientes

40 gr. de mantequilla

3 chalotes

10 gr. de tomillo fresco

200 gr. de higado de pollo
100 ml. de crema de leche
250 gr. de moixernons frescos
50 ml. de Pedro Ximenez

Elaboracion

Fundiremos la mantequilla a fuego suave y rehogaremos la cebolla tierna cortada en brunoise alrededor de 4 a 5 minutos
hasta que esté tierna pero no adquiera color junto con las hierbas aromaticas.

Subiremos el fuego y afiadiremos los higados dorandolos alrededor de 4 minutos, retiramos el higado colocandolo en una
trituradora y reducimos el licor con la crema de leche, durante 3 minutos. Vertemos en una trituradora.

Salteamos las setas unos 4 minutos a fuego fuerte y afiadimos a la trituradora. Trituramos hasta obtener una masa
homogénea y rectificamos de sal y pimienta, tomillo fresco y unas gotas de Pedro Ximenez.

Colocamos en el cuento de servicio y cubrimos con gelatina o mantequilla fundida para evitar oxidacion.
Reservar en frio y acompafiar de pan tostado
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COSTILLA DE CERDO CON CASTANAS

Ingredientes

500 g. de costilla de cerdo

2 dientes de ajo

Una cebolla

1 tomate triturado

Aceite de oliva 0 manteca de cerdo
Sal y pimienta negra

250 g. de castafias

Fondo de setas

Para la picada

2 dientes de ajo

50 gr. de almendras tostadas
2 carquinyolis

50 g. de vino rancio

Elaboracion

Hervir las castafias durante 30 minutos. Escurrirlas y pelarlas. Reservarlas.

Cortar la costilla en trozos regulares, salpimentarla y dorarla en una cazuela con aceite 0 manteca.

Decantarla y reservarla.

En la misma cazuela rehogar la cebolla ciselé, afiadir el ajo ciselé rehogar, incorporar el tomate triturado y tamizado y

cocer hasta que quede bien seco.

Incorporar la costilla, afiadir el fondo y dejar cocer tres cuartos de hora.
Afiadir las castafias y terminar de cocer hasta que la costilla esté tierna.
Aprox 15 minutos antes de terminar la coccion afiadir la picada. Rectificar de sazén.
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PANA COTTA DE QUESO FRESCO CON COULIS DE MANGO

Ingredientes

Para el Pannacotta

200 gr. de queso fresco
400 gr. de crema de leche
Piel de 1/2 limén

150 gr. de azucar

1 c.c. de vainilla liquida
3 hojas de gelatina

Para el Culis
e 1 mango
e 200 ml. de agua
e 200 gr. de azucar
e Zumo de 1/2 limén

Elaboracion

Hidrataremos las hojas de gelatina y reservar.

Pondremos a reducir a la mitad la crema de leche a fuego suave con la piel de limon.

En Gltimo momento disolvemos el azlcar hasta su total disolucién y deshacemos las hojas de gelatina.

Retirar la piel de limon.

Afadir el queso fresco triturado con un poco de la crema de leche reducida y mezclar con la preparacién anterior.
Colocar en molde de flanera y dejar enfriar en refrigerador unas 2 horas. Desmoldar y colocar en plato.

Para el Culis
Preparar un almibar con el agua y el azlcar.
Enfriar y afiadir el zumo de limén.
Pelar la fruta y triturar con el almibar.
Colar repetidamente y reservar.
Decorar la pana cota.
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ROSSINYOLS AL VINO DE JEREZ

Ingredientes

Y4 kg de rossinyols

200 ml de aceite de oliva

Hierbas aromaticas

1 cebolla

2 dientes de ajo

30 gr de manteca de cerdo

100 gr de panceta fresca

200 ml de caldo de ave o de verduras
100 ml de vino fino de jerez

3 yemas de huevo

Elaboracion

Limpiar las setas y confitar en aceite a 60 °C con hierbas aromaticas durante 15 minutos.
Apagar fuego y reservar en el mismo aceite

Fundir la manteca de cerdo y confitar a fuego suave la panceta cortada en brunoise.
Pasados 10 minutos afiadir la cebolla ciselée y prolongar coccién 30 minutos mas.
Afadir el vino de jerez y reducir a la mitad.

Mojar con el caldo, llevar a ebullicién y reducir fuego. Batir las yemas de huevo aparte y afiadir a la mezcla.
Remover a fuego suave hasta que adquiera cremosidad.

Incorporar las setas y mantener coccién suave unos minutos.
Decorar con perejil picado y servir de inmediato.
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SALMON CON CREMA DE SETAS

Ingredientes

4 filetes de salmon de racion

1 cebolla

200 gr de champifiones

100 ml de vino blanco

200 ml de fondo de setas

200 ml de crema de leche de 35%
Sal y pimienta

e Setas para decorar

Elaboracion

Limpiamos el salmén de piel y espinas y cubrimos con sal. Refrigerar unos 30 minutos.
Retirar y limpiar con agua. Secar y reservar en frio hasta pase.

Cortar la cebolla en ciselée y rehogar en mantequilla unos 30 minutos.

Afadimos las setas picadas en brunoise y sudamos unos 10 minutos méas hasta que pierda el agua.
Recuperamos el fondo con vino y reducimos.

Mojamos con el cado, llevamos a ebullicion y cremamos con la crema de leche.

Llevamos a ebullicion, reducimos fuego y mantenemos unos 10 minutos a fuego bajo.

Ajustamos de sazén y consistencia.
Si la salsa esta a punto, tapar y mantener caliente tapada hasta pase

Al pase
Marcar el salmén a la plancha 2 minutos con unas setas y colocar en plato.
Napar con la salsa colada por encima

Decorar con un poco de cebollino o perejil
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MIL HOJAS DE NARANJA Y CALABAZA

Ingredientes

1 placa de hojaldre
150 gr de chocolate
50 gr de mantequilla
200 gr de calabaza
100 gr de azlcar

1 rama de canela

1 piel de naranja

1 naranja

Para la crema pastelera
300 ml de leche

30 gr de maizena

80 gr de azlcar

3 yemas de huevo

Elaboracion

Estirar el hojaldre y cortar en aros de 6/8 cm

Pintar con huevo y azUcar y colocar entre dos laminas de silicona tapando con un peso.
Hornear unos 15 minutos a 200 °C

Retajar y enfriar

Fundir al bafio maria el chocolate y la mantequilla y emulsionar bien
Estirar una fina capa en los mismos aros del hojaldre y refrigerar hasta pase.

Colocar la calabaza limpia en una bandeja de horno con azucar, piel de naranja y canela.
Hornear a 180 °C unos 15 minutos hasta que esté tierna y caramelizada.
Retirar solidos y turmizar.

Cortar la naranja en gajos y reservar en frio hasta pase

Para la crema pastelera
Llevar a ebullicidn la leche con la canela.
Mezclar aparte las yemas, el azlicar y la maicena. Verter la leche sobre la preparacién anterior.
Mezclar bien y volver al fuego hasta que hierva.
Mover 1 minutos y retirar del fuego
Incorporar cortando el puré de calabaza.

Montaje
Colocar una base de hojaldre.
Disponer encima unos gajos de naranja y un disco de chocolate
Colocar unas puntas de crema de calabaza y tapar con otro disco de hojaldre.
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ALL | PEBRE DE SETAS

Ingredientes

100 gr d champifiones
100 gr de camagrocs
100 gr de niscalos

4 patatas

1 hoja de laurel

1 cabeza de ajos

2 c.s de pimenton de la vera
10 almendras tostadas
Perejil

Aceite de oliva.

Agua

Elaboracion

En una olla ancha doramos el ajo picado con un buen chorro de aceite de oliva.
Afadimos el pimentdn. Inmediatamente afiadimos agua, el laurel y las patatas cascadas.
El agua debe cubrir las patatas.

Cocemos a fuego suave durante 20 min.

Limpiamos los champifiones y los cortamos a cuartos. Troceamos los niscalos.

Salteamos las setas con un poco de aceite.

Dejamos que beban su agua y afiadimos un ajo picado.

Dejamos que el ajo perfume el salteado.

Afadiremos las setas saltadas y los camagrocs crudos al all i pebre, dejaremos cocer 5 min.

Preparamos una picada con el perejil, las almendras, 1 ajo crudo y 3 trozos de patata.
Chafamos bien y afiadimos al guiso para que ligue.
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CARRILLERAS DE CERDO CON PURE DE CALABAZA Y SHITAKES

Ingredientes

4 carrilleras deshuesadas
400 gr de agua

125 gr de salsa de soja
75 gr de az(icar moreno
40 gr de puerro

75 gr de cebolla

% rama de canela

1 clavo de olor

1 trocito de jengibre

5 granos de pimienta
1kg calabaza.

3 cebollas tiernas

150 gr de shiitake fresco

Elaboracion

Marcamos las carrilleras por los dos lados en una olla con un hilo de aceite.
Afadimos los demas ingredientes y cocemos carrilleras en una olla tapada hasta que estén tiernas.
Retiramos las carrilleras y reducimos la salsa.

Pelamos la calabaza y la alifiamos con aceite de oliva sal y pimienta.
La cocemos al horno hasta que esté tierna. Hacemos un puré triturando la calabaza cocida.

Cortamos la cebolla tierna a juliana vy la salteamos en un wok con aceite, jengibre picado y un poco de sal.
Reservamos y salteamos los shiitakes laminados.
Cuando estén tiernos afiadimos la cebolla salteada y salteamos 1 min mas.

Servimos una cucharada de puré de calabaza, las carrilleras fileteadas y un poco salteado de cebolla y shiitake.
Salseamos con el jugo del guiso reducido.
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FLAN DE BONIATO CON YOGUR Y BOLITAS DE COCO CON CHOCOLATE BLANCO

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
180 gr de azlcar moreno

20 gr de zumo de limén

Para las bolitas de coco
100 gr de coco rallado
100 gr de leche condensada
100 gr de chocolate blanco

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.

Preparar un caramelo con el azucar y el zumo de limén.
Cuando empiece a coger color dorado oscuro afiadimos un par de c.s. de agua y dejamos enfriar.

Para las bolitas de coco
Mezclar el coco rallado con la leche condensada. Dejar reposar en el frigo.
Hacer bolitas regulares y disponerlas sobre una rejilla.
Fundir chocolate blanco al bafio Maria. Cubrir las bolas de coco con chocolate blanco. Dejar enfriar.
Servir un pastelito de boniato con caramelo, coronamos con una bolita de coco.
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PARMENTIER DE GAMBONES CON TROMPETAS DE LA MUERTE

Ingredientes

8 gambones.

Para el Puré de patata

250 gr de patatas

20gr de aceite de oliva extra virgen
50gr de nata

SalL

Para la Salsa de trompetas

1 cebolla

1 tomate

250gr de caldo de Gambones

150 gramos de trompetas de la muerte
Cebollino picado.

Elaboracion

Separar las cabezas de los gambones y reservar. Retirar a las colas el intestino.

En un cazo rehogaremos las cabezas en aceite de oliva unos minutos, tiraremos brandy para desgrasar y cubriremos de
agua, cocinaremos lentamente sin hervir, unos 35 min aprox.

Poner una olla con agua y sal al fuego. Cuando el agua arranque a hervir se ponen las patatas enteras y con piel y se
cuecen hasta que gueden blandas.

Una vez cocidas, pelarlas, pasarlas por un pasapurés y mezclar con el aceite de oliva y la nata, poner a punto de sal y
reservar.

Hacer un sofrito de cebolla y tomate, afiadir, el caldo de gambon y dejar cocer unos minutos. Colar y afiadir las trompetas
de la muerte que previamente habremos limpiado y rehogado con aceite de oliva finamente picadas. Finalmente afiadir la
nata y dejar hervir unos minutos mas.

Ponemos base de pure en el plato, encima los gambones salteados en Gltimo momento, naparemos con salsa, saltearemos
trompetas para acompafiar con aceite y mantequilla
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Laminar las pechugas de pollo y salpimentarlas.

Cortar el puerro en brunoise y rehogarlo con un poco de mantequilla. Afadir los champifiones cortados en brunoise y
cocinarlos a fuego lento. Incorporar la nata, llevar a ebullicién y reducir el fuego para que espese. Salpimentar.

POLLO RELLENO DE HIGOS Y SETAS

Ingredientes

2 pechugas de pollo.
150 g. de puerro.

150 g. de champifiones.
150 ml. de nata.

4-5 higos.

100 g. de mantequilla de cacahuete.

25 g. de salsa de soja.

1 c.s. de azlicar moreno.
Zumo de un limén.

200 ml. de caldo de ave.
40 g. de cacahuetes.

Elaboracion

Cortar los higos a rodajas.

Rellenar las pechugas de pollo con la crema y los higos, cerrarlas en rollitos y marcarlas en la sartén. Acabar de

cocinarlas en el horno a 170°C.

Mezclar la mantequilla de cacahuete, la salsa de soja, el azGcar moreno y el zumo de limén. Calentar la mezcla y afadir

el caldo de ave. Cocinar hasta que espese un poco e incorporar los cacahuetes picados.
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FLAN DE BONIATO CON BANO DE CHOCOLATE

Ingredientes

Para el flan

% 1. de leche

125 gr. De honiato

80 gr. de azlcar

Piel de Naranja y canela
4 huevos

Caramelo liquido

Para el Bafio de chocolate

100 gr. de azucar

100 ml. De agua

100 gr. De cobertura de chocolate

Elaboracion

Pelar y trocear el boniato.

Rehogar en un poco de mantequilla y afiadir el azdcar cuando esté tierno.

Mojar con la leche caliente y afiadir los aromas. Mantener unos 10 minutos infusionando.

Retirar los aromas y turmizar.

Afadir los huevos batidos y ajustar de gusto.

Pintar las flaneras con caramelo y verter el contenido.

Hornear al bafio Maria unos 20 minutos a 180 °C. hasta que el flan haya cuajado. Retirar y enfriar.
Cubrir una vez frio con el bafio.

Para el Bafio de chocolate
Preparar el bafio Maria y llevar a 105 -110 °C.
Retirar del fuego y deshacer el chocolate troceado.
Dejar enfriar
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MIGAS DE GAMBAS Y HUEVO POCHE CON CREMA DE SETAS

Ingredientes

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

Para el Huevo poche
e 4 huevos
e Aceite de oliva

Para la Crema de setas

1 cebollas

150 gr de champifiones
20 gr de mantequilla

100 ml de vino blanco
100 ml de caldo de setas
200 ml de crema de leche

Otros
e 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 sazdn 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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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 ho 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 ebullicion e incorporamos el arroz.

Mantenemos unos 3-4 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.
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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

150 ml de aceite de girasol

100 ml de leche

50 g de perlas de chocolate

Para la crema de castafias
100 gr de castafias

80 gr de azlcar

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.
Tapamos 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 cascara y piel.
Caramelizar el azlcar 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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QUICHE DE SETAS Y PUERROS

Ingredientes

500 grs. de setas

250 grs. puerros

2 dientes de ajo

1 cebolla morada

4 huevos

200 grs. de nata liquida

1 cucharada de pimentén de la Vera
125 grs. de queso mozzarella crudo
pimienta negra molida

e sal

e Aceite de oliva virgen

Para la masa quebrada
e 300 g harina floja
e 125 g mantequilla
e 40 g azlcar glass
e 1huevo
e sal

Elaboracion

En un bol poner la harina tamizada, el huevo, la mantequilla pomada, el azlcar y la sal.
Amasar lo menos posible y dejar reposar 30 min en frio
Forrar un molde de unos 22 cm y hornear la masa quebrada 5 min. Sacar del horno reservar

Cortamos finamente los dientes de ajo y en juliana la cebolla y el puerro en rodajas.
Ponemos todo a pochar en una sartén con dos cucharadas de aceite de oliva virgen, un pellizco de sal y pimienta negra
molida. Cuando empiece a dorarse la cebolla y el ajo, afiadimos una cucharadita de pimentén de la Vera dulce.

Limpiamos los hongos de tierra los cortamos en dados y los afiadimos a la sartén.
Salteamos junto a la cebolla pochada para que se vaya cocinando.
Cuando las setas estén empezando a coger color reservamos.

Batimos en un bol los huevos junto con la nata liquida, agregamos pimienta negra molida y un pellizco de sal.
Rompemos con las manos la bola de queso mozzarella y la afiadimos al bol. Mezclamos bien todos los ingredientes y
vertemos el contenido del bol en el molde con la masa quebrada semi horneada, repartiendo uniformemente para que el

pastel tenga la misma altura en toda la superficie.
Hornear durante 20 minutos a 180°
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BACALAO CONFITADO Y ROVELLONS EN ESCABECHE

Ingredientes

4 lomos de bacalao al punto de sal
1 berenjena

1 calabacin

1 cebolla

1 pimiento rojo

1 pimiento verde

4 tomates rallados

4 cucharadas de miel

Para el escabeche setas

200 gr agua

200 vinagre manzana

200 aceite oliva suave

pimienta en grano /laurel sal y pimienta
e 1csazlcar

Elaboracion
Cortar todas las verduras en dados y sofreir empezando por la cebolla y los pimientos
Luego la berenjena, el calabacin y finalmente el tomate pelado y sin pepitas

Confitar el bacalao en aceite junto con una hoja de laurel y unos dientes de ajo a 80°C 15 min
Retirar y escurrir bien de aceite

Poner a hervir todos los ingredientes, a los 3 min agregar los rovellons y cocer 10 min apagar el fuego y dejar que se
atempere en el mismo liquido.

Emplatar poniendo una base de sanfaina y el bacalao encima.
Decorar con los rovellons , servir bien caliente

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



BRAZO RED VELVET

Ingredientes

Para el bizcocho

100 gr de harina

4 huevos

100 gr de azlcar

1 cucharadita de colorante rojo intenso

Para el relleno
e 400 ml de nata para montar 35% Mg
e 400 gr de queso crema tipo philadelfia
e 200 gr de azlcar glass

Elaboracion

Para el bizcocho
Blanquear los huevos con el azlcar e incorporar el colorante rojo y seguidamente la harina tamizada, estirar la masa en
un papel de horno y horneamos a 200 grados 5 minutos.

Una vez fria la plancha rellenamos con la crema de queso. La extendemos muy bien dejando sin crema dos dedos de uno
de los extremos cortos del bizcocho.

Enrollamos, napamos con el resto de crema de queso y mantenemos en nevera.

Decoramos y servimos.

Para el relleno
Afadimos la mitad del azlcar glass al queso crema y lo mezclamos muy bien, con la batidora de varillas.

Ponemos la otra mitad del azlcar a la nata para montar y con las mismas varillas de la batidora montamos la nata.

Mezclamos la nata montada a la mezcla del queso pero a mano, afiadimos poco a poco nata a la mezcla de queso y vamos
mezclando con una cuchara o paleta poco a poco haciendo movimientos envolventes. Reservar en nevera
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BERENJENAS RELLENAS DE SETAS Y BACALAO CON SALSA MUSSELINA

Ingredientes

3 berenjenas

2 cebollas tiernas

250 g. de champifiones y girgolas

2 lomos de bacalao al punto de sal

2 dientes de ajo

1 huevo

Sal, ajo para el confit, aceite de oliva para confitar bacalao y perejil picado

Para la salsa musselina

300 gr de aceite de confitar bacalao
1 huevo

1 huevo

200 ml de crema de leche

Elaboracion

Cortar las berenjenas por la mitad, marcarlas y escalibarlas en el horno a 180 ° C. durante 20 minutos.

En un sartén rehogar lentamente la cebolla ciselée, una vez rehogada, subir el fuego y afiadir las setas cortadas en media
macedonia y limpias. Salteamos.

Afadimos el ajo ciselée y el perejil picado.

Cuando las berenjenas estén hechas, vaciar la carne, picarla y afadirla a las setas.

Confitar el bacalao con los dientes de ajo y la guindilla, una vez confitado desmigarlo y afiadirlo a la preparacion de
setas. Rellenar las berenjenas con la preparacién de setas.
Napar con la salsa muselina y gratinar.

Para la salsa musselina

Triturar el ajo con el aceite afiadir el huevo y emulsionarlo, rectificar de salazén. Afadir las dos cucharadas de nata
montada para convertirla en salsa muselina. Rectificar de saz6n
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BROCHETA DE POLLO Y SETAS CON PURE DE PIMIENTO PIQUILLO

Ingredientes

2 pechugas de pollo.
150 ml. de salsa de soja.
20 gr. de maicena.

1 calabacin.

150 gr. de champifiones.

Para el Puré
e 2dientes de ajo.
e 1 lata de pimientos del piquillo.

e Aceite.
e Sal
e Pimienta.

Elaboracion

Cortar las pechugas de pollo a dados.

Mezclar la salsa de soja con la maicena e introducir el pollo durante 20 minutos para que marinen.
Cortar el calabacin a dados y los champifiones a cuartos. Escaldar los champifiones durante un minuto.
Colar los dados de pollo y ensartarlos en las brochetas intercalando pollo, calabacin y champifiones.
Marcar las brochetas en la plancha.

Cortar el ajo en laminas y dorarlo.

Triturar el ajo con los pimientos y afiadir el aceite poco a poco para emulsionar.
Salpimentar.
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TARTA DE ZANAHORIAS CON CREMA Y COCO

Ingredientes

3 huevos

200 g. de azucar

140 g. de harina

1g.desal

10 g. de impulsor

100 g. de aceite

40 g. de nueces picadas

80 g. de pifia triturada

200 g. de zanahoria rallada
1 c.c de 4 especias

Para la crema
e 200 g. de mantequilla pomada
e 200 g. de azucar glas
e 250 g. de queso philadelphia
e 80 g. de pulpa de pifia
e 40 g. de coco rallado tostado
e Nueces

Decoracion
e 50 g. de coco rallado tostado

Elaboracion

Blanqueamos los huevos con azlcar. Afadir el aceite y la harina tamizada con el impulsor, la sal. Afadir la pifia
triturada, las nueces picadas y las zanahorias ralladas y finalmente las cuatro especias. Verter la masa en un molde de 18
cm. de diametro y cocer a 170 ° C alrededor de 25 a30 minutos.

Para la crema
Cremar la mantequilla pomada con el azlcar glas, afiadir el queso la pulpa de pifia y el coco rallado tostado.

Decoracion
Espolvorear toda la tarta con coco rallado tostado y decorar con rosetones de crema y decorar con zanahorias de fondant.
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ATUN CON NISCALOS EN ESCABECHE

Ingredientes

200 gr de lomo de atun limpio:
200 gr. de robellones

1 cebolla

1 zanahoria

1 apio

2 dientes de ajo

Laurel, tomillo y romero
Pimenton opcional

1/4 1. de aceite de oliva

125 ml. de vinagre de manzana
125 ml. de vino blanco

e 10 gr. de azGcar

e Sal, clavos de olor y granos de pimienta

Elaboracion

Cubrimos el atin con sal y mantenemos en frio 30 minutos.
Retirar la sal y escaldar 1 minutos en agua salada y &cido 1 minutos.
Parar coccion y reservar

Limpiaremos los niscalos y escaldamos. Paramos coccion 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 y el tomillo y el laurel.

Afadimos los niscalos y el ajo dejando cocer unos 5 minutos,.

Espolvoreamos con el pimenton, afiadiremos el vinagre y el vino mantendremos unos minutos mas al fuego para
evaporar acidez y alcohol y retiraremos.

Incorporamos el atin y afiadimos el resto de aceite en crudo y dejamos reposar unas 48 horas
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BUTIFARRA, TROMPETAS Y CALAMARES EN SU TINTA

Ingredientes

2 butifarras

2 calamares medianos

100 gr de trompetas de la muerte
100 ml de vino blanco

20 gr de harina

2 cebollas

2 sobres de tinta de calamar

Sal y Pimienta

2 diente de ajo

Y4 1 de fumet de pescado o marisco

Elaboracion

Limpiar muy bien los calamares, trocear y secar.
Aceitar los calamares y saltear 3 minutos. Retirar

Cortar la butifarra en trozos y saltear 3 minutos con el ajo ciselée y la trompeta de la muerte.

En una cazuela, sofreir la cebolla ciselée una hora, cuando empiece a tomar color, afiadir la butifarra, el ajo salteado y los
calamares

Espolvorear con harina y tostar 3 minutos.

Afadir la tinta, sal, la pimienta y el vino.

Reducir 2 minutos y mojar con el caldo.

Llevar a ebullicién, reducir fuego y cocer tapado hasta que los calamares estén tiernos.

Destapar y ajustar la salsa de consistencia y sazén.
Afiadir perejil picado y servir de inmediato.

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



GELATINA DE MANGO CON ESPUMA DE MASCARPONE

Elaboracién

Para la gelatina de Mango
100 ml de TPT

1 mango

Zumo de % limén
Ralladura de jengibre

3 hojas de gelatina

Para la Espuma de mascarpone
e 300 ml de leche
e 80 grdeazicar
e 3 yemas de huevo
e 10 gr de maizena
e 250 gr de queso mascarpone

Para el Crumble

e 75grdeazlcar

e 75gr de coco rallado

e 75 gr de mantequilla

e 75gr de harina floja

e Pizcade sal
Elaboracion

Para la gelatina de Mango
Hidratamos las hojas de gelatina

Deshacemos la gelatina en la mitad del TPT y turmizamos con el mango pelado.

Y CRUMBLE DE COCO

Rectificamos sabor con un poco de limén y jengibre y la consistencia si es necesario con un poco méas de TPT.
Colocar en la copa de servicio y refrigera 4 horas.

Para la Espuma de mascarpone

Llevamos a ebullicion la leche y mezclamos aparte las yemas de huevo con el azicar y la maizena
Vertemos la aleche sobre la preparacion anterior, homogeneizamos y volvemos al fuego.
Llevamos a ebullicion removiendo suavemente y cuando adquiera consistencia retiramos.
Abatimos temperatura e incorporamos cortando el queso mascarpone.
Colocamos en sifén y refrigeramos unas 6 horas.

Para el Crumble
Arenamos todos los componentes
Y refrigeramos unoas10 minutos.

Horneamos a 180 °C unos 12 a 15 minutos.

Retirar cada 5 minutos y remover.
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ESCUDELLA DE SETAS CON PELOTA DE BACALAO

Ingredientes

Para el caldo

250 gr. de patata

2 ajos

200 gr. de cebolla

65 gr. de harina

10 gr. de colas de perejil

100 gr Trozo y pies de setas (robellons o champifiones)
31deagua

65 gr. de aceite de oliva virgen

200 gr. camagrocs

Para las alb6ndigas
o 250 gr. de bacalao “esqueixat” desalado o filete de bacalao
e 300 gr. de bacalao fresco
e 70gr.depan

e Leche

e 1huevo

e 15 hojas de perejil
e Harina

Elaboracion

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, los trozos de setas y cocer 5 min. mas. Afiadir la harina y cocer un poco.
Después afadir el perejil. Cuando haya cogido color afadir el agua y cocer 30 min.

Colar el caldo pasando por el chino en otra cazuela donde coceremos las albéndigas.

Poner la leche en un bol y remojar el pan. Picar el bacalao y afiadir el huevo, el perejil y el ajo picado.
Afadimos el pan escurrido y amasamos la farsa de bacalao hasta que todos los ingredientes estén bien integrados.

Preparar albdndigas y pasarlas por harina.

Cocerlas 10 min. en el caldo anterior, también se pueden freir un poco antes de cocer en el caldo.
Afadir las setas salteadas con un poco de ajo.

Servir tres albdndigas con su caldo y las setas.
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LIBRITOS DE BERENJENA CON CEPS Y PARMESANO

Ingredientes

4 Berenjenas grandes

1 huevo

100gr. de harina

200gr. de pan rallado

200 gr de champifiones
100 gr de ceps congelados
2 ajos picados

50 gr de parmesano rallado
150 gr de mozzarella

6 patatas monalisa

Ajo, pimienta

Semillas de hinojo

o Aceiteysal

Elaboracion

Laminar las berenjenas a 1 cm de grosor. Hacer un corte transversal dejando un lado pegado.
Escaldar en agua hirviendo durante 3 min. Escurrir y secar.

Cortamos los champifiones a %. Los salteamos hasta que se beban su jugo.

Afadimos un chorrito de aceite y el ajo picado. Perfumamos y afiadimos los ceps congelados.

Podemos afiadir romero y tomillo. Cocinamos 5 min dejando que reduzcan los jugos y trituramos con parmesano rallado.
Rellenamos las berenjenas con la farsa de setas y un trozo de mozzarella.

Pasamos por harina, huevo y pan rallado.

Freimos en abundante aceite caliente.

Machacar granos de hinojo y de pimienta al mortero. Afiadir un ajo y machacarlo.
Anfadir aceite y sal y alifiar las patatas cortadas a gajos sin pelar.

Disponer en una fuente de horno y cocinar a 200 ° C durante 20 min.

Reservar caliente hasta la hora del servicio.
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PASTEL DE CASTANAS Y JENGIBRE Y AIRE DE GRANADA

Ingredientes

250 gr. de castafias peladas
1 trozo de jengibre

2 huevos

50 gr de azlcar

100 gr de chocolate

100 de nata liquida

4 nueces para decorar

Para el Aire de granada
e 200 gr de jugo de granada 2 granadas pasadas por el chino
e 50 gr de almibar tpt
e 250 gr de zumo de naranja
e 4 gr de lecitina de soja

Elaboracion

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

Batir las claras a punto de nieve y las yemas con el azlcar. Juntar las castafias y las yemas. Después afiadimos las claras.
Encamisar un molde y rellenar con la masa. Cocer al horno 30 min. a 180 gr.

Cortar en porciones y cubrir con una ganaché de chocolate y un trozo de nuez por porcién.

Dejar reposar un dia en la nevera.

Para el Aire de granada
Batir los ingredientes del aire dentro de una cubeta alargada tapada con film para no salpicar.
Colocamos las cuchillas del minipimer lo mas verticales posible para introducir la mayor cantidad de aire a la mezcla.
Trituramos a velocidad media.
Servimos el pastel de castafias acompafiado de aire de granada.
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MIL HOJAS DE PATATA, MORCILLA Y SETAS

Ingredientes

1/4 kg de patata

150 gr. de morcilla

2 cebollas

Hierbas aromaticas

2 dientes de ajo

100 gr. de setas

150 gr. de crema de leche 35%
1 huevo

Elaboracion

Pelamos las patatas y cortamos en laminas finas. Pasamos por agua para eliminar fécula.

Pelamos y cortamos la cebolla en juliana. Confitamos a unos 65 -75 °C con aceite de oliva la patata, la cebolla y los
dientes de ajo pelados. Aromatizamos con hierbas. Mantenemos coccién unos 30 minutos hasta que la patata este tierna.
Colamos y reservamos.

Trinchamos la morcilla y salteamos con las setas unos 3 minutos. Retirar y salpimentar.

Batimos el huevo y juntamos con la crema de leche. Salpimentamos y reservamos.

Colocamos en plato sopero pequefio capas alternadas de patata y cebolla y morcilla y setas. Cremamos con la crema de
leche y horneamos unos 10 minutos a 180 °C. Hasta que la preparacion semi cuaje.

Decorar con perejil picado y servir de inmediato
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CODORNICES GUISADAS, HIGOS Y TROMPETAS

Ingredientes

6 codornices

100 gr. de panceta

200gr. trompetas de la muerte
2 c.s. brandy

50 ml. agua de trompetas

100 ml. de crema de leche
100 ml. Fondo de codorniz
Sal y pimienta.

Para el Fondo de codorniz
Carcasas de codorniz

1 cebolla dulce pequefia.
Y zanahoria.

Laurel y tomillo.

Para la Guarnicion de higos
150 gr. higos frescos.

50gr. mantequilla.

Sal y pimienta.

Elaboracion

Deshuesar las codornices y freir en un poco de aceite.
Retirar y desgrasar sobre papel de cocina. Salpimentar.

Para el Fondo de codorniz

Doraremos bien las carcasas y afiadiremos la cebolla, la zanahoria y las hierbas aromaticas, rehogaremos bien todo 10

min y cubriremos de agua y dejaremos a fuego suave 30 min aprox.

En el mismo aceite de la primera preparacion, saltear las trompetas. Reservar.

Sofreir la panceta cortada en dados unos 3 a 5 minutos. Afiadir las codornices, tirar el brandy y dejar reducir.

Afiadir el agua de las setas, el fondo de codorniz y la crema de leche.

Hervir unos segundos, reducir fuego y dejar cocer unos 10 minutos hasta que las codornices estén hechas, seguidamente
afiadiremos las trompetas.

Para la Guarnicion de higos

Saltearemos los higos con la mantequilla y un poco de aceite, salpimentaremos y reservaremos.

Serviremos las codornices guisadas, con la guarnicion de higos y unas setas decorando.
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SOPA DE BONIATO CON MOUSSE DE CASTANA

Ingredientes

1/2 kg. de boniato

150 gr. de azlcar

11. de agua

Canela, piel de limén y naranja
Pizca de sal

20 gr. de mantequilla

Para la mousse

1/4 kg de castafias

1/2 1. de leche

100 gr. de azlcar

50 gr. de mantequilla

Piel de naranja, piel de limén y una rama de canela

Elaboracion

Pelaremos y cortaremos los boniatos en rodajas.

Doraremos unos 5 minutos a fuego bajo con la mantequilla y los componentes aromaticos.

Afadimos el azucar, llevamos a punto de caramelizacién y mojamos con el agua caliente.

Dejamos cocer a fuego suave hasta que los boniatos estén tiernos., alrededor de 15 a 20 minutos.

Retiramos los componentes aromaticos y trituramos afiadiendo méas agua o leche en caso de que la textura sea muy densa.

Para la mousse
Pelaremos las castafias y coceremos con el resto de los componentes hasta que estén tiernas.
Retiramos los componentes sélidos y trituramos hasta obtener una masa homogeénea.
Rectificamos de dulzor en caso de necesidad.

Colocamos la sopa en plato sopero acompafiando de la mousse de castafia.
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PISTO CON SETAS, BUTIFARRA Y 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

1/ 2 kg de carcasa de pollo
2 zanahoria

1 apio

1 cebolla

1 litro de agua

1 hoja de 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 coccion 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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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)
50gr de mantequilla.

50gr de harina.

Queso rallado

Pifiones (opcionales)

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 continuacion afiadimos el paté e integramos en la preparacion, afladimos 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 velute
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 Yy pifiones para decorar.
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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 espéatula y dejamos enfriar.

Aplicamos la cobertura con una espatula 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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