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ENSALADA DE SARDINA CONFITADA, HELADO DE PAN CON TO MATE Y OLIVADA

Ingredientes sardinas confitadas:

¢ 10 filetes de sardina

« Aceite de oliva virgen extra
e Tomillo y romero fresco

e 2dientes de ajo

¢ Una guidilla

Para el helado de pan con tomate:
* Un kilo de tomate en conserva de buena calidad

« Aceite de oliva virgen extra
* Pimienta blanca
* Pan de buena calidad

Para la olivada:
e 250 g. de aceitunas de Aragon

e 4 filetes de anchoa

« 38 g. de alcaparras

¢ Unac. s de mostaza

« cl/s de aceite de oliva

» gotas de zumo de limoén

¢ una bolsa de mezcla de ensalada

Elaboraciéon

Para las sardinas confitadasfiletear y limpiar de espinas y escamas las sasdifanerlas a confitar con los dientes de ajo
las hierbas aromaticas y la guindilla. Unos 10 s 80 °© C.

Para el helado de pan con tomatdriturar el tomate con aceite sal, pimienta y &l.pgiene que quedar una textura de
sopa espesa. Seguidamente ponerlo en la heladora.

Para la olivada: triturar todos los ingredientes y rectificar de diomentacion.

Al pase por racién: hacer una vinagreta con el aceite de confitardedirsas y un poco de vinagre agridulce. Emulsi@narl
con las varillas.

En el plato con un pincel grueso pintar una anaha de olivada. En un lado colocar las sardinaareislas en forma de
reja. Al lado colocar un bouquet de ensalada, weaegjle de helado. Alifiarlo con la vinagreta y dade pan tostado.
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COSTILLITAS DE CORDERO EMPANADO CON ALMENDRA CON SU PASTEL DE
QUESO, TOMATE CONCASSE Y PESTO DE RUCULA

Ingredientes costillas de cordero para 4 personas:

e 8 costillas de cordero

e 2 huevos

e c/s de pan rallado

e c/s de granito de almendra
e saly pimienta

Para el pastel de queso:
e 250 g. de nata liquida

e« 125 g. de queso curado

¢« 5. de miga de pan de molde
e 63 g. de harina de almendra
¢ 2 huevos

e Saly pimienta

Para el pesto de rucula:
e 2tazas de racula

e 1/3 taza de aceite de oliva

* Yitaza de pistachos pelados tostados ligeramente

« 1 diente de ajo escaldado y picado en trozos grande
e Saly pimienta (al gusjo

Para el tomate concassé:
¢ 4 tomates maduros TPM

e 1 diente de ajo escaldado
» Aceite de oliva
e Saly azlcar

Elaboracion

Para el pastel de quesaallar el queso yriturar todos los ingredientes en un tirmix y eagebafio maria a 170 ° C.
durante 20 minutos aproximadamente.

Para el pesto de ruculaColoca la rdcula en un vaso Triturador, Afiadiaegite de oliva, los pistachos, el ajo. Triturar
hasta que la crema adquiera una consistencia §s@eegundos aproximadamente) rectificar de sazén.

Para el tomate concasséscaldar los tomates, quitarles la piel y la samyilkortarlos en dados de medio centimetro,
alifiarlos con el resto de los ingredientes.

Para las costillas de cordero empanadasaezclar el granito de almendra con el pan rall&aonar las costillas pasarlas
por huevo batido y por la mezcla de empanado.l&setn el momento del pase en abundante aceigmieali

Al pase por racion: en un plato disponer de una raya de pesto deaugntima el pastel de queso con una cucharada de
tomate concassé. Colocar las costillas apoyadae sbpastel. Adornar con hojas de rucula.
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PASTEL AL LIMON

Ingredientes masa crujiente:

e 200 g. de galletas crackers

e 150 g. de mantequilla pomada
e« 100 g.de azlcar

e« 50 g. de harina

« 30g.de agua

Para la crema de limoén:

e 3 huevos

e 150 g. de azlcar

e 150 g. de zumo de limén
¢ 1 hojade gelatina

e 180 g. de mantequilla

Para el Merengue italiano
e 100 g claras de huevo
e 1259 azlcar

e 50 g glucosa liquida

e 40 g zumo de limén

¢ 40 gagua

Elaboracion

Para la masa crujiente: Triturar las galletas, mezclar con la mantequilaazicar, la harina y el agua. Extender 5 mm,
congelar y cocer a 170 ° C. durante 12 minutos.

Para la crema de limén:Rallar la piel de dos limones. Hacer el zumo détinPoner a hidratar la hoja de gelatina. En una
reductora poner le zumo de limén, la ralladurazgicar y los huevos, a 85 ° C. colarla, dejar &nfria 45 ° C. incorporar
batiendo la mantequilla pomada. Colocarla en uregapastelera y reservar en frio.

Para el Merengue italiano: levantamos las claras, cocer el agua con azlucamiutosa a 120° C. Volcar encima de las
claras. Batir hasta enfriamiento. Afiadir el lim¥erter en una manga pastelera con boquilla rizada.

Acabados: encima de la masa crujiente escudillar rosetoeesreima de limén, rallar un poco de piel de limémgima
rosetones de merengue.
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GAZPACHO DE RUCOLA CON PANNACOTTA DE QUESO DE CABRA
Y TOMATE CONFITADO

Ingredientes gazpacho

e 200 gr de racola

* 1 cebolla tierna

e« 100 ml. De agua

¢ 100 ml. De aceite de oliva
e 50 ml. De vinagre de jerez
e Saly pimienta

Ingredientes Panna cotta
e 200 gr de queso de cabra
e 200 gr de crema de leche
¢ 1 hojade gelatina
e Pizca de sal y pimienta

Ingredientestomate
e 3 tomates rojos
e« Tomillo y romero fresco
e 2 dientes de ajo
e 200 ml Aceite de oliva
e Saly pimienta

Elaboracion gazpacho

Pelar la cebolla y trocear. Turmizar los ingredésnnenos el aceite.
Incorporar el aceite al hilo y emulsionar.
Colar y ajustar de sazén. Reservar en frio.

Elaboracion Panna cotta
Reducir la crema de leche a la mitad, deshacezlédiga previamente humedecida y turmizar con ekqu
Salpimentar y colocar en moldes pequefos. Dejajacen frio.

Tomates confitados
Escaldar los tomates y cortar en case. Confitér%C6con el aceite y las hierbas aromaticas dutahtea.

Montaje
Colocar en el centro del palto sopero el PannaaGuetirededor el tomate confitado.
Regar con el aceite del confit.
Al pase regar con el gazpacho bien frio.
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PASTEL DE CERDO CON TANDORI

Ingredientes

¢ 1 solomillo de cerdo

1 yoqgurt

e 1 calabacin

e 1 Berenjena

* 2rebanadas de pan de molde
e Tomate cherry

e Saly pimienta

* Aceite

Elaboracion
Cortar las verduras a macedonia y saltear por tisniRetirar juntar y salpimentar. Reservar
Cortar el solomillo en cubos. Saltear y poner aimaatcon el tandori y el yogurt Salpimentar y reser
Cortar el pan en macedonia y dorar. Retirar
Cortar el cherry por la mitad y reservar.

Al pase:
Servir en vaso de Whisky
Colocar en la base el pan tostado.
Saltear las verduras 1 minuto y colocar encima.
Saltear la carne de nuevo y colocar en el vaso.
Decorar con los cherry y regar con un chorro déede oliva y sal Maldon.
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SANDWICH DE FRUTOSROJOS CON HELADO DE YOGURT

Ingredientes

e Pan de molde sin corteza
e 300 gr de frutas rojas

* Piel de naranjay limén

¢ Rama de canela

e 300 ml de almibar tpt

e 100 ml de vino tinto

e 2 hojas de gelatina

Helado de yogurt
e 200 ml de nata
e 2yogurt
e Procrema s/clp
e 25 gr de dextrosa
* Yogurt en polvo s/c/p

Elaboracion

Mezclar el almibar con el vino. Llevar e ebullicipseparar en dos mitades.

Turmizar 200 gr de frutas con una mitad e incomplargelatina. Reservar en frio.

Turmizar 100 gr de frutas rojas con la otra mitanfriar.

Pintar las rebanadas de pan de molde con la alméadiquido y colocar encima la pulpa de frutgas:oCubrir y repartir
operacion. Acabar con rebanada de pan. Enfilmangelar.

Helado.
Mezclar todos los componentes y colocar en la ncadtera
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CREMA DE CHOCOLATE BLANCO CON CEREZAS

Ingredientes crema

e 120 gr de crema de leche de 35%
¢ 50 ml deleche

e 175 gr. de chocolate blanco

e 4 yemas de huevo

e Zumo de 1/2 limén

e 1 Yogurt griego

Ingredientes cerezas
e 1/4 de cerezas
e 20 gr. mantequilla
* 50 gr. de azlicar moreno

Elaboracion crema

Herviremos la crema con la leche, retiramos dejdugvertemos sobre el chocolate troceado. Mezclar.
Blanquear las yemas de huevo al bafio maria carieday agregar poco a poco la crema de chocolate.
Entibiar y agregar el yogurt por parte. Ajustamgdsto con el limén y la ralladura. Reservar en frio

Elaboracion cerezas
Deshuesar las cerezas y rehogar en un poco dequalata fuego suave unos 5 minutos. Afiadir el az§ialagar coccion
unos 5 minutos mas.
Retirar y enfriar.

Al pase
Colocar en copa las cerezas y cubrir con la cr@®weorar con menta.
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BROCHETA DE SALMON UNILATERAL CON VINAGRETA DE FINA S HIERBAS

Ingredientes

e 600 gr. de salmén
e Sal gorda

e 50 ml. de viangre
e 100 ml de aceite

¢ 50 ml de vino tinto
e 1 tomate verde

¢ 1 cebollatierna

e 100 gr. de habitas
¢ Pimienta

e 1c.s.de Albahaca
e 1c.s.de menta

« 1c.s.deestragon

Elaboracion

Limpiaremos el salmén de piel y espinas y ensartaseen unas brochetas.

Pondremos una paella llena de sal gorda y regareoroan poco de vino blanco. Sobre la sal, unacaéente pondremos

las brochetas de salmén y esperaremos que se ltagtzaa mitad, el punto justo

.Para preparar la vinagreta, reduciremos el vinagreel vino tinto que sera la base donde emulstonas el aceite hasta
gue espese.

En ultimo momento afiadiremos la cebolla cortadaisgiée y el tomate cortado a dados (escaldaduapidide pepitas) y

las habitas desgranadas.

En el momento de servir afiadiremos las hierbaglpgcenuy finas para que no se estropeen.

Emplataremos y naparemos con la vinagreta y caowmas un bouquet de tomate con un manojo de ensalada
Serviremos el salmon caliente y la vinagreta fria.
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BACALAQO CON SALSA DE TOMATE Y CHORIZO

Ingredientes

e 4 lomos de bacalao de 140 gr.
« Aceite de confitar bacalao

e 2ajos

* Hierbas aromaticas

Salsa de tomate

e 150 ml. De aceite

e 100 gr de chorizo de calidad
e Pizca de pimenton
+ 8 tomates

e 1 cebolla

* Pizca de pimenton
* Orégano s/c/p

e 2dientes de ajo

¢ 1c.s.de miel

* Fumet 0 agua s/c/p

Elaboracion

Limpiar el bacalao de espinas y confitar a bajgpnatura unos 6 minutos (40°c) Retirar y reserndrie en el aceite
Cortar el chorizo en dados y freir unos 2 minutastd que deje grasa. Retirar y afiadir la cebdklés. Rehogar unos 45
minutos, afiadir el ajo ciselée, dorar 3 minutogigdir el tomate troceado y despepitado. Rectifamddez con azlcar y
sudar hasta que pierda agua. Unos 25-30 minutojgridon agua o fumet, tapar y dejar cocer unaomigdtos.

Pasar por el chino y colar.

Volver a fuego, afadir la miel y ajustar de comsista y sazén. Afiadir el chorizo, mezclar y deggnosar en frio toda la
noche.

Al pase.
Entibiar el bacalao y servir la salsa fria.- refegscon hierbas frescas.
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PASTEL DE SALMON

Ingredientes

e 500 gr. Salmén Noruego ahumado
e 6 cda queso untar

e 2 cda cebollino fresco

e 1 hojagelatina

e Aceite de oliva virgen extra

e Huevas de salmén

e Vinagre y limén

Elaboracion

Picar menudo 100 grs. de salmén. En un recipiertzctar con el queso de untar, el cebollino y urghatada de ricula
picada. Reblandecer en agua fria una hoja de m@hatdiluir en una pizca de agua al bafio mariardemplar y afiadir a la
mezcla anterior removiendo bien.

Forrar con el resto del salmoén unas tacitas untddaeite, distribuir en ellas la mezcla del quesalmon y recoger los
bordes del salmén hacia dentro. Guardar en la aever

En el momento de servir desmoldar los pastelitpsegentar en un plato con una base de racula alifiadn huevas de
salmon.
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ENSALADA DE TARTALETAS DE PARMESANO

Ingredientes (para unas 8-10 tartaletas)

e 500 gr de queso parmesano
e 1 cucharada de romero fresco
e 50 grde harina

Para el relleno

e 250 gr de espinacas frescas

e 50 gr de almendras ligeramente tostadas en lonchas
e Aceite de oliva

e Vinagre balsamico

e 250 gr de fresas

Elaboracion

En un bol mezcla el queso parmesano rallado, etrom la harina. Calienta una sartén antiadher@fiego medio y una
vez que esta totalmente caliente, afiade unas dbaradas de la mezcla y haz un circulo con ellainramos hasta que la
mezcla quede totalmente unida, y empiece a doparsedarle la vuelta y tostarla por el otro ladm cuidado de que no se
queme.

Dale la vuelta y dora por el otro lado aproximadammeinos 30 segundos mas.

Con una espatula levanta el circulo para sacgstinycada uno de los circulos que vayas haciendelaqueso parmesano,
sobre unas flaneras al revés para que se quedessadiorma. Deja que se enfrien todos para queadqua forma de
cestita.

Pon las almendras a tostar en una sartén, unaasezigamos, en un recipiente mezclamos las esgirteaceadas las
almendras tostadas y las fresas. Haz una vinagjrefae con el aceite de oliva, y el vinagre bals@nde médena.
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FINANCERS
Ingredientes

e 75 g. de harina de almendra

e 150 g. de azlcar

e 25(g. de miel

e 50 g. de harina

e« 135 g. de claras de huevo

e 125 g. de mantequilla avellana

Elaboracion

Para la mantequilla de avellana:
Introducir la mantequilla cortada a trozos en wedhuctora, a fuego suave. Una vez este deshechaesiiego y llevarla a
145 © C. Colarla inmediatamente y afadirla enveegs a la mezcla de harina, azlcar, almendra ly Reenoviendo con
unas varillas no batiendo.

Para los financiers:

Mezclar la harina de almendra con el azlcar y tmaala clara de huevo y la mantequilla de avellan
Rellenar moldes de flexipan de tamafio petit foorsfmancier y cocer a 190 °© C. 14 minutos.
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COKTAIL DE CAVA Y PATXARAN

Ingredientes para 6 personas:

e Zumo de 1 Naranja (sin pulpa)
e 1 cucharada de Azlcar

e 1vaso de Pacharan

e 400ml de Cava

e 5009 de Cubitos de Hielo

e 1 chupito de Sirope de Mora*

Elaboracion:
Tritura el hielo.

Mezcla en una jarra el zumo de naranja y el azjicamueve hasta que se disuelva del todo. Afiadaaslaran y el sirope
de mora y remueve. Por Ultimo incorpora el cavaulia copa de coctel echa el hielo picado y sinattel.
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GAZPACHO DE CEREZAS, ALBAHACA Y HELADO DE QUESO

Ingredientes:

Para el gazpacho de cerezas:
¢ 8 tomates maduros
* Y cebollatierna
¢ Medio pimiento verde
¢ Medio diente de ajo
e 250 gr. de cerezas
* 4 cucharadas de aceite de oliva
¢ Vinagre de jerez al gusto
e Saly pimienta

Para el helado de queso:
e« 100 g. de queso crema
e« 200 g. de queso de cabra
e 200 g. de azlcar
e 2 yogures griegos

Para el aceite de albahaca:

¢ Un manojo de albahaca
* Aceite de oliva

Elaboracion:

Para el gazpacho de cerezaSriturar con un turmix los tomates, la cebollameldio diente de ajo, el pimiento y las
cerezas. Colarlo por chino y alifiarlo al gusto ebaceite y vinagre.

Para el aceite de albahacaescaldar la albahaca vy triturarla con aceite deoli

Para el helado de quesavlezclar con la batidora todos los ingredientesiiporando el maximo de aire. Mantecar en
heladora hasta que creme. Guardar bien tapadocemgélador.

Al pase por racion: en un plato hondo o bol poner el gazpacho, unad®helado y terminar con un cordén de aceite de
albahaca.
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CEBICHE PERUANO CON AGUACATE

Ingredientes:

e 400 g de mero limpio
* 1 cebolla morada

e 2 aguacates

e 2 guindillas

e 3limas

e aceite de oliva
« sal

e cilantro

Elaboracion

Corta la cebolla en juliana fina. Trocear la guiadiCortar el aguacate en medias lunas. Resedeagdor separado.

Haz un zumo con las limas.

Retira la piel del pescado y cortalo en dados @dadbm Introddcelos en un bol con hielos y dejargpesen unos minutos.
Escurrelos y los colocamos en un bol con el zumiontiey dejamos que se marinen brevemente.

Emplatar a tu gusto el pescado, el aguacate, lalaebl cilantro picado y la guindilla.

Mezcla un poco de jugo de lima con un chorro déede oliva y viértelo sobre el ceviche.
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BOLITAS DE PATE DE FOIE CON MANZANA CARAMELIZADA Y REBOZADO DE
KIKOS

Ingredientes

* Paté de foie
« 1 manzana Golden

e Azlcar
« Cofac
* Kikos

Preparacion

Poner el paté nevera para que no esté blando.

Cortar una parte de la manzana en brunoisse y elizam en una sartén, con el azUcar.

Sacar de nevera el paté y cortar trozos pequefi@gdeponer en un bafio de Cofac y azlcar duranteomento, retirar,
afiadir al paté la manzana caramelizada y formasbpbner de nuevo en nevera.

Verter los kikos en vaso americano y triturar hafttner una textura fina pero entera, forrar ca preparacion las
bolitas de foie.
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HUMUS DE GARBANZOS CON LECHE DE COCO Y PAN DE GAMBA S

Preparacion

¢ Garbanzos cocidos

e Caldo de verduras o pollo

» 3 cucharadas de tahini (pasta de semillas de sésamo
e 1 diente de ajo

e Limén

e Aceite de oliva
e Perejil

¢ Cilantro

« Pimentoén picante

e« Comino en polvo

* Semilla de sésamo negro
e Saly pimienta

Preparacion

Poner el caldo a calentar y remojar en el los gentya hervidos, dejar enfriar fuera del fueg@mare se ablanden y
cojan el sabor del caldo.

Poner los garbanzos en vaso americano junto corozm de ajo, un poquito de jugo de limon, hojapeiejil, hojas de
cilantro, el tahihi, el aceite de oliva, el pimamggicante, muy poco, el comino en polvo, la sa gimienta y mixar con el
tarmix. Rectificar la textura de la pasta con ungde caldo. Rectificar sabor afiadiendo ingredseatgusto.

Poner en un bol y decorar con un poco de pimepittante y semillas de sésamo.

Acompafiar con:
* Leche de coco
e Pan de gambas

Recoger la parte sélida de la leche de coco coruldsaras y decorar con ella el humus.
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PASTELILLO DE QUESO CON HIGO AZUCARADO Y MEMBRILLO CON SALSA
CARAMELO

Base
« Galleta
¢ Mantequilla
e Azlcar
Queso
* Queso mascarpone
e Azlcar

« Nata montada
e 2 C.S de zumo de naranja

Elaboracion galleta

Machacar la galleta ,afiadir la mantequilla pomadbaglcar y ligar una masa que utilizaremos coase lolel pastelillo.
Poner la preparacion en la base de aro del pstelil

Elaboracion queso
Mezclar el queso mascarpone con el zumo, el azlleanata montada procurando que quede relativantEntso. Si se
desea se puede gelatinizar. Poner en manga pasteldtenar con esta preparacién el molde de aedenemos reservado.

Elaboracion Frutas
Pelar el higo y pasar por azucar glace. Dispongimendel pastelillo antes de retirar el molde. Dacta base del plato con
salsa caramelo Y decorar con una hojita de menta.
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PIPIRRANA DE MERLUZA

Ingredientes

e 1/2 k patatas

e 1/2 k tomates de ensalada

e 1/2 pimiento verde italiano

e 1/2 cebolleta o cebolla dulce
e 400 g merluza congelada

e 2 latas atin en aceite

e aceite de oliva virgen extra

« sal
e vinagre
e pimienta

Preparacion

Pelamos las patatas, cortarlas en lonchas longileti de 1/2 cm de grosor, ponerlas a hervir ercacerola con 1 litro de
agua, una pizca de sal y una hoja de laurel, un@sl@ minutos o hasta que estén al dente..enffsurrir y reservar.
Cocinamos la merluza, en el microondas o en un&rsao la cocemos con una pizca de sal y pimigRéservamo
Montaje :
en una fuente, cubrimos el fondo con las patateslas, poner el tomate cortado a trocitos, el pitoienuy picadito y la
cebolla cortada a rodajas, cubrir con los lomomdduza, afiadimos el Atin y terminamos kon un lakenro de aceite de
oliva y una pizca de sal Maldom
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PIMIENTOS VERDES RELLENOS DE TORTILLA DE PATATAS

Ingredientes

e 2 pimientos verdes (italianos)
* 4 huevos
e 2 patatas

e 1/2 cebolla
e aceite de oliva virgen extra
 sal

e salsa de tomate (para acompafar)

Ingredientes

Retiramos el rabo a los pimientos verdes (resésyaly Ilimpialos bien por dentro de semillas.
Pelamos las patatas, troceamos y las freimos a@&samén con abundante aceite caliente. Agregeblalla picada y cocina
a fuego fuerte, removiendo de vez en cuando ésmsrel exceso de grasa y reserva en un bol. Sazon
En un Bol cascamos los huevos mezclamos con lasapat rompelos. Rectificamos de sal. Vertemosdaaa sobre una
sartén con un poco de aceite y dejamos que cug)eemdurante unos segundos. Retiramos a un lewhgwremos bien (si
la dejamos atemperar la tortilla ird cuajando).

Rellenamos los pimientos con la tortilla y con wnahara introducimos la tortilla con la ayuda de manga pastelera o
cogiendo pequefias porciones con una cucharillaroes

Freimos los pimientos a fuego medio-suave en ipagscon un buen chorro de aceite, hasta que se garuaje la tortilla
cortamos y emplatamos

Podemos Acompafiar los pimientos con un poco da dalsomate caliente
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PETITTESUISSE RELLENOS DE NATA

Ingredientes

e 250 ml. de agua

« 100 g. de mantequilla

e 150 gr. de harina tamizada
e lc.cdesal

e 1c.cdeazlcar

e 4 huevos

Elaboracion

Hervir el agua con la mantequilla troceada. Laysallazlcar, Cuando empiece a hervir afiadir lsnbhate golpe y remover
con una cuchara de madera hasta que se despefpsehdedes de la olla. Calentar un minuto sin degue a hervir para
gue la harina acabe de cocinarse.

Pasar la masa a un bol y afiadir los huevos de umo wo hasta que se integren.
Ponemos la masa en una maga pastelera con undldegtiellada. Hacemos las lionesas, las pintartposhuevo y las
cocemos al horno a 200° C 10 minutos hasta quessardllen, después bajamos el horno a 180 ° Gcgneos durante 15
minutos.

Para la nata:
Montamos la nata en su punto y afadir el azicars gla poner en manga Yy rellenar
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GAZPACHO DE MANGO CON TARTAR DE CRUDITES

Ingredientes

4 mangos.

500 g. de tomates.
1 cebolla tierna.
Vinagre de Médena.
Aceite de oliva.

1 zanahoria.

1 calabacin.

1 cebolla tierna.
Albahaca.

2 tomates secos.
Sal.

Pimienta.

Elaboracion

Pelar y trocear los mangos.

Escaldar los tomates durante 30 segundos, peladosrles las pepitas y trocearlos.

Triturar los mangos con los tomates y la cebodlmt troceada. Emulsionar con el vinagre y el ac8lpimentar y
mantener en nevera para que enfrie.

Cortar la zanahoria, el calabacin, los tomatesssgda cebolla tierna en brunoise. Mezclarlos eloaceite y el vinagre.
Incorporar las hojas de albahaca picadas y salpanen

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



i) 4
& %
3 —
g WP 2
% A
Taey °

C/ Bofull, 46 02027 Barcelora
Teléfono 93 349 10,19

COCA DE SALMON

Ingredientes

e 200 g. de tomates.
e 200 g. de cebolla.
e 2 dientes de ajo.

e 100 g. de orejones.
¢ 100 ml. de cofiac.
e 100 ml. de agua.

¢ 1rama de canela.
* 1rama de tomillo.
e 1rama de romero.
+ 1 lamina de hojaldre.
e 20 g. de pifiones.

e 400 g. de salmén.

e 1 huevo.
e Azlcar.

e Sal

* Pimienta.

Elaboracion

Laminar el salmén y marcarlo por los dos ladosirRedle la sartén.

En la misma sartén rehogar la cebolla cortadal@mpicon los dientes de ajo picados, el tomidazdnela y el romero.
Escaldar los tomates durante 30 segundos, pelgrio®tarlos en macedonia. Afadirlos a la cebolla eb azlcar y
saltearlos durante un par de minutos. Incorporapiic, el agua y los orejones picados. Llevarudlieidn, bajar el fuego
y dejar que reduzca. Aiadir los pifiones, salpimgntaservar.

Cortar el hojaldre en cuatro trozos, pinchar logros, pintarlos con el huevo y hornear a 180°@mter 15-20 minutos.
Colocar la cebolla sobre la coca y poner por en@hsalméon
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BRAZO DE MOUSSE DE CHOCOLATE

Ingredientes

e 4 huevos.

e 120 g. de harina.

e 120 g. de azlcar.

e 110 g. de fresas.

« 3 hojas de gelatina.
e 175 g. de chocolate.
e 225 g. de nata.

* Azlcar glass.

Elaboracion

Poner las hojas de gelatina a hidratar en agug fdaervar.

Fundir el chocolate al bafio maria.

Triturar las fresas y semimontar la nata.

Incorporar las fresas al chocolate, fundir las figja gelatina y afadirlas. Agregar la nata poc@a [y mantener en
nevera.

Montar las yemas con el azlcar hasta que dobleldenen. Afiadir la harina tamizada y las claras mdas$. Cubrir una
bandeja de horno con papel sulfurizado y horneB808C durante 5 minutos. Espolvorear las dos ada plancha con
azucar glass. Cubrir con otra hoja de papel saHido y enrollar la plancha con un rodillo.

Cuando la mousse haya cuajado, estirarla sobitadahm de bizcocho y volver a enrollarla.
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TARTAR DE SALMON CON MELON Y MANGO

Ingredientes:
e Medio mel6n

Ingredientes para el tartar:

* 350 g. de salmén fresco

e 200 g. de salmén ahumado

1 cebolleta cisele

e 2 cucharadas de jerez seco

e 3 cucharaditas de salsa de soja
¢ 3 cucharadas de aceite de oliva
* 1 cucharada de mostaza

* 1 huevo duro

¢ 1 cucharada de alcaparras

e c/s de pepinillos en vinagre
Eneldo fresco picado

e Saly pimienta

Para la espuma de mango:
e« 250 g. de zumo de mango

e Una hojay media de gelatina de 2 g.

Para la vinagreta:
« Dos partes de aceite de oliva

¢ Una parte de vinagre de manzana
e Una parte de miel , sal

Elaboracion
Para el tartar: Picar finamente con el cuchillo los dos tipos densa; picar de igual modo las alcaparras, los plkgény
la cebolleta. En un bol grande mezcla bien la detaobicada, el aceite, el jerez, la salsa de saj@dir el salmén, el
huevo duro picado y el resto de ingredientes. Reatide sazon.

Para la espuma de mangohidratar las hojas de gelatina en agua fria. @alesi zumo de mango incorporar la gelatina
escurrida y seca y colarlo. Enfriar y colocarlauarsifébn con una carga, reservarlo en frio

Para la vinagreta: mezclar el aceite, el vinagre de manzana y la, roadéntandola un poco , rectificar de sal
Al pase por racién: cortar tres laminas de meldn con ayuda de una otiaagdisponerlas paralelas en la base de un plato

cuadrado, rellenar cada lamina con el tartar da&aly enrollar colocarlas de pie en el plato, afiméincima la espuma de
mango y alifiarlo con la vinagreta. Refrescar caidmpicado.
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LOMO DE BACALAO CON PUERROS EN DOS TEXTURAS, ACEITU NAS Y COMPOTA
DE TOMATE

Ingredientes:

* Dos lomos de bacalao
* Aceite de oliva
¢ Tomillo

Para pisto de puerros, calabacin y aceitunas negras
e 2 puerros emincée

¢ 1 calabacin en macedonia
e Pergjil

e 100 g. de aceitunas negras
« 50 g. de aceite de oliva

Para el crujiente de puerros:
e Un puerro cortado muy fino
e Saly pimienta
e Harina
* Aceite de girasol

Para la compota de tomate:
« Tomates maduros TPM

e Az(car
e Agua de escaldar los tomates
¢ Tomillo

Elaboracion:

Ponemos el lomo de bacalao en una bandeja de hartecon un chorro de aceite de oliva, el tomiltapamos con
papel de aluminio y lo cocemos en el horno pretatEna 180 ° C. durante 7 minutos.

Para el relleno de puerros y calabacinen una sauter rehogamos el puerro con sal y pieniérparte saltear el calabacin,
debe quedar al dente. Mezclar el puerro y el eaiab Mezclamos con el perejil picado y 50 g. deitanas negras picadas
gruesas. El resto lo trituramos con 50 g. de adeiteliva, para pincelar el plato.

Para el crujiente de puerros:limpiamos el puerro y lo cortamos en juliana fiha.salpimentamos y lo enharinamos y lo
pasamos por un colador o cedazo para quitar esexdeharina. Lo freimos con aceite no demasialilente hasta que
este doradito. Lo reservamos con papel absorbente.

Para la compota de tomateescaldamos los tomates y los pelamos los cortanosirtos, les quitamos las semillas y los
cortamos a dados. En una sartén ponemos el aelitamillo y un poco de agua de escaldar los tospatejamos reducir y
incorporamos los tomates. Los saltamos Y retiragebfuego.

Al pase por racién: pintamos la base de un plato con el aceite deuaess. Disponemos encima el pisto y el lomo de
bacalao encima con compota de tomate. Decoramosl| conjiente de puerro.
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RED VELVET CUPCAKE

Ingredientes:

e« 165 g. de harina

e 5g. de bicarbonato

¢ 1 cucharada de vinagre blanco
e 5gdecacao

e 2g.de azlcar lustre

e 48 g. de mantequilla

e 130g. de azucar

« 30g.deagua

¢ 1huevo

e« 83g.deleche

e« 2g.de esencia de vainilla
e c/s de colorante rojo

e 58 g. de yogurt

e Pizcasal

Crema de phildelphia:
e 200 g. de queso crema frio
e 250 g. de mantequilla a temperatura ambiente
» 300g de azucar glas

Elaboracion:

Tamizar la harina, el cacao junto con el azUcardusla sal.

Cremar la mantequilla con el azlcar, hasta queldat@uecino y esponjoso. Adicionar el huevo yrbiadista que quede
homogéneo.

Juntar el yogurt la vainilla y el agua y la lechdiadir los secos, alternando con los liquidos. @oala mezcla sea
homogénea, afiadimos el colorante rojo. Asi, podexjussar la cantidad necesaria para lograr la éndewl deseada.

Mezclar el bicarbonato con el vinagre y lo incoguos con cuidado a la mezcla anterior. Rellenadesotle cupcakes un
poco mas de la mitad y cocer a 180 ° C. 15 minutos.

Elaboracion crema
Batimos la mantequilla con el azlcar glas en ladbet .Una vez se ha mezclado bien, afiadimos tbdoeso crema.
Batimos unos segundos. No batir demasiado, questzlense derrite con facilidad. Decorar con speglde corazones o
bolitas rojas.
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MINI FONDUE DE QUESO DE MAHON CON ROAST BEEF DE SOL IMILLO DE CERDO

Ingredientes
¢ 1 solomillo de cerdo

Fondue
e 2 cebollas tiernas
e 2dientes de ajo
e 300 gr de queso de Mahdn semicurado
¢ 100 ml. De vino blanco o cava.
¢ 400 ml | de crema de leche
e 200 ml de leche
e Saly pimienta

Elaboracion

Marcaremos en solomillo a la plancha con un pocacééte, retiramos, salpimentamos y dejamos reposzs 10 minutos.
Fileteamos y colocamos en el plato de servicio.
Vaporizar con aceite

Elaboracion fondue
Picar la cebolla ciselée y rehogar en poco de mailke unos 15 minutos. Afadir el ajo fileteado.r@ounos 3 minutos,
reducir le vinos blanco y afiadir el queso troce&gar evaporar uso minutos y afiadir la lechegrdéana de leche. Llevar
a ebullicién y reducir ir fuego. Mover suavemert@écesario para deshacer el queso. Evitar reneovexceso.
Cocer a fuego suave hasta que el queso haya fuodidpletamente.
Ajustar de sazoén.
Colocar en una salsera en el centro del plato grdecon cebollino.
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CEVICHE DE RAPE CON ESPUMA DE MARACUYA

Ingredientes

e Y% Kkgderape

e 2 cebollas moradas

e Y% pimiento rojo

¢ 8limas

e 2dientes de ajo

e 1c.c. Jengibre o limon rallado
¢ 1 c.c. Semillas de cilantro

¢ 1 c.s.de cilantro fresco picado
e Saly pimienta

¢ 50 ml. De aceite

e Sal, pimienta y guindilla

Espuma de maracuya
e Y4l de zumo de maracuya
e 2 hojas de gelatina

Elaboracion

Limpiar el pescado de piel y espinas y cortar efodaAceitar

Cortar la cebolla en juliana y regar con el zumd dienas, afiadir el rape Dejar reposar, en frio.

Turmizar en un vaso el zumo de 4 limas, el ajoldada, el cilantro en semilla tostado, y unas cteti@s de zumo de
maracuyda. Turmizar.

Limpiar y cortar el pimento en brunoise.

Colar el pescado y la cebolla, disponer en el ptatoel pimiento rojo.

Regar con el alifio y decorar con cilantro fresaago.

Elaboracion espuma
Disolver la gelatina hidratada con el zumo de mayag colocar en sifon. Dejar reposar en frigooifimas 6 horas.
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“MENJAR BLANC” DE COCO CON PLATANOS FLAMBEE

Ingredientes

e 300 ml. De leche de coco

e 150 ml de leche consensada
e« 1 yogurt

* Ralladura de limén

* 4 hojas de gelatina

Platanos
* 3 platanos maduros
e 50 mlderon
e 25 gr de mantequilla
+ Ralladura de limén

Elaboracion

Llevaremos a ebullicién la leche de coco con ladewondensada. Afadirnos las hojas de gelatinathiths y deshacemos
bien. Afiadirnos el yogurt y la ralladura de lim&fezclamos y rectificamos de gusto.

Colocamos en las copas de servicio. Y refrigeramos.

Pelamos los platanos y los cortamos en rodajas ca.%2

Doramos en un poco de mantequilla y flameamos ctmne

Colocamos encima del coco. Al pase, espolvoreaag@nar morenos y quematr.
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TACOS DE MERLUZA

Ingredientes

» 8 tortitas de maiz o trigos
e 2 cebollas tiernas

+ 1 tomate de ensalada

e Y% pimiento rojo

e 2dientes de ajo

e 400 gr de merluza

« Mayonesa (opcional)

Guacamole
* 1 aguacate
e Zumo de ¥z limén
e 1 cebollatierna
¢ Cilantro fresco
e« Comino
e Saly pimienta
e Salsa Perrins (Opcional)

Elaboracion

Limpiar la meluza de piel y espinas y cortar enosub

Saltear unos 3 minutos en un poco de aceite cajo eliselée.

Retirar y salpimentar.

Limpiar y cortar las verduras en ciselée. Relléastortitas con las verduras y la merluza. Afiadipoco de mayonesa
(opcional) y el guacamole. Refrescar con cilantesdo y cerrar las tortitas.

Asar a la plancha a fuego fuerte 1 a 2 minutodgutw

Guacamole

Pelar y retirar el hueso del aguacate.
Mezclar con el resto de componentes.
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CREMA CATALANA HELADA DE CEREZAS Y ALBAHACA

Ingredientes

e Y4kg de cerezas

e 50 gr de azdcar moreno

¢ 150 ml de crema de leche de 35%
e Y4l de crema catalana

¢ Hojas de albahaca

e Azlcar glass para quemar

Crema catalana
e Yl deleche
« 3 yemas de huevo
e 60 gr. de azlcar
e« 10 gr de maicena
e« Canela enrama

Elaboracion

Deshuesamos las cerezas y freimos unos 5 minutasaepartén hasta que estén terinas. Retirar y elafaar.
Montar la nata y afiadir el aztcar. Mezclar cortarmiolas natillas y afiadir la albahaca picada

Colocar en los moldes de servicio y enfriar. Hgsta cuaje

Quemar con azlcar glas al pase.

Elaboracion crema
Batir loa huevos, azlcar y maicena.
Llevar a ebullicion la leche con la canela.
Mezclar ambos componentes y volver al fuego hasteegpese.
Colar y enfriar.
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SALMON CRUJIENTE CON BROTES DE ESPINACAS

Ingredientes

e 4lomos de salmén

* Semillas de sésamo

e 100 gr de espinacas frescas
e 2chalotas

e 2dientes de ajo

* Rebanadas de pan de molde
e Saly pimienta

Vinagreta de huevo picado y perejil
e 1 huevo
e 1 c.s.de perejil fresco
e 50 ml.de zumo de limén o vinagre de sidra
¢ 150 ml de aceite de oliva
e 1c.s.de alcaparras

Elaboracion

Cortaremos el salmén en dados de 2 cm, salpimestgmebozamos con el sésamo. Reservar en frio

Cortamos la cebolla en ciselée. Reservar

Limpiar los brotes de espinaca y retirar parteodetdllos. Reservar.

Escaldar el ajo. Turmizar con un poco de aceitmtapel pan. Cortar en dados y dorar en una sdrétirar y salpimentar.

Vinagreta
Cocer el huevo de la forma habitual
Rallar y colocar en cuenco. Incorporar el resttodecomponentes y batir.
Ajustar de sazén

Al pase.
Dorar el salmén unos 2 minutos por lado en un sarté
Colocar en el pato junto con el pan tsotado, l@kely los brotes de espinacas.
Regar con la vinagreta.
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