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BRAZO DE PATATA

Ingredientes

Para el relleno
e 150 g. de jamon.
* 500 g. de carne picada.
e 2 dientes de ajo.
e 2cebollas.
* Y pimiento rojo.
» Y pimiento verde.
e 1c.c. de pimentén.
* 6 tomates.
* 150 ml. de vino blanco.

Para el brazo
500 g. de patatas.
e 1 huevo.

Para decorar
e 150 g. de queso de untar.
e 75(. de nueces.

Elaboracion

Picar los dientes de ajo y dorarlos. Incorporarckisollas cortadas en brunoise con el jamén pigadthogar durante 10
minutos. Afiadir los pimientos cortados en brungisiejar cocinar durante 5 minutos. Agregar la cgigada y cocinar a
fuego lento durante 5 minutos. Afadir el pimentd@i yino blanco y dejar que se evapore el alcohol.

Rallar los tomates y cocinar a fuego medio hastargduzca a la mitad. Incorporarlo en el sofriticar durante un par
de minutos y apartar del fuego para que enfrie.

Pelar las patatas y cortarlas en macedonia. Pguer ahervir y cuando llegue a ebullicién incorpasacon una pizca de
sal. Cocinar durante 8-10 minutos y colar. Chasahlasta conseguir un puré.

Colocar el puré sobre una bandeja con papel deohoatocar otro trozo de papel de horno por enginean un rodillo
estirarlo. Pintar con el huevo y hornear a 180°&ehque se dore. Retirar el papel de arriba, daneelta sobre otro de
papel de horno limpio y sacar el papel de hornardba. Cubrir con el relleno sin llegar a los lEwg cerrarlo en forma de
brazo de gitano con la ayuda del papel de horno.

Batir el queso de untar con unas varillas y afadas nueces tostadas y troceadas. Cubrir el yrazotar los bordes.
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BROCHETA DE RAPE CON SALSA DE MELOCOTON

Ingredientes

Para la brocheta
* 400 g. de rape.
e 1 pimiento verde.
» 8 champifiones.
» 8tomates cherry.
* 1 cebolla.
e Zumo de un limon.
*  Perejil.
» Aceite de oliva.
« 1 diente de ajo.

Para la salsa
e 1 cebolla.
3 melocotones.
e 100 ml. de vino blanco.
e 100 ml. de agua.

Elaboracion

Cortar el rape en dados y ponerlo a marinar caurlo de limén, el aceite, el perejil picado y edrdé de ajo laminado
durante 20 minutos.

Poner las brochetas en agua para que humedezcan.

Cortar los champifiones por la mitad y escaldamoagria hirviendo durante un minuto.

Cortar el pimiento verde y la cebolla del mismoaémque el rape.

Preparar la brocheta colocando un trozo de champifépe, cherry, rape, pimiento, champifién, raperrg y cebolla.
Salpimentar las brochetas y pintarlas con aceitein@rlas en una sartén muy caliente hasta qupelasté hecho.

Para la salsa:

Cortar la cebolla en brunoise y rehogarla en uro i aceite hasta que coja color. Pelar los meloest cortarlos en
brunoise y afiadirlos a la cebolla. Saltearlos hgata cojan color y agregar el vino blanco. Cocimasta que se haya
evaporado el alcohol y afadir el agua. Salpimedtgar reducir a la mitad, triturar la salsa y dala
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TARTA DE QUESO CON COOKIES

Ingredientes

Para la base
e 240 g. de cookies.
* 50 g. de mantequilla.

Para el relleno
* 250 ml. de nata.
e 300 g. de queso de untar.
e 100 ml. de azlcar.
* 4yemas.
e 15 g. de hojas de gelatina.
e 40 g. de cookies.

Elaboracion

Machacar en el mortero las cookies y afadir la eranlla pomada. Mezclar hasta que esté todo indegyacolocarlo en la
base de un molde. Apretar bien la masa y resergarfeo para que solidifique.

Batir el queso de untar para que quede CremoSEeyvar.

Semimontar la nata con la mitad del azlcar, afeadirfiueso y mezclar.

Montar las yemas con la otra mitad del azlUcar haseadoblen de volumen. Afiadir las hojas de gelatireviamente
hidratadas y fundidas y mezclar.

Incorporar las yemas a la mezcla de nata con gu@saina lengua hasta que quede todo integradodirdéa cookies
troceadas. Rellenar el molde y reservar en fritehgise cuaje.
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TIRAMISU DE TARTAR DE TOMATES Y PESTO DE PINONES Y_PISTACHOS

Ingredientes

Para la crema mascarpone
» 250 g. de mascarpone
e 200 g. de creme fraiche
» c/s de cebollino picado

Para el tartar de tomates
* 6tomates TPM
e c/s de pepinillos en vinagre
* hojas de albahaca
* aceite
e saly pimienta

Para el pesto de pifiones y pistachos

» 20 g. de pifiones tostados
* 50 g. de pistachos

* /s de aceite

» 50 g. de parmesano

» 150 g. de hojas de albahaca

e Un diente de ajo escaldado

Otros
* rebanadas de pan tostado

Elaboracion

Para la crema mascarpone

Mezclar el mascarpone con la creme fraiche y dexharadas de pasto de pistachos. Mezclar y restifle sazén.

Reservar en frio.

Para el tartar de tomates

Mezclar todos los ingredientes y rectificar de saz6

Para el pesto de pifiones y pistachos
Escaldar el ajo unos 4 minutos. En un bol de lalbet poner los pifiones, los pistachos, el dieetejd, la albahacay el

aceite triturar y al final afiadir el queso parmesdtectificar de sazon.

Al pase por racion

En un vaso ancho, copa o...., poner una base de dartamate, encima crema mascarpone, otra catmtde de tomate,
encima crema mascarpone y terminar en un bouquettdede tomate en el centro y pesto.
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SATAY DE CERDO CON SALSA DE CACAHUETES

Ingredientes

e Un solomillo de cerdo

Para la marinada
* 125 ml. de leche de coco
* Untrozo de 3 cm de jengibre, pelado y rallado
* Laralladura de 2 limas
* 1 c.c de clircuma en polvo
» 2 c.c decilantro picado
e 2 c.c comino en polvo
» Yc.cdesal
* 1-2c.cde azlcar
» Aceite vegetal para untar las brochetas

Para la salsa de cacahuetes
e 100 g. de cacahuetes tostados
* 200 ml. de leche de coco
e 2-3 c.c de pasta de curry rojo
e 1-2 c.c de azlcar moreno
e 2-3 c.c de pasta de tamarindo o zumo de lima

Elaboracion

Cortar la carne de solomillo a contra veta en fmagas y delgadas. En un bol grande, mezclarséb i@e los ingredientes,
excepto el aceite. Afiadir el solomillo, removembyedejar marinar minimo un ahora, mejor toda leheo
Poner en remojo 8 pinchos en agua caliente, pdtar gue se quemen en la parrilla.

Para la salsa de cacahuetes
Picar los cacahuetes y colocarlos en un bol. Caldigeramente una parte de la leche de coco, afeapgasta de curry y
cocer hasta que empiece a oler. Afadir el resttadeche de coco, los cacahuetes triturados, etaazla pasta de
tamarindo y cocer a fuego lento hasta que espesap@bar de sazdn.Verter en un bol y dejarla enfria

Acabados

Calentar una plancha. Ensartar los trozos de @nras brochetas, untarlos con un poco de aceitalyde un 1 minuto y
medio a 2 por cada lado. Servir calientes conl&asie cacahuetes.
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PANNACOTTA DE CHOCOLATE CON MERMELADA DE FRUTOS RO JOS Y STREUSEL
DE CACAO

Ingredientes

Para la Pannacotta
e 2 hojas y media de gelatina
* 500 ml de nata
e 30 grde azlcar
» 100 gr. de chocolate negro

Para la mermelada de frutos rojos
» 250 g. de frutos del bosque
e 200 g. de azlcar
e 60 g.de zumo de limén

Para el streusel de cacao
* 50 g. de mantequilla
* 50 g. de harina floja
e 50g. de azucar
» 15 9. de cacao en polvo

Elaboracion

Para la Pannacotta
Troceamos el chocolate con un cuchillo y lo resaes& En un cazo ponemos la nata, el azlicar y elotdte, lo vamos
calentando a fuego medio, sin dejar de mover lipstal chocolate quede fundido y llegue a ebullicié
En este momento, lo apartamos del fuego y le af@iengelatina, previamente hidratada. Lo vertearok copa, vaso o
terrina, encima de la mermelada. Enfriamos.

Para la mermelada de frutos rojos
Cocer los frutos del bosque con el azlicar, hasta@mqpiece a espesar, afiadir el zumo de limon yrheres minutos mas.
Colocar la mermelada en el fondo de un vaso, cdpaioa.

Para el streusel de cacao
Arenar los secos con la mantequilla muy fria, cac&70 °© C. 15 minutos.
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MEDALLONES DE ATUN CON ALCAPARRAS

Ingredientes

e 4 lomo de at(in de 180 gr.
* 40 gr de azlcar

* Yl de vino blanco

* 1 rama de romero

e 4 dientes de ajo

* 4 c.s.de miga de pan

Crema de mantequilla de alcaparras

* 1 cebollatierna

e 1c.s.de alcaparras

* 100 gr de mantequilla
e Zumo de ¥ limoén

* Ralladura de limén

Elaboracion

Pondremos el atun con el vino blanco. El ajo esciddy majado con el romero, la sal, el azlcarpiffdenta. Dejamos

reposar 1 hora en lugar refrigerado.

Escurriremos el pescado y reservamos la marinada
Marcaremos al pase en plancha bien caliente ertr2 thinutos. Mojandolos con la marinada.

Desmigar el pan y tostar e una sartén.

Elaboracion crema

Cortamos la cebolla en ciselée y rehogamos evitgnécadquiera color, Afladimos las alcaparras pggdegregamos el
resto de la mantequilla. Afiadir la ralladura ywihp de limén y emulsionar. Ajustar de sazén

Montaje

Disponer el atin en el plato y napar con la mariltagie alcaparras. Espolvorear con el pan rallado.
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‘FARCELLETS” DE BACALAO Y SETAS CON TOMATE CONFITAD O

Ingredientes

« 1col

» 2dientes de ajo

* 1 cebolla

« 150 gr de girgolas
e 150 gr de ceps

e 50 gr de pifiones

e 200 gr de bacalao
* Hojas de albahaca
* 4 tomates rojos

Elaboracion

Limpiar la col, deshojar y escaldar 1 minuto. Pamacién y quitar el nervio central

Limpiar las setas y confitar a baja temperaturaasite de oliva perfumado con albahaca, dientegadg cebolla.
Mantener unos 15 minutos, afiadir en dltimo momehtbacalao y mantener 5 minutos. (TemperaturaG3605°C).
Apagar y dejar reposar en el confit.

Escaldar el tomate, retirar y cortar en dados.

Confitar unos 15 minutos a baja temperatura (5650

Montaje:

Escurrir del aceite las setas y el bacalao. P&caebolla y el ajo y rellenar en forma de farcellet

Decorar con el tomate confitado y los pifiones thsta
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SOPA FRIA DE CEREZAS CON BUNUELOS DE CEREZA

Ingredientes

Para la sopa
e 100 gr. de cerezas
e 100 gr. de azucar
e 200 gr. de agua
» Piel de naranjay limén
* Zumo de 1 limén
* 1rama de canela
* 100 ml. de leche

Para los Bufiuelos
e Pan de molde
e 100 gr de cerezas
e 20 gr de mantequilla
* 50 grde azlcar
* Ralladura de ¥ limén
e 2 huevos
e 100 ml de leche

Elaboracion

Deshuesaremos las cerezas.

Prepararemos un almibar ligero con el agua, elaazllos aromas. Cuando esté hirviendo afiadimpsgreb de limén y las
cerezas. Mantenemos unos 5 minutos a fuego baja gas las cerezas estén tiernas.

Retiraremos del fuego.

Retiraremos la piel de limén, naranja y canelaitr@remos el resto junto con la leche. Colaremosniriaremos.
Alargaremos con mas leche en caso de necesidad.

Bufiuelos
Deshuesamos las cerezas, y freimos con la madtegul azlcar unos 10 minutos hasta que estématiePerfumamos
con la ralladura de limén y enfriamos.
Untamos el pan con las cerezas y cortamos con agedan aro de 3 o 4 cm. Montamos dos discos confoesan
bocadillo. Sumergimos en leche, pasamos por huatiddy freimos por inmersién 1 minuto hasta qué derado.

Montaje

Colocar la sopa en plato sopero y acompafiar dbufiselos de cerezas.
Decorar con hojas de menta.
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SALMOREJO DE REMOLACHA CON HUEVOS DE CODORNIZ Y JAM ON

Ingredientes

» 8tomates maduros 1kg

* 1remolacha cocida

e 200 gr rebanadas de pan de molde sin corteza
e 10grSal

* Pimienta Comino

e 2dl Aceite de oliva

* 12 huevos de codorniz

e 100 gr de jamon serrano

Elaboracion

Lavar las hortalizas. Cortarlas a trozos y poneglasin vaso de triturar junto el aceite, comga,y pimienta. Dejamos
gue se macere un rato. Trituramos y pasamos pire. Afladimos el pan y volvemos a triturar. Rieztimos de sal.
Ponemos una olla con agua a hervir con un chatdteinagre y sal. Cocemos los huevos de codormiantie 8 min y los
sumergimos en agua fria.

Cortamos el jamén a taquitos o a tiras. Servimasakehorejo frio con el huevo y el jam6n y un chorde aceite de oliva
virgen.
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HAMBURGUESA S DE ATUN CON NABO Y JENGIBRE

Ingredientes

* 500 gr de atin

e 10 panecillos de hamburguesa
* 3 nabos

e 30 gr de jengibre

* Mahonesa de Wasabi
* Lima

» Algas wakame

» Brotes de soja

* Pepino

* Aceite de sésamo

» Salsade soja

Elaboracion

Picar el atan a cuchillo. Preparar hamburguesassé&var en la nevera hasta el momento de utaizarl

Rallar los nabos con un rallador fino. Escurrijuglo sobrante y hacer tantos montoncitos como hegubgas.

Rallar el jengibre y disponer un poco encima deagadnton de nabo rallado.

Preparar una mayonesa con wasabi emulsionandovb lcoa zumo de lima, wasabi sal y aceite. Podésliafina punta
de salsa de soja y aceite de sésamo.

Prepararemos una ensalada de pepino, cortado temtitss, brotes de sojay alga wakame hidratada.

La alifiaremos con una vinagreta de soja aceitésiEnso y vinagre de arroz.

Marcamos las hamburguesas junto con el pan untamgsoco de mayonesa en el pan ponemos el nabdaallda
hamburguesa. Acompafiamos con ensalada de algas.
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MIL HOJAS DE PLATANO Y MENTA

Ingredientes

» 5 platanos

» 150 gr de mantequilla

* 1/2 de limén exprimido

e 1 chorro de brandy

» 100 gr de chocolate cortado a pedacitos

* 9 hojas de pasta filo

» 100 gr de frutos secos pequefios ( Pifilones, pipseerara granillo)
» Azlcar moreno

* Menta

Elaboracion

Pelar los platanos y saltear con mantequilla. Feanbon brandi y dejar reposar.

Estirar las hojas de pasta filo y pintar la mitath ecnantequilla. Espolvorear el aziicar moreno yplpas. Cerrar la pasta
filo. Hacer 6 pisos de pasta filo. Cortar en 12d Pintar con mantequilla por encima y horn&min 200°C.

Rellenar la masa cocida con platano, hojas de myecttacolate.

Der un golpe de calor para que el chocolate sgafun
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SOPA DE MELON, BROCHETA DE JAMON Y LANGOSTINOS

Ingredientes

» 800 g de melén limpio

* 60 g de zumo de naranja

» 10 g devinagre de médena
e Jamon de pato

* Pimienta negra

e 12 Langostinos

Elaboracion

Pelar y despepitar el meldn, hacer dados de puipaar en la tarmix, junto con el vinagre y elnza y colar.
Reservamos en frio hasta servir.

A la hora de servir bien frio colocar pimienta rdali por encima.

Al pase emplatar con unas bolas de melén, uno$sings cocidos, hojas de menta y preparar unéhbtaae jamon de
pato y langostinos cocidos intercalados o al gusto
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ENSALADA DE POLLO CON VINAGRETA DE MIEL

Ingredientes

e 2 pechugas de pollo de caserio con su piel
» 5 patatas medianas cocidas con su piel
* aceite de oliva

» 1 pizca de mostaza de Dijon

* 1 pizca de miel

*  Zumo de limén

* Aceite de oliva virgen

» Saly pimienta

» 3 cogollos bien limpios sueltos en hojas
* 8 huevos de codorniz cocidos

e Cebollino picado

Elaboracion

Dorar las pechugas de pollo en una sartén, dejagposar y reservamos

Mezclar en un bol la mostaza, la miel, zumo dedh, sal y pimienta y ligamos con el aceiteilal h
Troceamos las patatas en rodajas

Rociar las patatas y los cogollos con la vinagmr&iycar en el fondo de un plato.

Filetear las pechugas sobre una tabla.

Apoyar la pechuga de pollo fileteada encima deatata y los cogollos y los medios huevos de cadorn
Rociar con mas vinagreta.

Espolvoreamos con el cebollino picado.
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MANZANAS EN ALMIBAR

Ingredientes

e 1 botella de sidra

» 150 g de azucar

* El zumo de ¥ limén

» Lacéascarade 1 naranja
* 4 manzanas Golden

Elaboracion

Echar la sidra en una cazuela.

Afiadir el azucar y el zumo de limén colado. Caleatfuego fuerte.

Por otro lado, lavar la naranja y secarla. Sacas tie la piel con un pelador y afiadirlas a laasidr

Llevar el almibar a ebullicién y remover de vezceando. Dejar en infusién unos 10 minutos fuerduwo.
Mientras, pelar las manzanas, partirlas por ladntguitarle los corazones.

Cortar las medias manzanas en 4 trozos bastargeqgu

Introducir con cuidado las manzanas en el aimiberte. Llevar de nuevo a ebullicién a fuego medéteje luego pochar,
de 3 a 5 minutos a fuego lento.

Comprobar con la punta de un cuchillo si estAndazciEn cuanto se vean tiernas pero firmes, destar

Disponer las manzanas pochadas en un plato, biendidas y dejar que se enfrien. Servirlas cotngbar y unas tiras de
céscara de naranja como adorno.
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ZURRACAPOTE DE SAN FERMIN

Ingredientes

* 0'51de helado de nata medio derretido

» 3 cuajadas de leche de oveja

» 1 pizca de leche

» opcional, 1 chorrotada de Baileys o Frangélicoali de avellanas
e opcional, 1 pizca de miel

Elaboracion

Batir los ingredientes en la batidora de vaso araes.
Servir bien frio
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PARFAIT DE HIGADO DE POLLO CON SETAS Y PEDRO XIMENE Z

Ingredientes

e 40 gr. de mantequilla

» 3 chalotes

* 10 gr. de tomillo fresco

* 200 gr. de higado de pollo

e 100 ml. de crema de leche

e 250 gr. de moixernons frescos
* 50 ml. de Pedro Ximenez

Elaboracion

Fundiremos la mantequilla a fuego suave y rehogasde cebolla tierna cortada en brunoise alredddot a 5 minutos
hasta que esté tierna pero no adquiera color goridas hierbas aromaticas.

Subiremos el fuego y afiadiremos los higados dotds@drededor de 4 minutos, retiramos el higadoda@idolo en una
trituradora y reducimos el licor con la crema dehés durante 3 minutos. Vertemos en una trituradora

Salteamos las setas unos 4 minutos a fuego fuafiedimos a la trituradora.

Trituramos hasta obtener una masa homogénea Yiaaatds de sal y pimienta, tomillo fresco y unasagode Pedro
Ximenez.

Colocamos en el cuento de servicié y cubrimos @atiga 0 mantequilla fundida para evitar oxidaciBaservar en frio y
acompaiiar de pan tostado.
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TOMATES RELLENOS DE BRANDADA DE ATUN, RUCOLA, PISTA CHOS, CON
VINAGRETA DE ALBAHACA Y TEJA DE PARMESANO

Ingredientes

* 4 tomates grandes

» Bolsade rucola

* Aceite de oliva

* Reduccidn de vinagre de Médena

Para la vinagreta
* Albahaca fresca
e 3 partes de Aceite de oliva
» 1 Parte de vinagre

Para la brandada
» 300 gr. de atun en aceite
e 40 gr. de pistachos
e 20 gr. de mostaza antigua
e 100 gr. de mahonesa

Para la teja
» Pasta filo
» Parmesano rallado
* Pipas
* Mantequilla fundida

Elaboracion
Escaldar los tomates pelarlos, vaciarlos y rellesaron la brandada de atin.

Para la vinagreta
Mezclar los ingredientes de la vinagreta y redifide salazon.

Para la brandada
Desmenuzar el atin escurrido del aceite, afiaditanasla mahonesa y los pistachos picados. Salpamgmrellenar los
tomates.

Para la teja
Cortar la pasta filo en rectangulos y luego emtyidos. Extenderlos sobre papel de horno untadoswantequilla fundida
y espolvorearlos con el parmesano y las pipas.Gotel horno a 190 ° C hasta que estén dorados.

Presentacion

En un plato poner un tomate relleno de brandaddacteja de parmesano, encima ponerle unas hojascdt y alifiarlo
con la vinagreta de albahaca y la reduccion degvina
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SABAYON DE CEREZAS AL VINO DULCE

Ingredientes

e 200 gr. de cerezas
e 1/21. de vino tinto
e 100 gr. de azlcar
« 1 Rama de canela
e 2 clavo de olor

e Piel delimén

Para el sabayon
« 3 yemas de huevo
e 100 gr. de azlcar
¢ 100 ml. de moscatel
e Az(car lustre

Elaboracion

Deshuesamos las cerezas y colocaremos en un dazd @sto de ingredientes y coceremos durantecapadamente 15
min. Una vez esto dejaremos reposar para que abbib los aromas.

Para el sabayon
En un bol montaremos al bafio Maria las yemas car(alar sin dejar de batir cuando tengamos unartgekien blanca y
esponjosa le afiadiremos el vino sin dejar de remove

Esta mezcla la colocaremos encima de las peraadesria trozos, limpias de pepitas y en un platersppolcamos por
encima el sabayon, espolvoreamos de azuUcar lugsiemamos. Servimos inmediatamente.

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

SOPA DE _SANDIA Y TOMATE CON BRUNOISSE DE GELATINA DE MENTA Y ACEITE
DE ALBAHACA

Ingredientes

Para la Sopa
* 3 tomates tipo pera
* Yide sandia
» Saly pimienta

Para el Aceite de albahaca
* Hojas de albahaca
» Aceite de oliva

» Gelatina

» 10 hojas de menta
e Azlcar

* Agua

Para la Guarnicién
* 6 dados de sandia
* 6 tomates de cereza
» Hojitas de albahaca
* Pipas de girasol
e Gelatina de menta

Elaboracion

Para la Sopa
Escaldar los tomates, pelarlos, retirar semillatyrar junto con la sandia troceada y sin pepitasdimentar. Reservar en
nevera.

Para el Aceite de albahaca
Picar 5 hojas de menta y reservar. Infusionar fees® hojas de menta enteras en un almibar, d@agilatina en tibio, y
reservar, picar en brunoisse cuando estén gelatiasz

Triturar hojas de albahaca en aceite de olivagicoentar y reservar en biberén.

Para la Guarnicion
Cortar dados de sandia, escaldar, pelar y resenvaates de cereza y sandia en nevera.

Montar el plato con la sopa de sandia con susatgdds tomates de cereza, el aceite y las hojatbddaca, las pipas de
girasol y la gelatina de menta.
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ROLLITO DE AGUACATE CON SALPICON DE MARISCO Y HUEVA S NEGRAS

Ingredientes

e 2 aguacates en su punto

* Huevas negras

* Nachos

* 4 colas langostino

» Palitos de cangrejo

* 1 cebolla mediana en brunoise
e Pimiento rojo en brunoise

* Pimiento verde en brunoise
e 2 pepinillos en vinagre

» 10 gr de alcaparras

* 2 huevos duros

* Perejil picado

* Aceite de oliva

* Vinagre

» Saly pimienta

* Aceite de trufa

Elaboracion

Cortar laminas de aguacate y disponer de la mamdicada sobre papel de horno, cubrir con papal ikeservar.

Hervir 3 minutos las colas de langostino en aguesad. Refrescar y escurrir. Cortar a tamafio adicua

Hervir los huevos y picar, cortar los palitos dagrajo, picar la cebolla, y los pimientos en brgeopicar los pepinillos en
vinagre y el perejil. Poner todos los ingredieresin bol y condimentar con aceite de oliva, viaagal y pimienta.

Rellenar las laminas de aguacate, enrollar estsbis/ reservar en nevera.

Montar el plato, decorar con aceite de trufa, lasvlas y nachos picados espolvoreados por encima.
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MOUSSE DE CHOCOLATE CON CACAQO EN POLVO, FRESA CRUJIENTE Y CEREZA
CONFITADA

Ingredientes

e 250 gr. de cobertura de chocolate
» 30 gr. de mantequilla

* Ylitre de crema de leche

* Fresas liofilizadas

* Azlcar

e 75 gr. de cobertura de chocolate
* 2 hojas de gelatina

e Cacao en polvo

» Cerezas confitadas

Elaboracion

Derretir la cobertura de chocolate al bafio M2. Afilachata liquida y ligar una preparacion a la gfiadiremos trocitos de
fresa liofilizada. Afiadir azlicar y verter en mapgatelera. Poner en molde circular y reservar garae

Al pase, espolvorear con cacao en polvo, desmofatarer en plato, decorar con la nata, un cordératertura de
chocolate gelatinizada y la cereza confitada retezn azlcar.
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SOPA FRIA DE GUISANTES Y HIERBAS

Ingredientes

» 1 cebolleta pequefia picada.

e 1 puerro pequefio picado.

» 1 diente de ajo picado.

» 1 lechuga limpia y troceada.

» 350 g de guisantes congelados.

* 1.25|de caldo de verdura.

* 6 cucharadas de queso fresco tipo Filadelfia.

» 2tazas de brotes de hierbas limpias en agua, @sesry deshojadas (albahaca, perifollo, perejépollino).
» Aceite de oliva virgen.

e Sal y pimienta.

Ademas
e 1limén.
e 1 yogur griego.

Elaboracion

Poner el caldo a hervir

Rehogar en una olla amplia la cebolleta, el pueajo, sal.

Al caldo afiadimos la lechuga, los guisantes codgslg dejar que hiervan 2 minutos y sazonar.

Pasar el contenido por un colador y separar eba#dda verdura, dejar que se enfrien ambos eevera durante un par de
horas.

En la batidora americana o vaso de turmix metevéaguras frias guisadas con el queso frescop kielpile, caldo y las
hierbas frescas, batimos hasta obtener una crema

Acabar con un poco de aceite y unas gotas de zerhimdn.

Al pase Guarnicién, yogur griego salpimentadorfymeado con cascara rallada de limén y una pizcacéée de oliva.
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CARPACCIO DE GAMBAS REBELDE

Ingredientes

e 16 gambas grandes

20 gdejengibre

* Y% manojo de cilantro

» 100 g de aceite de oliva

e 1 fruta de la pasion

» 100 g de zumo de zanahoria
» 1 pizca de parmesano

e 11limén o lima verde

e Saly pimienta

Elaboracion

Limpiar las gambas quitandoles las cabezas, la leotéiscara y la tripa. Salpimentar.
Pelar y rallar el jengibre.

Deshojar y filetear el cilantro.

Cortar la fruta de la pasion por la mitad paranét su pulpa .

En un bol, mezclar el zumo de zanahoria y la pdip& fruta de la pasion.

Agregar el aceite de oliva, el jengibre y el citant pimienta.

Mezclar bien hasta conseguir la consistencia devinaagreta.

Extender una cucharada de esta salsa en cada plato.

Al Pase se puede emplatar en dos versiones:

12 Version de emplatado
Sobre un pléastico o bolsa de vacio —o papel filmerga con unas tijeras, y embadurnada de aceite; unas 5 gambas.
Cerrar y con una espumadera, aplastar ligeramengehacerlas mas finas.
Sobre el fondo con una brocha pintar el fondoptistio con la vinagreta. Depositar el carpaccioreacy volver a rociar
con un poco mas de vinagreta.

22 Version de emplatado
Poner unos montoncitos de vinagreta en cada plsobre ella cortar las cigalas como si fuera uartar
Colocar cada pedazo sobre cada punto de vinagreta.
Embadurnar el carpaccio con la vinagreta por eacim

En ambos casos, esparcir lima rallada por encioreag lascas de queso. Salpimentar.
Terminar con los germinados.
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SOPA DULCE DE MELOCOTONES AL MOSCATEL

Ingredientes

* 6 melocotones de vifia hermosos y pelados.

* 1 botella pequefia de moscatel

 1ldeagua.

* 1rama de vainilla.

e 400 g. de azucar.

* El zumo y piel de 3 naranjas (separados).

* Elzumo y piel de 2 limones (separados).

* Manojo de hierbas (menta o hierbaluisa o albahaca).

Elaboracion

Abrir y rascar la vainilla.
Hervir el moscatel con el agua, el azlcar, lasazasade citrico, la vainilla abierta y rascada.
Afiadir los melocotones, cocerlos a fuego lento 8hutos.

Al retirar del fuego, afiadir las hierbas deshojadagr enfriar en la nevera o en un bafio marichezlos.

Afiadir el zumo de limén y naranja.
Servir en un bol el melocotén frio y verter el jymar encima.
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ZURRACAPOTE DE SAN FERMIN

Ingredientes

* 051 de helado de nata medio derretido

» 3 cuajadas de leche de oveja

» 1 pizca de leche

» opcional, 1 chorrotada de Baileys o Frangélicoali de avellanas
e opcional, 1 pizca de miel

Elaboracion

Batir los ingredientes en la batidora de vaso arags.
Servir bien frio
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CANELONES FRIOS DE ATUN

Ingredientes

e 16 laminas de canelones.
e 200 g. de atin en aceite.
* 1 cebollatierna.

e« 1 tomate.
* 4 pepinillos.
e 1 huevo.

* 50 g. de aceitunas negras.
* Vinagre de manzana.

+ Sal

* Pimienta.

Elaboracion

Poner una olla con agua a hervir con una pizcaallg aceite. Cuando empiece a hervir, afadir lasnas de canelones
una a una y cocinarlas durante 10-12 minutos. &alil agua y pasarlas a una bandeja con una ezgeeie.

Poner el huevo en un vaso de tdarmix con una piecsatl Cubrirlo con aceite vy triturarlo sin movebeazo de la batidora
hasta que empiece a ligar. Afiadir poco a poco Icgiteanientras se va moviendo la batidora hastajgade ligado.

Picar la cebolla tierna en brunoise y mezclarla €oatin desmigado y la mayonesa. Ajustar de gdnyenta y rellenar

los canelones.

Triturar las aceitunas con un poco de aceite.

Pelar los tomates, sacarles las pepitas y cortarlosrunoise. Mezclarlos con los pepinillos en bisa y las aceitunas
trituradas. Alifiarlo con vinagre y aceite, ajustarsal y pimienta y servir por encima de los camso
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PASTEL DE SALMON Y BACALAO

Ingredientes

e 300 g. de salmén.

e 300 g. de bacalao.

* 2 huevos.

* lyema.

 1lclara.

e 1 cebolla.

* 200 g. de queso de untar.
e 1c.s.de mostaza.

e 2c.s. deleche.

e Ralladura de ¥z naranja.
+ Sal

* Pimienta.

Elaboracion

Cortar la cebolla en brunoise y rehogarla en amgs con una pizca de sal a fuego lento durantaitiGtos. Retirar del

fuego y mezclarla con el queso de untar.

Colocar el salmén y el bacalao en una bandeja deh&alpimentarlos y regarlos con un poco de @cEiibrnear a 250°C
durante 5 minutos. Desmenuzar y reservar.

Mezclar los huevos con la yema y la mostaza. Mdatalara y afiadirla a la mezcla con una lenguzorporar el queso de
untar y el pescado. Ajustar de sal y pimienta.

Encamisar un molde con mantequilla y harina y vdatenasa. Hornear al bafio maria durante 30 miratb80°C. Dejar

enfriar y desmoldar.

En un vaso de tarmix poner la leche y salpimentd8&tir y afiadir poco a poco aceite sin mover akbrde la tarmix.

Cuando empiece a espesar afiadir la ralladura dajaay servir con el pastel tibio.
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MOUSSE DE LIMA Y HIERBABUENA

Ingredientes

Para el bizcocho
» 130 g. de harina.
e lhuevo.
10 g. de levadura.
e 75(9. de azlcar.
e 40 ml. de aceite.
e 80 ml. de leche.
e 150 ml. de agua.
e 150 g. de azucar.
40 ml. de ron.

Para la mousse
e 6yemas.
e 150 g. de azucar.
e 225 9. de zumo de lima.
e 10 hojas de hierbabuena.
e 200 ml. de nata.
* 3 hojas de gelatina.

Elaboracion

Para el bizcocho
Hacer un almibar con el agua y el azlcar y cuaedaé a ebullicién afiadir el ron, dejar un par dieutos a fuego lento y
retirar.
Montar el huevo con el azlcar hasta que doble lienen. Afadir la harina con la levadura tamizadhagceite y la leche.
Verter la masa en una bandeja de horno con palfetisado y hornear a 195°C durante 10 minutosabeffriar y cortar
la masa a circulos. Pintar el bizcocho con el aimjtreservar.

Para la mousse
Batir las yemas hasta que doblen de volumen.
Hacer un almibar con el zumo de lima, las hojakidebabuena y el azlcar. Cocinarlo a fuego medatahgue llegue a
ebullicion, bajar el fuego y mantenerlo hasta queiece a espesar. Verterlo poco a poco sobre laag/enientras se sigue
batiendo
Semimontar la nata y afiadirle poco a poco la meatierior con una lengua y la gelatina disueltdo€o la mousse en
una manga pastelera.
Poner el bizcocho en un molde, rellenarlo con laigse y reservar en nevera.
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ENSALADA DE SARDINA CONFITADA, HELADO DE PAN CON TO MATE, OLIVADAY

CUPCAKE DE TOMATE SECO Y HIERBAS

Ingredientes

Para las sardinas confitadas
10 filetes de sardina

Aceite de oliva virgen extra
Tomillo y romero fresco

2 dientes de ajo

Una guindilla

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

250 g. de aceitunas de Aragén
4 filetes de anchoa

38 g. de alcaparras

Una c. s de mostaza

Para el cupcake de tomate seco y hierbas
280 g. de harina

10 g. de impulsor

1/2 c.c de sal

Pimienta

2 c.c de hierbas frescas, orégano, tomillo..
70 g. de queso parmesano

80 g. de tomates secos

2 huevos

250 g. de leche

» /s de aceite de oliva * 70 g. de aceite de oliva
» gotas de zumo de limén

Elaboracion

Para las sardinas confitadas
Filetear y limpiar de espinas y escamas las sadianerlas a confitar con los dientes de ajo ikexbds arométicas y la
guindilla. Unos 10 minutos a 80 ° C.

Para el helado de pan con tomate
Triturar el tomate con aceite sal, pimienta y el.pEene que quedar una textura de sopa espesad8egnte ponerlo en
la heladora.

Para la olivada
Triturar todos los ingredientes y rectificar de diomentacion.

Para el cupcake de tomate seco y hierbas
Blanquear el huevo, agregar la leche y el acei@dk el queso parmesano
El tomate cortado en trocitos pequefos, las hieyhasr Gltimo la harina tamizada con el impulsdaysal. Rectificar de
sazon. Rellenar capsulas de magdalenas a % parsesadpacidad. Cocer a 180° C. unos 15 minutos.

Al pase por racion
Hacer una vinagreta con el aceite de confitardadiisas y un poco de vinagre agridulce. Emulsi@aneoh las varillas.

Acabados
En el plato con un pincel grueso pintar una amelia de olivada. En un lado colocar las sardirszsigidas en forma de
reja. Al lado colocar un cupcake de tomate y urenglie de helado.
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POLLO REBOZADO CON PATATAS FRITAS, ENSALADA DE PATA TAS Y SALSA
BARBACOA

Ingredientes

Para el pollo
» 2 pechugas de pollo cortadas en tiras gruesas
* Una bolsa de patatas fritas
 1lc.sdepanrallado
* Huevo
e Saly pimienta

Para la ensalada de patata Para la salsa barbacoa
* 5 Patatas medianas * 1 cebolla ciselé
3 Huevos e 1 dientes de ajo ciselé
» 1taza de mayonesa * Un pote de tomate frito
» 1 cucharada de mostaza antigua * 1 c.s de pimentén ahumado
e 1 Cebolleta emince e 1 c.sdevinagre de sidra
o« Sal * 2 c.s de salsa Worcestershire
* Pimienta negra e 120 g. de kétchup
» 100 g de pepinillos + Saly pimienta

* Eneldo picado

Elaboracion

Para el pollo
Cortar el pollo en tiras gruesas, salpimentar gmes, chafar las patatas con las manos, afadirtitharada de pan
rallado. Pasar el pollo por huevo batido y desfitgddo con abundante aceite caliente.

Para la salsa barbacoa
Rehogar la cebolla, afiadir el ajo desarrollar asyrivecorporar el pimentén, el tomate frito, eldkétp, el vinagre y la
salsa Worcestershire , continuar coccién hastdajgalsa adquiera una consistencia pastosa. Pyaeatificar la sazon.
Retirar del fuego y reservar.

Para la ensalada de patata
Poner a hervir las patatas en una olla con agag &l durante 15 minutos.
Pasado el tiempo, las pelamos y las cortamos eodrdreservamos en un bol. Cocer los huevos en aguaal. Los
pelamos y los cortamos en trozos

En el bol de las patatas, afladimos la cebollet@sypepinillos picados. Terminamos con el huevo duwoeados y una
mezcla de mahonesa, mostaza, eneldo picado, gaignpa negra.
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TARTA SELVA NEGRA

Ingredientes

Para el bizcocho genovés de chocolate
* 3 huevos
e 90g. de azucar
e 70g.de harina
» 20 g. de cacao en polvo
* lc.c de impulsor
* Pizcasal

Para la tarta
» 500 g. de nata montada
e 1c.sdeazlcarglas
« Mermelada de cerezas
e Chocolate de cobertura

Para las cerezas en almibar ligero
e 150 g. de cerezas
e 100 g. de azlcar
* 100 g. de agua
e 20g. de kirsh

Elaboracion

Para el bizcocho genovés de chocolate
Blanquear los huevos con el azlcar, hasta duplamen, afiadir la harina tamizada con el cacapodvo el impulsor y
pizca sal. Poner en un molde encamisado y cot80& C. durante 20 minutos.

Para la tarta
Montar la natgy al final endulzarla con azlcar glas. Poner enmaaga y reservar en frio.

Para las cerezas en almibar ligero
Hervir el agua con el azlcar, las cerezas desawadzs y el licor. Macerar durante 1 hora.

Acabados
Con la ayuda de un rallador rallar la tabletaligcolate de cobertura.
Cortar la genovesa en tres partes, bafiar cadaquartel almibar de cerezas. Disponer encima una damermelada, nata
y cerezas maceradas. Repetir operacion y ternodarla tarta cubierta con nata, disponer por eneinghocolate rallado y
adornar con rosetones de nata y cerezas.
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DADOS DE ATUN CON HIERBAS PROVENZALES

Ingredientes

e 400 gr. de atln

* 200 gr. de cebolla perla
» 200 gr de tomate cherry
* 3 escalonias

» Manojo de hierbas arométicas provenzales frescas
e 2 dientes de ajo

» Saly pimienta

e 100 gr. de olivas negras
»  Perejil

* 2dl. de aceite de oliva
 1/21limén

Elaboracion

Limpiar el atin de piel y espinas. Corar en cubes2¢5*2,5 y cubrir con sal durante unas 4 horaseRmar a 3°C.
Pasar por agua para eliminar la sal y escaldagea salada y acidulada durante 30 segundos. Retfzatir temperatura a
3°C. Reservar.

Picar las escalonias y rehogarlas en una cazuelalwmondante aceite. Afadir los tomates sin pislckbollas perla, un
manojo de hierbas arométicas, los dientes de aJppsnienta, dejar cocer a baja temperatura egzcla durante 15
minutos. Colocar el atin cocer 5 min y afiadir @hawde medio limén.

Servicio
Servir por racion y refrescar con perejil picadsay Maldon.
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SALPICON DE CALAMAR CON JUDIAS VERDES Y ESPARRAGOS

Ingredientes

* Y kg de calamares

» 3 dientes de ajo

* 200 ml de vino blanco

e 300 gr de patatas nuevas

* 100 gr de judias verdes

e Un Manojo de esparrago verde
* 50 ml de aceite de oliva

* 20 ml de vinagre de jerez

e Saly pimienta

* Perejil picado

Elaboracion

Limpiar los calamares y cortar en tiras de 1 cramtho.

Salteamos 2 minutos con el ajo ciselée y mojaret@imo, reducir tres minutos y restirar. Salpinaent

Cocer las patatas partiendo e agua fria unos BOnairfitos. Retirar y parar coccion. Partir por ganhsin pelar.
Limpiar las judias y los espéarragos. Cocer 3 mmetoagua salada hirviendo. Parar coccion.

Juntar las patatas, las judias y los esparragisingntar.

Al pase

Saltear las patatas, las judias y los esparragom®os e incorporar los calamares. Apagar fuegoerezar con aceite y
vinagre y refrescar con perejil fresco.
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CREMA DE CHOCOLATE BLANCO CON CEREZAS

Ingredientes

Para la crema
e 120 gr de crema de leche de 35%
* 50 ml de leche
e 175 gr. de crema de leche
* 4 yemas de huevo
e Zumo de 1/2 limén
e 1 Yogurt griego

Para las cerezas
» 1/4 de cerezas
e 20 gr. mantequilla
» 50 gr. de azGcar moreno

Elaboracion

Para la crema
Herviremos la crema con la leche, retiramos delgduey vertemos sobre el chocolate troceado. Mezclar.
Blanquear las yemas de huevo al bafio maria conzétam y 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

Para las cerezas
Deshuesar las cerezas y rehogar en un poco dequélat@ fuego suave unos 5 minutos. Afiadir el azialagar 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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TIGRES CON GUACAMOLE Y NACHOS Y CHUPITO DE CALABAC INY MENTA

Ingredientes

* 400 gr de mejillones

e 4 aguacates

e 1 cebollatierna

» 3tomates rojos

« Cilantro lima sal tabasco aceite de oliva
* Nachos

e Quicos

Para el chupito
* 4 cebollas
» 3 calabacines

e Menta
« Sal
* Hielo

Elaboracion

Limpiar los mejillones bajo el agua. Frotarlos sahmarina y escurrirlos bien. Cocerlos en unataleda con un poco de
laurel y limén.

Cuando empiece a hervir remover y dejar cocealst se abran.

Sacar la concha vacia y colocar la orea en unaduegervada en frio.

Escaldar los tomares en agua hirviendo 15 segumalasfacilitar el pelado. Sumergirlos en agua Bi@car las semillas y
cortar a daditos bien finos. Picar la cebolla &doien fina y juntarla con el tomate. Salpimentpogier un chorro de lima y
tabasco.

Sacar la pulpa de los aguacates. Machacarla cpreute elefante.

Cuando esté fina le afiadimos el tomate y la celtifiada. Rectificamos i guardamos tapado condilras de piel.

Picar unos quicos y unos nachos. Para conseguis corpan de rebozar.

Rellenar los mejillones con guacamole y rebozactosla picada de quicios y nachos.

Para la crema sofreir la cebolla i el calabacimahgise este tierno. Enfriar con un poco de hididgtyrar bien fino. Afiadir
la menta y volver a triturar.

Rectificar de sal y pimienta. Enfriar y servir drupitos.
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LUBINA CON PAPAS ARRUGAS Y MOJO VERDE

Ingredientes

e 3 lubinas

e 6 patatas o patato pequefiito
» Sal de mar

* Sal, pimienta, tomillo,

» Para el mojo verde

e 1 diente de ajo

* 1c.c de comino

e lc.s. de cilantro picado

e lc.s. de pergjil

» 1 patata cocida

* elzumo de 1 limén exprimido
+ sal

* 2dl de aceite de oliva suave

Elaboracion

Cortar la cabeza y la cola de las lubinas. Escarfienpiar con agua.

Poner en una fuente del horno con sal, pimientanyiio.
Cocer al horno 20 min.

Poner las patatas en una olla con poca agua yem fufiado de sal. Tapar y cocer hasta que serevelpagua. Cocer 10

min mas al seco para que la piel se arrugue.

Para el mojo verde triturar con el minipimer lagpa cocida, comino, ajos, perejil, cilantsal y limén. Afiadir el aceite

a chorrito y emulsionar.
Servir la lubina con las papas arrugas y el mejole.
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Ingredientes

Para la base

200gr de harina

100 gr de mantequilla
1 huevo

2 c.s. de azucar
Raspa de limén

Para el relleno
300gr de cerezas
% limén

100gr. de azucar

 b5c.s. de miel
* 5c.sde kirsh
3 huevos

» 50gr. de mantequilla.
e 2dl de nata para montar.

Elaboracion

TARTA DE CEREZAS

Para la base de la tarta mezclar la harina conaletequilla formando migas. Afiadir el huevo y elaly la raspa de
limén. Amasar hasta que quede una masa fina ticglagncamisar un molde de 20 cm de didmetro rafaron la masa
estirada. Pinchamos el fondo con un tenedor. Pescos al horno 10 min a 180°C.
Para el relleno de la tarta sacamos los huesoasdeetezas. Batimos el azlcar con la mantequilsapga. Afiadimos la
miel, el kirsh, zumo de medio limén y los tres hogevBatimos hasta que quede homogénea. Rellenamuoslde y

colocamos las cerezas.

Meter al horno a 180° C durante 35 min.

Decorar con nata montada.
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ENSALADA TEMPLADA DE JUDIAS VERDES

Ingredientes

* 200 g de judias verdes frescas peronas
» 50 g de panceta ibérica en dados

* 1 loncha de jamén ibérico

e 4 cucharadas de aceite de girasol
4 gambas

* 2 cucharadas de aceite de oliva

* Vinagre de manzana

o« Sal

Elaboracion

Quitar las puntas vy trocear las judias verdesili@mp, cocerlas en agua y sal durante dos minutos.
Hornear la loncha de jamén a 150°C durante 20 wsnidsta que quede crujiente.

Saltear los dados de panceta a fuego medio ete aeegirasol.

Saltear a fuego vivo las gambas con aceite de plaz.

Montar el plato
Colocar las judias en el centro del plato. Rocsadan los dados de panceta y el aceite de salieadaer las 4 gambas
alrededor y terminar con el crujiente de jamodn.
En la sartén donde hemos salteado los langostaies el vinagre, dejar que reduzca un poco y vaohre la ensalada.
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PATE DE MEJILLONES Y BONITO

Ingredientes

e 1Kg de mejillén

» 50 g de vino blanco

» 200 g de bonito de conserva en aceite
* 200 g de langostinos cocidos

e 100 g de quesitos tipo “El Caserio”

» 300 g de mahonesa sin sal

Elaboracion

Hervir el vino blanco en una olla y cuando empiaéervir agregar los mejillones y tapar.

Una vez abiertos retirarlos de la olla y el liquidstante reducirlo hasta que nos queden unos 60 g.

Separar las mejillones de sus cascaras hasta2@der en limpio.

Colocar los mejillones, los langostinos cocidos, daesitos, la mayonesa sin sal, el bonito y ladeidn de los mejillones
una vez esté fria en la batidora hasta que estéhieth triturado y homogéneo. Colocar en un moldkejar reposar en
nevera dos horas, Servir con unas tostas de pantesl.
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POTITO DE CHOCOLATE CON GRANIZADO DE WHISKY

Ingredientes

Para el potito de chocolate
» 40 g de chocolate negro 66% cacao.
» 500 g de leche entera.
» 120 g de nata liquida.
* 1vaina de vainilla.
» 80 gde azucar.
e 120 g de yema de huevo.

Para el granizado de whisky
« 0'51de agua mineral.
» 100 g de azucar.
e 70 g de Whisky.

Elaboracion

Para el potito de chocolate
Encender el horno a 90-100°C.
Poner a fuego leche, nata y la vainilla rascada.
Retirar la cacerola del fuego y afiadir el chocdaiéguido hirviendo.
Por otro lado juntar en un bol las yemas de huewoet azlcar y batir enérgicamente.
Poner de nuevo al fuego y volver a hervir sin dég@aremover.
Echar ahora sobre la yemas con azlcar removiendospebatir para evitar hacer espuma, retirandpulés la poca que
haya podido formarse.
Rellenar los recipientes y cocer a horno de 20-Rfutos. Dejar un par de horas en la nevera.
Diremos que cuando acabe el horno los dejamos éeraftan a la nevera un par de horas.

Para el granizado de whisky
Hervir agua con el azlcar.
Fuera del fuego afadir el whisky, congelar.
al pase rascar el chocolate y colocarlo sobreatathte

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

CARPACCIO DE BACALAO CON OREJA DE CERDO
Y VINAGRETA DE PAN, AJO Y PIMENTON

Ingredientes

 Lomo de bacalao limpio de espinas
» 100 gr de oreja o morro de cerdo pre cocido
» 20 gr d manteca de cerdo

Para la Mermelada de tomate
e 200 ml de almibar ligero
* 4 tomates rojos

Para la Vinagreta
* 100 ml de aceite de oliva
* 20 ml de vinagre de jerez
* 1c.de miel
» Saly pimienta
e 1c.de pimentén
e 2 dientes de ajo
e 2rebanadas de pan

Para el Caviar de tomate
e 125 ml de zumo de tomate natural
e 1lgdeagar
e 100 ml de aceite de girasol

Elaboracion

Para la Mermelada de tomate
Escaldar los tomates, eliminar piel y semillas ftaroen casé.
Calentar el almibar, introducir el tomate y mantet@ccién a fuego suave unos 20 minutos. Retirarfudgo y dejar
enfriar.

Para la Vinagreta
Freir el ajo fileteado con el pan y un poco detacéifiadir en Gltimo momento el pimentén.
Retirar y majar en mano de mortero con la sal,ih@epta, la miel y el vinagre. Afadir el aceite dbhy emulsionar.
Reservar en rio hasta aspe.

Para el Caviar de tomate
Colocar el aceite de girasol n un cuenco bajo ygefar.
Mezclar el agar y el tomate en frio y llevar a dibidin 1 minuto. Retirar y dejar que pierda un padeocalor.
Colocar en una jeringuilla y escudillar gotas sadraceite frio.

Montaje
Colocar una base de mermelada de tomate. Fildtbacalao y cubrir la base del plato.
Al pase, freir el morro/oreja fileteado 2 minutosla manteca y colocar encima del bacalao.
Regar con la vinagreta y decorar con el caviaodate.

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

DADOS DE ATUN CON HIERBAS PROVENZALES

Ingredientes

e 400 gr. de atun

* 200 gr. de cebolla perla
» 200 gr de tomate cherry
* 3 escalonias

e Manojo de hierbas aromaticas provenzales frescas
» 2dientes de ajo

e Saly pimienta

» 100 gr. de olivas negras
* Pergjil

* 2dl. de aceite de oliva
 1/21limén

Elaboracion

Limpiar el atin de piel y espinas. Corar en cubes2¢b*2,5 y cubrir con sal durante unas 4 horaseR&r a 3°C.
Pasar por agua para eliminar la sal y escaldagea salada y acidulada durante 30 segundos. Retfzatir temperatura a
3°C. Reservar.

Picar las escalonias y rehogarlas en una cazualalmondante aceite. Afadir los tomates sin pislckbollas perla, un
manojo de hierbas arométicas, los dientes de aJppsnienta, dejar cocer a baja temperatura egzcla durante 15
minutos. Colocar el atin cocer 5 min y afiadir @hawde medio limén.

Colocar por raciones en bolsas de vacio y coc8P@ dnas 6 horas. Abatir temperatura y reservda lpase a 3°C.

Servicio
Servir por racion y refrescar con perejil picadeay Maldon
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SOPA DE MELOCOTON CON ESFERA DE YOGURT

Ingredientes

* 4 melocotones

e 400 ml de agua

e 200 gr de azlcar

* 1rama de canela

e 1 piel de limén

» 1 piel de naranja

e 100 ml moscatel

* Hojas de menta para decorar
e Zumo de 1limén

Para la Esfera
« 1 yogurt griego
e Y ldeagua
e« 1,5grde algin

Elaboracion

Para la Sopa
Pelar los melocotones y retirar el hueso. Partouemtos.
Preparar el almibar ligero y aromatizar con elarest componentes.
Llevar a ebullicion, afiadir el melocotdn y rediufaiego.
Dejar cocer a baja temperatura unos 20 minutosaFporar el moscatel. Alargar coccion unos 5 misumés
Retirar y turmizar, afiadir el zumo de limén y colar
Mantener en fio en el refrigerador

Para la Esfera
Turmizar bien el agua con el algin. Dejar reposersil20 minutos para que se escape el aire.
Con una cucharilla de esfera verter el yogurt eadgéh, mover para dar forma circular unos 2 misutaetirar.
Colocar la esfera en un bol de agua limpia parearetl exceso de algin.
Colocar en la sopa de melocoton.
Decorar con menta.
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SOPA DE MELON CON PINCHO DE FRUTA Y JAMON EN GUARNI CION DE
SFERIFICACION DE YOGUR GRIEGO

Ingredientes

Para la Crema
% melon
e 1 yogur griego
e Jamon cortado
e Y% melon cantalup
* 1 melocotén
e 2 Kkiwis
 Fresas
e Otras frutas al gusto

Para la Sferificacion
« 1 yogur griego
* Azlcar
e Producto sferificante
e Agua de botella
» Sal negra

Elaboracion

Para la Crema
Retirar la pulpa de ¥2 melén y triturar, junto cobyagur griego, en vaso de tarmix. Reservar en reeve
Picar el jamon en virutas y guardar para el momedet@ase. Pelar la fruta, cortar con cucharaotiab y reservar en frio.
Cortar las tiras de jamén al tamafio adecuado yvase

Montar pincho al pase.

Para la Sferificacion
Afiadir azucar al yogur griego (al gusto) y sfedfien bafio de alginato. Limpiar en agua de botella.

Al pase servir la crema de melén en copa de catéb con las virutas de jamén, en cuchara apasgoder la esfera de
yogur con sal negra.
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ROLLITO DE SALMON AHUMADO EN SALSA AGRIA

Ingredientes

* 1 sobre de salmén ahumado

» Cogollo cortado en chiffonade

» Cebolla tierna cortada en juliana

* Y de manzana pelada y cortada en macedonia pequefia
e 1 bote de alcaparras

Para la Salsa agria
e 1 brick de crema de leche 30% M.G
e 1limén

Para la Vinagreta
e Vinagre de Mddena
*  Miel
* Cebollino

Elaboracion

Mezclar todos los ingredientes y envolverlos cosaéinbn ahumado. Reservar.

Emulsionar la crema de leche afiadiéndole gotasnda lhasta ligar una salsa.

Mezclar los dos ingredientes de la vinagreta gmd@orcion hasta elaborar una vinagreta agradable.

Decorar la vinagreta con cebollino picado.
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HELADO DE LECHE DE COCO CON PINCHO DE PINA ESPECIAD A

Ingredientes

e 1 pifia natural

e 200 gr. de azucar

e 750 gr. de agua

* 1 clavo de olor

* 3 anis estrellado

» 6 granos de cardamomo

* 7 de pimienta en grano

* 1trozo de canela en rama
* Hojas de menta

Para el Helado de leche de coco
e 1 bote de leche de coco
e Crema de leche para montar
e Azlcar

Elaboracion

Poner los ingredientes del almibar a hervir durantes minutos, pelar y cortar la pifia, afiadirlalaibar i cocinar durante
15 minutos. Retirar del fuego, sacar la pifia ydefjdriar.
Colar el almibar y reducir a textura de salsa. Rese

Para el Helado de leche de coco
En bol mezclar la leche de coco con la mitad dedena de leche liquida, montar la otra mitad y afeath preparacion.
Afiadir el azucar y llevar a la heladora. Helarserear en frio.

Montar el plato sobre una base de salsa de redudeidalmibar, poner una canel de helado de leelmcb y acompafar
de un pincho de pifia y hoja de menta. Decoraretanis estrellado utilizado en el almibar y alghog de la pifia.
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AJOBLANCO DE MELON

Ingredientes

¢ 1 pufiado de almendras crudas remojadas en aguaasse
e 1 pizca de miga de pan remojada en agua

« 1 diente de ajo sin germen

* Vinagre de Jerez

e 1dl. de aceite de oliva virgen extra

* Medio meldn bien maduro, sin pepitas ni piel

« Hielo pile y sal

e 1 pizca de vino manzanilla

e Grisines de pan
e Jambén ibérico fino
* 6 huevos de codorniz cocidos 2 mn., con las yeinaisias, pelados

Elaboracion

Triturar almendras en picadora 1-2-3, tan finasgprezcan mazapan.

Meter la pasta de almendra en la batidora amerjcamael pan remojado, el ajo, el vinagre, lakalizca de agua y hacer
una papilla en la batidora.

Afiadir el meldn y el aceite poco a poco

Triturar perfectamente con el hielo en escamageggag un golpe de manzanilla.

Verter a una jarra metida en agua y hielo pilé.

Servir con los medios huevos de codorniz, y jaerinollado en los grisines.

Rociar con aceite de oliva virgen. rectificar deys@imenta
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PASTEL DE CABRACHO

Ingredientes

e 850 g de cabracho limpio, sin escamas

« 1 atado de verdura (zanahoria, puerro, apio, talferejil, cebolleta)
¢ 3 dl de salsa de tomate

e 2'5dl de nata liquida

e 6 huevos

* Vino blanco

e Sal y pimienta recién molida

Elaboracion

Horno 120°c

Meter el pescado y en cuanto vuelva el hervor, @pgadejar reposar.

Meter el pescado en la batidora americana comst® la nata, los huevos y el vino blanco.
Salpimentar.

Meter en molde y hornear unas 1 h. al bafio maria.

Sacarlo y dejarlo enfriar.

Cortar una rodaja y servir con mahonesa, o satgayopan tostado.
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VASO CAPUCHINO

Ingredientes

e 150 g de leche entera

e 150 g de nata liquida entera

e 1 cucharilla de café en polvo

« 3 yemas de huevo

+ 30 g de azlcar granulada

e 180 g de chocolate de leche picado finamente

« 1lnaranja
e 10 cl. de nata liquida entera
e 15 gr. de azlcar glass

Elaboracion

Verter la leche y la nata en una cacerola, despgiegiar la cucharada de café en polvo.

Calentar a fuego medio toda la mezcla.

Agregar las yemas de huevo en un recipiente. AfghdizGcar granulado y revolver con una varilla.

Cuando empiece a hervir, agregar las yemas coraay(matir.

Verter esta mezcla en una olla y cocinar como uwema inglesa, se debe obtener una crema suavegyusitos (unos 82°
C si tenemos termdmetro de cocina o si ho cuansenpas el dedo y no gotee estara listo).

Cuando la crema esté cocinada, retirar del fuegerter un poco sobre el chocolate picado. Comeazaezclar desde el
centro a manera de que se derrita el chocolate.

Agregar el resto de la crema y terminar de mezSlaidebe obtener una mezcla lisa y homogénea.

Verter en los frascos un poco de la mezcla y guandda nevera 3 horas como minimo.

En el momento de servir, quitarle la piel a unang y cortarla en rodajas de 4 mm de grosor.

Montar la nata liquida e incorporarle el azlcasgl@nadirle los gajos cortados de naranja.

Con ayuda de una cuchara, verter la crema batiole $a crema de capuchino y decorar con unas mdgda naranja y
unas hojas de menta.
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EMPEDRADO CON VINAGRETA DE CACAHUETES

Ingredientes

Para el empedrado
e 300 g. de garbanzos cocidos.
e 40 g. de atln en aceite.
e 40 g. de maiz tierno.
¢ 80 g. de guisantes.
e 3 tomates.
e 1 cebolla tierna.
e 1 pimiento rojo.
e 1 pimiento verde.
¢ 40 g.de mozzarella.
e 30g9. de nueces.
e« 30 g. de pasas.
e« Sal.
¢ Pimienta.

Para la vinagreta
e 50 ml. de aceite.
e 15 ml. de aceite de sésamo.
e 1c.s.de zumo de limon.
e 1 chalota.
e 10 g. de miel.
e % c.c. de wasabi.
e Sal.
e Pimienta.
e 25 g. de cacahuetes.

Elaboracion

Para el empedrado
Poner una olla con agua a hervir y cuando llegelewlicion afiadir los guisantes con una pizca tleBsgar que vuelva a
hervir otra vez y pasarlos a un bol con agua fria.
Pelar los tomates, sacarles las pepitas y cortarldsunoise.
Cortar en brunoise la cebolla, el pimiento rojd pimiento verde.
Cortar la mozzarella a dados.
Tostar las nueces y trocearlas.
Poner las pasas a hidratar en un poco de agua fria.
Mezclar todos los ingredientes con los garbandafia desmigado y el maiz. Ajustar de sal y piti@en

Para la vinagreta
Trocear los cacahuetes en el mortero y afiadineids el wasabi y la chalota cortada en brunoiseulSionar poco a poco
con el aceite, el aceite de sésamo y el zumo dimlirjustar de sal y pimienta. Alifiar el empedrgdeservar el plato en
nevera para que enfrie.
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BACALAQO CON SALSA DE NARANJA Y HIERBABUENA

Ingredientes

e 75 g. de cebolla.

e 1c.c. dejengibre.

« 1 diente de ajo.

e 300 ml. de zumo de naranja.
¢ 200 ml. de caldo de ave.

« 35 g. de maicena.

¢ 50 9. de miel.

e« 1c.s. de salsa de pescado.
¢ Hierbabuena.

¢« 30 g. de avellanas.

e 100 g. de guisantes.

¢ 4 lomos de bacalao.
 Sal

* Pimienta.

Elaboracion

Cortar la cebolla en brunoise y rehogarla a fuegmol durante 10 minutos con una pizca de sal. Hagcarpasta en el
mortero con el jengibre y el ajo y afladirselo edbolla durante un par de minutos.

Diluir la maicena en el caldo frio y afiadir el zume naranja. Incorporar la mezcla a la cebolla jardgue llegue a
ebullicion. Afadir la miel, la salsa de pescads, Hajas de hierbabuena picadas y salpimentar. Guamelva a hervir,

bajar el fuego y remover hasta que la salsa espgsstar de sal y pimienta, triturar, colar y reset

Escaldar los guisantes durante 1 minuto en agueehdo y reservar.

Marcar el bacalao en una sartén con un poco deeguai los dos lados y acabar de cocinarlo en glcha 175°C durante
5-6 minutos.

Tostar las avellanas y trocearlas. Afiadirlas allsascon los guisantes y salsear el bacalao.
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TARTA FRIA DE MANZANA Y PINA

Ingredientes

e 150 g. de mascarpone.
e 150 g. de yogur griego.
e 1lc.s. de azlcar.

e 8-10 galletas.

¢ Mantequilla.

* 2 manzanas.

e 150 g. de pifa.

Para la compota
e 4 manzanas.
¢ Zumo de medio limon.
e 150 ml. de agua.
e %4 c.c. de vainilla.
e 1 c.c. de canela en polvo.
e 1c.s.de azlcar.

Elaboracion

Pelar y cortar en macedonia las manzanas de laatanfponerlas en una cazuela con el zumo de liel@gua, la canela y
el azlcar. Dejar cocinar a fuego lento durante Rlutos. Afiadir la vainilla, triturar y dejar enfria

Triturar las galletas en el mortero.

Pelar las manzanas y la pifia y cortarlas maced@aildear cada cosa por separado con la mantedquilinte hasta que
cojan un poco de color y afiadir una cucharada deaazSaltear hasta que el azUcar carameliceareld fuego y dejar
enfriar. Cuando estén frios juntar y reservar.

Mezclar el mascarpone con el yogur y el azlicaahfis¢é quede una crema.

Montar la tarta en vasos haciendo capas de la adem@ascarpone, compota y fruta salteada y deg@enqfrie en nevera.
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SOPA FRIA DE TOMATE CON GUACAMOLE Y SALMON Y CRAKER S DE TOMATE

Ingredientes

Para la Sopa
¢ 600 g. de tomates maduros
* Aceite de oliva
e Saly pimienta
» Cilantro
* Vinagre de Jerez

Para el guacamole
e 2 aguacates, cortados en media macedonia
« 1llima
e 1/2 cebolla tierna ciselée
e 2 tomates pelados sin pepitas TPM
e Cilantro picado
e Sal, aceite de oliva y tabasco
* Salmén ahumado cortado en dados.
* Ricula

Para los crakers
« 85 g. de mantequilla
¢ 100 g. de parmesano rallado
e 10 g. de tomate frito
e 25 g. de harina de almendra

e 2g.desal
e 100 g. de harina
e paprika

Elaboracion

Para la Sopa
Escaldar los tomates. Refrescarlos con abundanta fag. Pelarlos y triturarlos con el tirmix coreie de oliva, sal,
pimienta, unas gotas de vinagre y las hojas datoilaPasarlo por un colador fino y volver a reéctif de sal y pimienta.

Para el guacamole
En un bol mezclamos, el tomate TPM, la cebollaégseel cilantro picado, el aguacate y el saimameddo.
Lo mezclamos todo y lo alifiamos con el zumo de liehaceite de oliva, el tabasco y la sal.
Al pase por racion: en el centro de un plato sgpesa la ayuda de un aro ponemos el guacamolen&odolo con la
rucula. Afladimos la sopa de tomate y unas gotaseiée de oliva.

Para los crakers
arenar los secos con la mantequilla fria, afiddomeate frito. No trabajar la masa en exceso, poitarla. Dejarla reposar
30 minutos en la nevera, estirarla y recortarlaworortapastas. Espolvorearlos con u poco de quegsoesano y cocer a
180 ° C. de 10 a 15 minutos.
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PIMIENTOS DEL PIQUILLO RELLENOS DE REVUELTO DE TORT ILLA DE BACALAO
CON AROS DE CEBOLLA FRITOS

Ingredientes

Para el revuelto tortilla
e 250 g. de bacalao desalado
* Una cebolla cisele
« Un pimiento verde en brunoise
« 1 diente de ajo cisele
¢ Aceite de oliva
« Sal
e 6 pimientos del piquillo para rellenarlos

Para la salsa
e 6 pimientos del piquillo
* 1 cebolla ciselé
e 200 ml de nata liquida
e 200 ml de fumet de pescado

Para los aros de cebolla fritos
e 2 cebollas grandes cortadas en aros gruesos
e« 140 g. de harina
e 140 g. de harina de maiz
e 1 cucharadita pequefia de sal
« Pimienta negra
¢ Pimienta de cayena al gusto
¢« 1 huevo
e 180 ml. de cerveza
e Aceite para freir

Elaboracion

Para el revuelto tortilla
Rehogar lentamente la cebolla, a media coccibéniafisdpimientos y finalmente el ajo. Cuando lasdueas estén hechas
afiadir el bacalao desmigado y cocinar un minutoutEfol cascamos los huevos y le afiadimos la paejgar anterior.
Rectificamos de sal y vertemos la mezcla sobresartén con un poco de aceite y dejamos que cum@efr de remover
Rellenamos los pimientos con el revuelto con ladayde una manga pastelera o cogiendo pequefiagmpEscion una
cucharilla.

Para los aros de cebolla fritos
Mezclamos en un bol la harina, la sal, la pimie@gra, la cayena, el huevo y la cerveza. Reservamos
Cortamos las cebollas en rodajas gruesas y sacasi@os. Pasamos los aros por la mezcla anterios jreimos en
abundante aceite caliente hasta que estén dofResstvamos sobre papel de cocina para evitar esexte grasa.

Para la salsa

Rehogar la cebolla, afiadir los pimientos rehogamegigdimos el fumet y la nata hervimos 5 minutosityramos.
Emplatamos los pimientos encima de la salsa yrlms @e cebolla al lado
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CUPCAKES DE HORCHATA

Ingredientes

Para el cupcake de horchata
e 120 g de mantequilla pomada
e 150 g de azlcar
* 3 huevos
e« 250 g de harina
e 10 g de impulsor
« 3 fartons
e 150 ml de horchata

Para la crema
e 200 g de azlcar glass
e 200 g de mantequilla pomada
e 3 fartons
« 60 ml de horchata

Elaboracion

Para el cupcake de horchata
Precalentar el horno a 180 °C con calor arribaajoab
Colocar las capsulas de los cupcakes dentro deanidejia de hornear y reservamos.
Cremar la mantequilla pomada con el azlcar hastaesgte cremosa y a continuacion afiadimos los buewvmwa uno hasta
gue queden integrados en la masa.
Afiadir la mitad de la harina que previamente habsetamizado junto con el impulsor, la mitad dedachata y el farton
desmenuzado. Mezclar hasta que se integren.
Afiadir el resto de la horchata y de la harina.
Repartir la masa en las capsulas no llenandolas ded2/3 de su capacidad y horneamos durante unawirliios.

Para la crema
Batir la mantequilla con el azlcar glas hastalgueezcla blanquee.
Trocear el farton y dejar que se empape en la htacturante unos minutos. A continuacion tritueanrezcla y la
afiadimos sobre la crema de mantequilla y seguimiisniolo hasta que se integre del todo.
La pasamos a una manga pastelera con boquillaarizddcoramos al gusto.
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CARPACCIO DE BACALAO CON OREJA DE CERDO
Y VINAGRETA DE PAN, AJO Y PIMENTON

Ingredientes

« Lomo de bacalao limpio de espinas
e 100 gr de oreja o morro de cerdo pre cocido
e 20 gr d manteca de cerdo

Para la Mermelada de tomate
e 200 ml de almibar ligero
e 4 tomates rojos

Para la Vinagreta
¢ 100 ml de aceite de oliva
e 20 ml de vinagre de jerez
¢ 1 c.de miel
e Saly pimienta
e 1c.depimentdn
e 2 dientes de ajo
e 2rebanadas de pan

Para el Caviar de tomate
¢ 125 ml de zumo de tomate natural
e 1lgdeagar
e 100 ml de aceite de girasol

Elaboracion

Para la Mermelada de tomate
Escaldar los tomates, eliminar piel y semillas staroen casé.
Calentar el almibar, introducir el tomate y mantecccion a fuego suave unos 20 minutos. Retiraifldsyo y dejar
enfriar.

Para la Vinagreta
Freir el ajo fileteado con el pan y un poco detacéifiadir en Ultimo momento el pimentén.
Retirar y majar en mano de mortero con la sal,ih@epta, la miel y el vinagre. Afadir el aceite dbhy emulsionar.
Reservar en rio hasta aspe.

Para el Caviar de tomate
Colocar el aceite de girasol n un cuenco bajo ygefar.
Mezclar el agar y el tomate en frio y llevar a déibidn 1 minuto. Retirar y dejar que pierda un pdeocalor.
Colocar en una jeringuilla y escudillar gotas sadraceite frio.

Montaje
Colocar una base de mermelada de tomate. Fildtbacalao y cubrir la base del plato.
Al pase, freir el morro/oreja fileteado 2 minutosla manteca y colocar encima del bacalao.
Regar con la vinagreta y decorar con el cavidodte.
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BONITO CON ESCABECHE DE FRUTAS

Ingredientes

¢ 4 lomos de bonito

e 200 ml de aceite de oliva
e 1 cebolla

¢ 1 zanahoria

* 1 rama de apio

* 2 hojas de laurel

e 2 clavos de olor

e 1 pizca de pimentén

e 1 terron de azucar

e 100 ml de vinagre blanco
¢ 100 ml de vino blanco

e 150 gr de melén

e 150 gr de sandia

e Hierbas de escabeche

e 2 dientes de ajo

Elaboracion

Limpiamos los lomos, enharinamos y salpimentamasintos con un poco de aceite en la misma cazueataedo
preparamos el escabeche. Retirar

Afiadir las verduras cortadas en macedonia y rehogamos 15 minutos con las hierbas aroméaticas. iAghgimenton,
freir 30 segundo y reducir el vino y el vinagre si8aminutos a fuego bajo. Afiadir el pescado y apelgfuego. Ajustar de
sazon y una vez frio afiadir la fruta.

Dejar reposar unas 24 horas en frigorifico a unts.8
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SOPA FRIA DE CARAJILLO DE RON CON CHOCOLATE Y MOUSS E DE COCO

Ingredientes

e 125 gr de crema de coco

e 100 gr. de cacao amargo

» 300 gr. de azlicar moreno

e 100 ml. de miel

e 1/2 vaina de vainilla, piel de naranja y limén yaurama de canela
e 125 ml. de crema de leche

¢ 100 ml de ron

e 200 ml de café descafeinado

* hielo picado

e coco rallado

Elaboracion

Fundiremos el azlcar, la vainilla, la canela ydees de fruta, 300 ml de agua hasta llevar alielful. Mantendremos la
coccion suave unos 5 minutos.

Retiramos del fuego y verteremos poco a poco sellracao en polvo hasta obtener una crema finavenéria colaremos
para obtener una sopa limpia.

Mezclaremos la nata con la leche de coco y ajustata@zicar. Colocamos en un sifon

Preparemos un café descafeinado y mezclaremos.el ro

Llenaremos un vaso de tubo con hielo picado. Pomolses| carajillo, rellenamos con la sopa de chdegtlaacabamos con
la crema de coco. Y las virutas de coco.
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SELECCION DE ENSALADAS

Ingredientes

Para el Apoionabo en rémoulade
« 1yema de huevo
e 1 c.c.de mostaza
e 1 c.c. devinagre de vino tinto
e 150 gr de aceite de girasol
e 1% c.c. de zumo de limén
e 1lc.c.desal
e 200 gr. de apionabo , “celeri”, bulbo de apio.

Para la ensalada de zanahoria
e 250gr de zanahoria
¢ 2c.s. de aceite de oliva
e« 2c.s. de zumo de naranja
e 30 gr. de almendras peladas y picadas
« Perejil picado

Para la Ensalada de remolacha
e 250 gr de remolacha
« 1 cucharada de cilantro
e 2c.s. de vinagreta.
¢ Pan de baguete y mantequilla

Elaboracion

Para el Apoionabo en rémoulade
Batir con una batidora la yema de huevo, la mosyaghvinagre. Afiadir el aceite a chorrito sin daja batir. Cortar el
apionabo a juliana bien fina y ponerlo en remojoagna sal y sumo de limoén. Escurrir y mezclar @sadlsa remulade.
Dejar reposar 20 min.

Para la ensalada de zanahoria
Cortar la zanahoria a juliana bien fina. Mezclada el aceite y el zumo de naranja. Salpimentgusto y dejar reposar en
frid. Antes de servir esparcir por encima la almamcada y el perejil.

Para la Ensalada de remolacha
Cortar la remolacha a dados de 5 mm. Ponerlos enemco, aderezar los con vinagreta y mezclar bien
Poner un poco de cada ensalada en el plato y aé@mpan pan y mantequilla.
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Ingredientes

e 350 gr de entrecot

e 1 dl de salsa de soja
* 3c.sdeazlcar

e 1dlde sake dulce

TATAKI DE TERNERA MARINADO

e 1c.s. de aceite de sésamo
e 1c.s. Ajoy jengibre rallado

¢ Cebollino

e Arroz glutinoso

e 3 puerros

e Aceite de girasol

Elaboracion

Limpiar el entrecot de grasas y tendones.

Cortarlo en lingotes.

Marinar con la mezcla de salsa de soja, azlUcae, calke, aceite de sesmo, jengibre y ajo.
Retirar de la marinada y pasar por la plancha b&iente. Marcar por los 4 costados 10 segundosiaEen agua con

helo. Secar y guardar en frio.

Confitar los puerros cubiertos con aceite de girsis que llegue ha hervir.
Cortar el tataki a rodajas bien finas y alifiarla» e poco de marinada. Disponer un poco de pueméitado y arroz

glutinoso
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PASTEL DE CHOCOLATE BLANCO Y ARANDANOS

Ingredientes

* 4 huevos

e 200 gr de azucar

e 200 gr de mantequilla

« La piel de un limén rallado
e Zumo de 1 limén

e 200 gr de harina

e 15 gr de levadura royal

e 100 gr de almendra rallada
e 100 gr de chocolate blanco
e 200 gr de arandanos

Elaboracion

Montar los huevos con el azlcar hasta que estemesou Afadir la mantequilla fundida, la piel y einm de limén.
Incorporar la harina tamizada la levadura y desfagalmendras.

Poner la mezcla dentro de un molde encamisadoppigés encima trocitos de chocolate blanco y las@eanos. Cocer al
horno precalentado a 180°C durante 30 min. Decarachocolate blanco rallado por encima.
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ALITAS DE POLLO EN ESCABECHE

Ingredientes

e 1,5kg. de alitas de pollo

e 150 g de cebolleta

* 10 cebollitas francesas

e 225 gde apio

e 400 g de puerro

e 150 g de zanahoria

¢ 10 zanahorias mini

e 20 dientes ajo

¢ 1 ramas de tomillo

e 100 g de aceite virgen extra

Ademas
e 150 g de aceite de oliva suave
e 200 g de vinagre de Jerez
e 150 g de vino blanco
e 11l deagua
¢ 10 bolas de pimienta

Elaboracion

Cortar las zanahorias en laminas, picar el puetrapio, las cebolletas y pelar los ajos.

Dorar las alitas a fuego vivo, en una cazuela ecanparte el aceite de oliva (deben coger coloredgucrudas por dentro),
retirar, salarlas y reservar.

En la misma cazuela sudar todas las verduras aestel del aceite oliva y una pizca de sal dura@tminutos.

Afiadir las alitas reservadas y agregar el vino ddarel vinagre, el aceite de oliva suave, las bdaspimienta, las
cebollitas, las zanahorias mini y las ramas deltomi

Cubrir con el litro de agua y cocer tapado a fusgave, durante 25 a 30 minutos.

Rectificar de sal, retirar del fuego y dejarlasosgy al menos un dia.
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TARTARE DE SALMON

Ingredientes

e 1 centro de salmén ahumado grueso.
e 400 g de salmon crudo en dados.

e 200 g de salmén ahumado en dados.
e 1 huevo duro picado.

e 1 aguacate en dados.

* 1 cucharada sopera de pulpa de limén picada.
¢ 1 cucharada de mahonesa.

e Cebollino picado.

e Aceite de oliva virgen.

e Zumo limén.

e 2 cucharadas de café de mostaza.

e 10 Pepinillos picados.

e Salsade soja.

+ Sal y pimienta recién molida.

Para el Granizado de tomate
« 1 kg de tomates maduros lavados.
¢ 1 hoja de gelatina remojada.
« Tabasco.
* 50 ml de aceite de oliva virgen extra.
e Zumo de limon.
e Salsade soja.
e Saly pimienta.

Elaboracion

Mezclar en un bol la mostaza, la pulpa del liméahonesa, salsa de soja, pimienta, zumo de limétiata y yema de
huevo cocido, aguacate, pepinillos, cebollinapssies y aceite de oliva.

Dar unas vueltas, mezclar bien, rectificar de sazén

Cortar el centro de salmén ahumado en escalopemtamen un plato el tartare de salmén con losl@sea y el granizado
de tomate

Para el Granizado de tomate
Licuar los tomates y afiadirle el zumo de limén.
Templar un poco de jugo de tomate y disolver |latge. Incorporarlo el resto del tomate.
Salpimentar, afiadir tabasco, soja, aceite, cangel placa con bordes.
Congelar.
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GALLETAS SALADAS DE JAMON

Ingredientes

80g de harina integral

30g de harina de quinoa

25 g de harina de tapioca

1 pizca de sal

1/2 cucharadita de cafe de tomillo picado
509 de jamoén

25¢g de mantequilla pomada
1 huevo

1 cucharada sopera de leche
pimienta rosa

sal

Elaboracion

En una sartén, freir el jamén hasta que este otajienfriar y cortar en tiras finas .

En un bol, mezclar harinas, sal, tomillo, jaménteas, afiadir la mantequilla, y amasar hasta @pnseina mezcla
harinosa pero no demasiado fina, debe quedar agumgtos de mantequilla del tamafio de guisantes.
Batir huevo con la leche, afiadirlos a la base dm&y mezclar hasta conseguir una masa, no trédaemasiado, solo

hasta que se forme una bola.

Formatearlo en rectangulo de unos 7-10 mm de grosor
Dejamos enfriar en la nevera 2 horas

Sacar la masa del frigorifico y con una brochagpinbn clara de huevo, afiadir una pizca de sahiepta molida.
Cortar la masa en galletas alargadas y cocerl&8%CIdurante 15 o 20 minutos
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HELADO DE NUTELLA

Ingredientes

e 250g de nutella
e 200g de leche condensada
« 300g de nata liquida para montar

Elaboracion
Batimos todos los ingredientes en un recipiente¢ahabtener una crema homogénea, lo tapamos corl fipey
reservamos en el congelador, pasado una hora remsvieien y rompemos los posibles cristales de hiepetimos el
paso anterior una hora después.

5 minutos antes de servir, calentamos un poco tilaal micro y la echamos sobre el helado

NUTELLA CASERA

Ingredientes

e 300 g de avellanas tostadas

« 1 tableta de 100 g de chocolate 70%

« 1 tableta de 150 g de chocolate con leche
e 200 ml de leche condensada

« 1 cucharada de esencia de vainilla

Elaboracion

Para la Crema de avellanas
Usaremos avellanas ya tostadas, si las que halméjgrado son crudas podéis tostarlas bien en eblwen una sartén.
Horno: precalentadlo a 160°, calor arriba y abajo. Ex¢éemas las avellanas en una bandeja y horneamosteuzan
minutos moviéndolas de vez en cuando para queestetupor todos los lados.
Sartén: aunque no quedan igual de tostadas el proces@®sapido, Las ponemos sobre la sartén en frideptzanos a
temperatura media, las movemos continuamente pgang se quemen y cuando veamos que desprendedioesie
avellana y estan ligeramente tostadas las retiramos
Quitamos la piel que les quede. Picar las avellaoasina picadora unos 5 minutos, hasta hacerasta.p

Para la Crema de cacao y avellanas:
Usamos chocolate al 70% de cacao, Troceamos losipiissde chocolate, 70% y chocolate con lechentoumas fino
quede mejor se fundira. Calentamos el chocolateado al bafio Maria a fuego lento, casi tibio dsijar de remover con
las varillas hasta que obtengamos una crema horeagésuave. No debemos calentar el chocolate miasngeesario, 3-4
minutos serda suficiente. Retiramos del fuego yrdegque se temple.
Afiadimos la leche condensada y la cucharada deciasde vainilla. Removemos hasta que tengamos us@ac
homogénea y afiadimos la pasta de avellana, le danmsstoques de picadora para mezclar bien todeetaa hasta que
veamos que este bien integrada, enfriar y ya esta
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LOMO DE BUEY ADOBADO CON PURE DE PIMIENTOS DEL PIQU ILLO

Ingredientes

e 600 gr. de lomo de buey

e 2 c.s.de aceite de oliva

e 2 c.s.de vinagre blanco

e 1 diente de ajo

e 1c.s. de semillas de comino
e 1c.s. de pimenton

Para el puré de pimientos
« 1 Bote de pimientos de piquillo
e 1 guindilla
e 100 gr. de nueces
e 2c.s. de azGicar moreno
e 2c.s. de miel
e 1c.s. de comino molido
e 2c.s. de aceite de oliva
e Pizca de sal
e Zumo de 1/2 limén

Elaboracion

Para la brocheta
Cortar la carne de dados de 2cm (minimo) Ensamatae brochetas previamente humedecidas y dejainanaen
refrigeracion durante unas 6-8 horas con el comeéh@jo escaldado y picado en brunoise, el vinagr@imenton, el
comino y el aceite.
Asar a la parrilla 1 minuto por lado y abatir temgbera. Envasar al vacio y cocer a 40 °C unos Ifutes. Abatir
temperatura y mantener a 3 °C. Recuperar planafiat&os por lado.

Para el puré de pimientos
Colocar en una trituradora los pimientos escurrid@guindilla, las nueces, la miel y el comino.bPmos obtener una
consistencia cremosa.
Retirar, colocar en un bol y afiadir el azlcaralaed aceite y el zumo de limén. Reservar.

Servicio

Colocar en la base el puré de pimientos y encinsebdachetas con el lomo. Decorar con unos ajasatsea la parrilla y sal
Maldon.
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SOPA DE MANZANA Y FLAN

Ingredientes

Para la sopa
e 1/21. de agua
e 1/4 kg de azlcar
e« 2 manzanas golden o reineta
e 20 gr. de mantequilla
e 40 gr. de azlicar moreno
e Zumo de 1/2 limén

Para el flan
e 2 manzanas golden o reineta
e 20 gr. de azlicar moreno
e 30 gr. de mantequilla
¢ 1c.s.decanela
¢ 1c.s. de nuez moscada
e 1 c.s. de peta zetas neutros (opcional)
e 1 c.s. de pectina (opcional)

Elaboracion

Para la sopa
Preparemos un almibar con el agua y el azlcar.rdRetidejar enfriar y afiadir el zumo de Ilimén.
Pelamos las manzanas, troceamos y rehogamos umisai®s en un poco de mantequilla hasta que estéras. Afadir el
azucar moreno, dejar fundir y retirar.
Turmizamos afiadiendo pequefias cantidades de alh@bt que adquiera consistencia de sopa. Refrigera

Para el flan
Pelamos las manzanas y cortamos en dados de 1 cm.
Fundimos la mantequilla con la pectina, afiadimosdazana y las especias. Mantenemos unos 3 miadtego medio y
agregamos el aztcar. Reducimos fuego y mantenemasu®os mas.
Retiramos del fuego y colocamos en moldes. Dejfiagn

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

LA CLASICA ESQUEIXADA DE BACALAO CON SU CRUJIENTE D _E PAN

Ingredientes

¢ Bacalao laminado

* Cebolla tierna rallada

e Olivada negra

e Tomate rallado

e Pimiento morrén

e Pulpa de tomate

¢ Oliva negra sin hueso

¢ Cebolla tierna picada

* Aceite de oliva

e Saly pimienta blanca

« 1 chapata cortada en rodajas y tostada
» Leche + aceite + ajo + wasabi + albahaca picada

Elaboracion

Si disponemos de corta fiambres: congelar el baadlpunto de sal, dejar descongelar para podéardéaminas del mismo
con el corta fiambres.

Si no, Afilar bien un cuchillo de hoja fina y cartdminas de bacalao al punto de sal.

A continuacion: rallar la cebolla tierna y el tomatortar a dados el pimiento morron y empezar atancel plato en un
molde de aro. Capa de bacalao, afiadir cebolla gt®mallado, capa de bacalao, afiadir pimiento moyrén poco de
olivada negra, regar con unas gotitas de aceitdivieentre capa y capa y asi sucesivamente. Regeava el final la pulpa
de un tomate, un poco de cebolla picada y otro pecolivada negra.

Presentar el aro de esqueixada en un plato redtemivado con gotitas de olivada aligerada en adeitdiva y el crujiente
de pan con una gota gruesa de lactonesa y albpltack.
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DOS PLATILLOS FRIOS DE VERANO PARA UNTAR

Ingredientes

¢« 1 huevo

*  Aceite de oliva

e 1 c.c de mostaza Louit al estragén
* 1. c.cdeconcentrado de tomate

« Un poco de azlcar

« Pimiento rojo asado

e 1 diente de ajo

¢ Hojas de albahaca

e Saly pimienta

e Tortitas mexicanas

Elaboracion

Hacer una mayonesa con el huevo y el aceite, afediostaza, el concentrado de tomate, el pimiastmlo pelado y
despepitado, el resto de ingredientes, poner dbpimsal y pimienta. Reservar en nevera.

Ingredientes

e 1 aguacate al punto

e 100 gr. de queso fresco tipo Philadelphia
« 1llima

e 1 diente de ajo

« Pimenton rojo picante

e Saly pimienta

» Tortitas mexicanas

Elaboracion
Pelar, deshuesar y verter el aguacate troceadom @aao de turmix, afiadir el queso mixar, afiadir@zwa® lima hasta la
cantidad necesaria y mixar, afadir el resto desiigntes y poner en su punto de condimentaciéw, @jgueso puede ser
un poco salado).

Cortar las tortitas en triangulos y dorar ligerateean una sartén con muy poco aceite.

Presentar los dips en sendos cuencos para podertados
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CRUSTILLANT DE POLENTA AZUCARADO CON HELADO DE VAIN ILLAY
GRANIZADO DE FRUTA

Ingredientes

e 25 gr. de polenta precocida

e 100 gr. de harina

e 100 gr. de azucar glasé

e 1limén

e 1rama de vainilla

e Aceite de oliva y sal

* Helado de vainilla

¢ Fresas

e Az(car

* Untrozo de sandia congelada

Elaboracion
Cocer la polenta en agua con un poquito de sajay éatibiar. En un bol, mezclar la polenta copalo de vainilla, una
parte del azlcar glasé y la piel del limén rallaaf@adir la harina y ligar una masa. Estirar biew fy freir en aceite de
oliva, dejar enfriar y espolvorear con el restmdécar glasé.

Lavar y cortar a la mitad las fresas, ponerlasuerbol, afiadirles azlcar y dejar en nevera tapedaspapel film. Al
tiempo, retirar de la nevera, afiadir al plato serear el jugo que mezclaremos con algun licor.

Montar el plato poniendo una porcién de heladoesebcrustillant, acompafiado de las fresas. Eragitovaparte, verter un
poquito del zumo de las fresas y afiadir sandiadalpor encima.
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ENSALADA DE PUERROS Y JAMON

Ingredientes

e 6 puerros medianos.

e Aguay sal.

« 16 lonchas finas de jamén ibérico.

e 8 cucharadas soperas de aceite de oliva virgen.
e 2 cucharadas soperas de vinagre.

e 1 cucharada sopera de perejil picado.

e 2 cucharadas soperas de avellanas tostadas.

* Pimienta recién molida.

e« Sal.

« Perejil picado.

Elaboracion

Limpiar los puerros, explicar lo del callo para aquese suelten las hojas.

Los vamos afadiendo al agua, han de cocer 15 msimutwasta que se atraviesen bien con la punta dedhillo.
Mientras, hacemos la vinagreta en un mortero, niagaavellanas + sal, afiadir vinagre, aceite, pitaienolida y perejil.
Escurrirlos, secarlos y montar la ensalada alifiaoeda vinagreta y el jamén.

Presentar la ensalada en un bol o recipiente bajo.
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AGUACATES RELLENOS

Ingredientes

e 3 aguacates partidos en dos

« 500 g. de langostinos cocidos, pelados y picados

e 1limén

e 2 puerros picados, limpios y cocidos en agua, frios
e 2 cucharadas de salsa de tomate

2 manzana, sin pelar, limpias y en dados pequefios
e 3 soperas de mahonesa

« 3 soperas de yogur griego o similar

e 1 pizca de mostaza de Dijon

» 1 pizca de pimentdn de la vera dulce

¢ Aceite de oliva

e 3 pufiados de germinados verdes

e 2 chalotas crudas en tiras muy finas

Elaboracion

Meter la carne del aguacate sacada a bocadoslesi.un

Colocar las cascaras vacias en una fuente, sadcepilié.

Afiadir al bol ralladura de limén, zumo de liménndastinos, puerro, tomate, manzana ,mahonesa, ,yotmustaza,
pimentén ,sal y pimienta, aceite de oliva.

Rectificar el sazén, rellenar las conchas de ageaca

Alifar los germinados con aceite, sal y chalota.

Colocar sobre el relleno.

Espolvorear con pimentén de la vera
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TOCINO DE CIELO DE CAFE

Ingredientes

e 20 ud de yema de huevo
* 500 g de azlcar
* 640 ml. de café solo

Elaboracion

Hacer un almibar de hebra floja con el café y atazdurante 10-15 min aprox. Entibiar.

Batir las yemas.

Verter en hilo el almibar sobre las yemas ya bati@acer al bafio maria durante 40 min. en un ntgddepudding forrado
de papel celofan o film y tapado con papel de atiora 170°c.

Sacar del plastico, volver a introducirlo en el deoy en la cAmara para coja forma.

Una vez bien enfriado, desmoldar y emplatar.
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TOMATES RELLENOS

Ingredientes

e 8 tomates.

e 150 g. de arroz basmati.
« 2 dientes de ajo.

e 2 cebollas tiernas.

e 150 g. de atlin en aceite.

¢ 1 huevo.

¢ Y aguacate.

e Aceite.

e 1c.s.de zumo de limon.
e Sal.

*«  Pimienta.

Elaboracion

Cortar la parte superior de los tomates y vaciaReservar la pulpa y poner los tomates hacia gl que escurran.
Cocer el arroz durante 10-12 minutos en abundayute eon sal. Escurrir y reservar.

Cortar las cebollas tiernas y el ajo en brunoisaliearlo hasta que coja color. Afiadir la pulpdodetomates troceada y
cuando haya perdido el agua, incorporar el arrelzagin desmigado. Retirar del fuego y dejar enfria

Hacer una mayonesa con el huevo y el aceite y mghdiumo de limén y el aguacate triturado. Mezalaon el arroz,
ajustar de sal y pimienta y rellenar los tomates.
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POLLO CON CUSCUS DE CIRUELAS Y MANZANAS

Ingredientes

e 2 pechugas de pollo.
e 1 cabeza de ajos.
¢ Aceite de oliva.

e Sal.

e Pimienta.
e Tomillo.
e Laurel.

¢ Romero.

« 3 clavos de olor.

e 200 ml. de caldo de ave.
e 200 g. de cuscds.

e 1 cebolla.

e 70 g. de ciruelas.

e 150 g. de manzana.

e 15 ml. de zumo de limon.
e lc.s. de salsainglesa.

* Menta.

Elaboracion

Limpiar las pechugas, cubrirlas con el aceite enmarar los ajos, la sal, la pimienta, el rometdpmillo, el laurel y los
clavos de olor. Confitarlo durante 35 minutos ayfukento.

Calentar el caldo y verterlo poco a poco sobreistiés. Tapar con papel film y dejar reposar duramténutos.

Cortar la cebolla, las ciruelas y la manzana emdise y mezclarlas con el cuscus. Afiadir el zumdirdén, la menta
picada y la salsa perrins. Ajustar de sal y pinaient

Laminar las pechugas y servirlas con el cuscus.
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SOUFFLE DE VAINILLA

Ingredientes

e 120 g. de azlcar.

e 30 g. de harina.

e 250 ml. de leche.

e 1 c.s. de mantequilla.
e 4 yemas.

e 5claras.

e 2c.c.devainilla.

Elaboracion

Mezclar el azlcar con la harina y 60 ml. de lecistdnobtener una masa homogénea.

Calentar el resto de la leche hasta que lleguaubicdn, retirarla del fuego y afiadirla poco a pda mezcla anterior sin
dejar de remover. Volver al fuego y cocinar a fubguo mientras se remueve hasta que empiece aags/petirar del
fuego y afadir la mantequilla. Incorporar una alasayemas removiendo siempre y al final ponerkalailla.

Montar las claras a punto nieve e incorporarlasradzcla.

Untar los moldes con mantequilla y rellenarlos.iéar a 180°C durante 35 minutos.
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GALLETAS SABLES DE PARMESANO CON QUESO A LAS HIERBA S, SARDINA EN
VINAGRE, ACEITUNAS Y MERMELADA DE TOMATE.

Ingredientes

Para la sable de parmesano
e 150 g. de harina
« 30g. de queso parmesano rallado
¢ 90 g. de mantequilla
« De2a3c.sdeagua fria

Para la confitura de tomate

e 600 g. de tomate rojo Para el queso a las hierbas
e 200 g. de azucar ¢ Un ramillete de hierbas frescas, tomillo,
¢ 2c.s.de zumo de limén romero, perejil, eneldo..
e« 250 g. de mato

Para las sardinas en vinagre de manzana e Saly pimienta
¢ 10 sardinas frescas
e 400 g. de vinagre de manzana Otros
e Saly pimienta * Aceitunas negras picadas
« 100 g. de aceite de oliva * cebollino

Elaboracion

Para la sable de parmesano
En un bol poner la harina, el queso y los dadosmaletequilla bien frios. Trabajar por el método dmado afiadir el agua
juntar sin trabajar demasiado la masa. Dejar repg@@aminutos en nevera estirar la masa y cortasdddes. Reposar y
cocer a 180 ° C. unos 12 minutos.

Para la confitura de tomate
En un cazo poner el tomate con el azlcar, la dejeer unos 20 minutos hasta que tenga la textucanfgura. Afadir el
zumo de limon.

Para las sardinas en vinagre de manzana
Sacar los lomos a las sardinas y lavarlos para s&E@&scamas. Secarlos, salpimentarlos y cubridosel vinagre. Dejar
marinar durante 4 horas. Después escurrirlas yirtagcon el aceite de oliva.

Para el queso a las hierbas
Picar las hierbas y mezclarlas con la ayuda deegpatula con el mato. Sazonar y guardar en frio.

Acabado

En un plato alargado disponer de las sables, engintaicharada de queso, encima confitura de torGateir con el lomo
de sardina y coronar con las aceitunas picadassbelllino
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ROSSEJAT DE FIDEOS CON ALL | OLI NEGAT

Ingredientes

Para el Fumet Rojo
e 40 g. de aceite de oliva
* 100 g. de cebolla emincé
e 100 g de zanahoria emincé
e 50 g. de puerros emincé
e 25 g. de apio emincé
e 25 9. de champifiones emincé
e 2 ajos emincé
e 1 c.c de pimentén dulce
e 25 g. de vino blanco
e« 100 g.de tomate triturado y tamizado
e 800 g. de retales de pescado de roca, cabeza de.tap
« 1,51 deagua.
e« 100 g. de cabezas de gambas

Para los fideos
e 400 g. de fideos del numero 2
e 200 g. de aceite de girasol
¢ 500 g. de mejillones
e 12 gambas enteras

Para el all i oli negat
e 1 ajocrudo
e 70 g. de aceite de oliva

Acabados
¢ 400 g. de fideos fritos
e Allioli negat
e 800 g. de fumet

Elaboracion

Para el Fumet Rojo
Limpiar el pescado, trocear, desangrar y lavar.
Calentar el aceite, afiadir la mirepoix, rehogarceiporar el puerro, el apio, el champifién y el Riehogar, afiadir el
pimentén, el tomate, dejar evaporar toda el aguaedetacion. Afadir el pescado de roca, rehogapjgmeon agua o
fondo blanco de pescado, llevar a hervor suaveéay decer de 15 a 20 minutos sin tapar. A medigiéocafiadir las
cabezas de las gambas salteadas. Infusionar ,yodducir si fuera necesario.

Para los fideos
Mezclar todo y colocar en fuego suave hasta quedneMover muy seguidamente, escurrir y resemarespapel
absorbente.

Acabados
Calentar el fondo. Calentar una paella, afiadifitteos y el fondo caliente, afiadir el all i oli aégecesario, rectificar de
salazén y cocer a fuego fuerte dos o tres min@oando empiece a secarse terminar los fideos leorieb a 190 ° C. 5
minutos antes afadir las
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LOAF CAKE DE CHOCOLATE CON CEREZAS

Ingredientes

Para los loaf cake
e 90 g. de azGcar moreno
« 88 g. de yogurt natural
e Pizcasal
e 15 g. de cacao en polvo
e 7 9. deimpulsor
e 120 g. de harina

e 25 g. de harina de almendra

e 120 g. de huevos

e 55 g. de cobertura

» 38 . de azlcar invertido
e 100 g. de mantequilla

* 120 g. de cerezas confitadas en almibar

Elaboracion

Para los loaf cake

Para las cerezas en almibar
150 g. de cerezas

100 g. de azlcar

100 g. de agua

20 g. de kirsh

Glaseado de chocolate negro
100 g. de chocolate

80 g. de nata

40 ml. de leche

20 g. de azlcar

20 g. de mantequilla

Una hoja de gelatina

Decoracion
Cerezas en almibar
Nata montada

Cremar la mantequilla pomada con el aztcar moreglcaglcar invertido, afadir los huevos de unogren Afiadir a 40°
C la cobertura negra fundida el yogurt y la hataraizada con el cacao, la sal y el impulsor. Bma las cerezas. Cocer

a 170° C. de 35 a 40 minutos

Para las cerezas en almibar

Hervir el agua con el azlcar, las cerezas descuadas y el licor. Macerar durante 1 hora.

Glaseado de chocolate negro

Llevar a ebullicién la nata, la leche y el azlediadir la hoja de gelatina previamente hidratadegero sobre el chocolate
picado e incorporar la mantequilla y remover hastaogeniza la mezcla. Usar a 40/45 ° C.
Glasear el plumcake y decorar al gusto.
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BOMBAS DE PATATAY CARNE

Ingredientes

e 2 cebollas grandes

e 4 bichos picantes

¢ 400 g de carne picada
e 600g de Puré de patata
» 3litros de leche

Elaboracion

En una cazuela rehogamos la cebolla muy picaddpsdrichos también muy picados.

Una vez pochados agregamos la carne salpimentaelaogamos unos minutos, cuando este hecha agredartexhe y
llevamos a ebullicion.

Cuando hierva agregamos el puré de patata cocemsts édspesar y rectificamos de sal, enfriamos.

Una vez frio haremos bolas al gusto y pasaremokarara huevo y pan rallado

Freiremos en abundante aceite caliente y servimosalsa brava.
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CREMA DE AGUACATE CON NATA HELADA Y NUEZ CARAMELIZA DA

Ingredientes

* 2 aguacates hermosos

e 1 brick de 200 ml. de nata para montar

* 1 cucharada de zumo de limén

» 3 cucharadas soperas de azUlcar (si os gusta dydadgis poner otra)

Elaboracion

Quitamos la cascara y el hueso del aguacate, lenpes en un vaso de triturar.
Afiadimos la cucharada de zumo de limén (asi, @ritas que se oxide y se nos ponga 0scuro).
Montamos la nata: Ponemos las varillas y el cueiocale voy a montarla, un rato en el congeladog pae esté todo bien

frio. Batimos un poco, hasta que coge la nata @goonsistencia y, entonces, vamos afiadiendo ehazioco a poco.
Terminamos de montar.

Afadimos la mitad de la nata al triturado de agigaca

El resto de la nata la ponemos al congelador.

La crema de aguacate la ponemos en copas Yy llevataasevera.
Cuando la nata esta congelada, ponemos una cuaehemashda copa.
Para terminar de decorar, ponemos unas nueceseaizaias.
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PINCHO DE SALMON CON YOGUR Y ALGA NORI

Ingredientes

Para la farsa de salmén con yogur
e 200 g de salmén ahumado en daditos
¢ 40 g de mahonesa
e 25 g de yogurt natural de leche entera
e 40 g de cebolletas finamente picadas
e 1 gderalladura limoén
¢ 5 gde diente ajo picado sin el germen
e 2 g de perejil picado o cebollino picado
« Pepinillos picados
e Sal marina
* Pimienta negra recién molida

Para el salmén con alga nori

e Salmén
¢ 2 hojas de alga nori
e Agua

Para las tostadas de pan
e Pan de baguetina
* Aceite de oliva

Elaboracion

Para el salmén con alga nori
Sacar la piel del salmén y limpiar el lomo de cu#q espina o resto de sangre coagulada que t€ogremos los lomos
en trozos de 18 cm. de largo.
Pegaremos 2 hojas de alga nori seca con la pgosathacia dentro. Pondremos el lomo e iremoslandal en el alga nori
a la vez que hidratamos (en forma de lluvia) copagp de agua si es necesario.
Lo prensamos bien y lo envasamos al vacio a mépigson y congelamos para poder cortar en finasbsn

Para la farsa de salmén con yogur
En un bol echar la mahonesa con el yogur y mezolawarilla.
Afiadir el resto de los ingredientes como el pelpindl salman, la cebolleta, la cascara de limé&hgebollino.
Remover bien y reservar.

Para las tostadas de pan
Cortar finas laminas de pan de una baguetina yadks en una bandeja.
Echar un chorrito fino de aceite de oliva virgehgrnearlas a 160°C hasta que queden ligeramentalass por ambas
caras girandolas cuando sea necesario.

Sobre una tostada colocar una cucharadita dedarsalmoén con yogur.
Colocar encima una lamina fina de salmén con atga n
Acabar con perifollo o brotes frescos.
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TIRAMISU DE ASTIGARRAGA

Ingredientes

Para el tiramisu
e 2 huevos enteros.
e 160 g. de azlcar.
« 2 dl de nata montada.
e 450 g. de queso mascarpone.
e Galletas.
« Café expresso.
e Sagardoz.

Para el puré de manzana asada (manzana en mermélada
e 300 g de manzana.
e 90 gde azlcar.
e 1/2 vaina de vainilla.

Elaboracion

Para el tiramisu
Montar nata (mezclar huevos con el azlcar y batehérgicamente).
Afadir mascarpone.
Incorporar la nata montada.
Meter en la nevera.

Para el puré de manzana asada (manzana en mermélada
Pelar manzanas y vaciarlas enteras.
Cortar en laminas gruesas para cortar en bastdoegy en dados. Poner los dados en una cazuetga medio.
Agregar azlcar y mezclar.
Afiadir la vainilla rascada en su interior y remogtervez en cuando. Tapar el recipiente y compofaego lento, durante
unos 8 minutos. Cuando las manzanas estén bieadiedejar enfriar.
Aplastar toscamente con un tenedor.

Montaje
1°. Montaje de crema mascarpone en un bol y endgsananzanas asadas normal.
2°. El tiramis(: Montaje por capas de crema mastery las manzanas trituradas en puré. Tener galetano y café
expresso para intercalar capas de galleta empapacke, crema y puré; lo montaremos en un vasomnjiaremos con
crema mascarpone y cacao en polvo.
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PAPERINA CRUJIENTE DE ENSALADILLA RUSA Y SALMON AHU MADO

Ingredientes

« 8 hojas de pasta brik

e 100 gr de mantequilla

e 4 patatas

e 2 zanahorias

e 200 gr de judias

e 100 gr de guisantes

e 100 gr de salmén ahumado
* 3 huevos

e Perejil

Para la mayonesa

e 1 huevo

e Llimbn

¢ 3 dl de aceite de oliva
« Sal

Elaboracion

Cortar con mucho esmero las verduras a daditosamgude no mas de 0,5 cm de lado.

Cocer las patatas al vapor controlando el pueteatcion. Hervir las judias la zanahoria y lossgntes. Cuando estén
tiernas escurrir y refrescar con agua tibia. Tamligcer los huevos con agua hirviendo durante 12 minutos. Enfriar
con agua. Cortar el salmén a tiras. Prepararalgomesa con un huevo, sal y sumo de medio limérireiio. Trituramos
con el robot y afiadimos el aceite hasta que monte.

Forramos de pasta de brik pintada con manteqoilarioldes cénicos, procurando no apretar demataaoasta contra el
molde. Los cocemos al horno durante 10 min a 190%@ndo estén dorados retirar del horno. Dejaiardntes de sacar
los moldes. Juntamos todas las verduras en un lasl glifiamos con mayonesa. Afiadimos el salméngogn de perejil
picado. Rellenamos los conos. Decoramos con un g@e&scarola, tomate y el huevo duro rallado.
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BACALAO CON BERENJENA Y TOMATE CONFITADO

Ingredientes

e 400 gr. de bacalao

e 4 berenjenas

e 4 tomates rojos

« 8filetes de anchoa

e 50 gr. de alcaparras
4 ajos

e 100 gr. de mantequilla
¢ 200 ml de nata

Elaboracion

Escalibar la berenjena, pelarla y picarla. Codardlcaparras y las anchoas. Juntar con la begenjen

Escaldar, pelar y despepitar el tomate. Cortasrebte a pétalos y disponerlos en una placa de lwomeal, azlcar,
tomillo y pimienta. Cocer al horno 20 min. a 180°C.

Freir los ajos enteros con la mantequilla. Ponbaellao en una bandeja de horno y juntar la maifieeqCocer al horno
10 min. Retirar el jugo y ligarlo con nata. Volaeponer la salsa con el bacalao.

Montamos en plato sopero. El trozo de bacalao c@aka y una quenel de berenjena tapada con tooritado.
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COULANT DE CHOCOLATE CON PAPILLOTE DE ALBARICOQUES CON HELADO DE
VAINILLA

Ingredientes

e 6 Huevos

e 200 gr. de azlcar

e 190 gr. de mantequilla

e 190 gr. de cobertura de chocolate
e 90 gr. de harina

e 10 albaricoques

e 100gr de azucar

¢ 50 gr de pasas

e Canela

¢ Helado de vainilla

Elaboracion

Deshacemos la mantequilla en un bol al microoridazclamos el chocolate con la mantequilla hastaguede bien
desecha. Por otro lado batimos los huevos conliebax la harina hasta que no queden grumos. Mepsl@on el
chocolate fundido y lo repartimos en flaneras jam@ente encamisadas.

Coceremos al horno a 200° durante 6 min.

Envolver con papel de plata los albaricoques cdieaz las pasas y un trocito de canela de treeenltos cocemos al
horno 15 min. a 180° C. Servimos sin hueso aimibar con una bola de helado de vainilla y elraot.
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PASTA CON SALTEADO DE CALAMARES

Ingredientes

e« 125 g. de harina.

e 125 g. de harina de fuerza.

e 2 huevos.

e 2 dientes de ajos

¢ 2 Cebolletas

e 400 g de calamares cortados longitudinalmente
e 200 ml de salsa de tomate

Elaboracion

Para la pasta
Juntar las dos harinas con la sal y hacer un voksaadir los huevos y amasar. Incorporar el agegeguir mezclando. Si
la masa queda muy seca, mojarse las manos en ordpaggua y seguir amasando. Tapar la masa cohfpapg dejar
reposar en nevera durante 20 minutos.
Cortar la masa en varios trozos y estirarlos conodillo para que quepan por la ranura de la mé&gdm estirar la pasta.
Estirar la masa con la maquina y cortarla. Resdavpasta rebozada en maicena hasta que se teagadcjoar.
Hervir la pasta en abundante agua con sal y adeitate tres minutos.

Para el salteado
En una sartén, afiadir el aceite de oliva y 1 glimdiubimos el fuego y afladimos el ajo laminad@ gebolleta Dejar dorar
2 minutos.
Agregamos los calamares y los salteamos 2 minwnda verdura, rectificamos de sal, afiadimos laasde tomate y
dejamos reducir 2 minutos.
Una vez cocida la pasta escurrimos y afiadimosfiédcsmarinero.
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PATEL DE PATATA RELLENO DE ATUN

Ingredientes

e 1 litro de leche

e 200 g de puré de patatas en copos

e 2 o 3latas de atun en conserva

¢ 3 huevos duros

. 1 lata de aceitunas verdes sin hueso
« 1 lata de pimiento morrén o piquillo

¢ Lechuga
« Mayonesa
« Sal

Elaboracion

En un cazo ponemos la leche a hervir con una neezahtequilla sal y pimienta y llevamos a ebulhigidna vez a hervido
fuera del fuego agregamos el puré de patata y arend hasta obtener el puré, arrimamos al fuego glejar de remover
volvemos a llevar a ebullicién y reservamos.

Extender en capa de un centimetro sobre un trapoalea limpio y himedo, un tapete de silicondra fransparente.

Pelar y trocear los huevos y afiadir al atin queolseslesmigado un poco y muy bien escurrido, tropagte del pimiento
morrén y reservar unas tiras para decorar. Pisaadaitunas y mezclarlo todo. Colocar la mezclaestabcapa de patata. Si
quieres puedes poner un poco de ketchup, mayongsasccucharadas de tomate frito pero el rellebe deedar espeso y
compacto.

Con ayuda del trapo o se enrolla como “un brazngit cuidando de cerrar bien rollo. Lo colocamos eb‘cierre’ hacia
abajo.

Se coloca en una fuente, se cubre de mayonesdo®aon aceitunas y morrones.

Llevamos a la nevera para que coja cuerpo y serench durante unas horas. Se sirve frio con ¢gchicadita en juliana.
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CARACOLAS DE PASAS

Ingredientes

« plancha de hojaldre congelado (que no tenga undarecde mas de 15 cm porque quedaria demasiadalg)a
e 2 cucharadas de mantequilla derretida

* Canela molida

e Azlcar moreno

» Pasas remojadas (remojarlas en algun licor o ero\dalce )

Elaboracion

Pintamos la superficie del hojaldre con la mantédierretida, espolvoreamos el azlicar morenocafela y ponemos las
pasas esparcidas por igual por toda la superfidéspués vamos enrollando el hojaldre como un bdezgitano sin

apretarlo mucho y formamos un cilindro. Cortamosr@ajas de 1,5 cm. y colocamos un poquito sepsaradare una
bandeja de horno cubierta con papel de horneaaplBstan un poquito con la mano para que no s& absa pintan con
huevo batido. Horneamos a 190° entre 15 y 20 miirasta que doren por la superficie

En lugar de la mantequilla derretida podemos panercapa finita de crema pastelera o crema dellaainsimplemente

miel, Con crema quedan mas jugosas. Para enedllarejor dejar el hojaldre sobre el papel quedtamvase porque nos
ayuda a manejarlo. En lugar de pintar con huevdgaibornear y después cubrir con alglin glaseadepdsteria
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ENSALADA DE MEJILLONES Y GAMBAS

Ingredientes

e 1 pimiento rojo

e 2 dientes de ajo

e 2 yoghurt natural

¢ 50 ml. de nata

e Saly pimienta
50 ml de jerez

e 2 aguacates

e Zumo de 1 limén

e 100 gr. de gambas
e 1/4 kg de mejillones

Elaboracion

Limpiaremos el pimiento rojo, cortaremos en dadtistyraremos con el diente de ajo escaldado yghurt. Afiadimos la
crema de leche, el jerez y salpimentamos. Resenvéio.

Pelaremos el aguacate, retiramos el hueso y corntareen laminas. Verter el zumo de limén encima aitar que
ennegrezca.

Limpiar los mejillones y abrir al vapor unos 5 miosg! Retirar una de las vainas.

Pelar las gambas, retirar el hilo intestinal y c@eagua salada hirviendo de 2 a 3 minutos. Rarién con agua fria.
Colocar en la base del plato la salsa de pimiegrioel centro disponer el aguacate y decorar comigiglones y las
gambas. Refrescar con unas hojas de lechuga.
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XATO DE FRUTAS CON ROMESCO DE FRUTOS ROJAS

Ingredientes

Para el Xat6
e 100 gr. de escarola
* 1 manzana
e 1pera
e 100 gr. de bacalao esqueixat
« Tomates cherry

Para el romesco de frutas rojas
e 100 gr. de fresones
e 2 fiores
e 40 gr. de almendras
¢ 50 ml. de cava
e Saly pimienta
e 3 dientes de ajo
* 100 ml. de aceite de oliva
e 1 melocotén

Elaboracion

Triturar las fresas con los melocotones Confitardms con el bacalao en el aceite de oliva unoibtos.

Mezclar el ajo confitado, con la pulpa de las fsutas fiores, las almendras y el cava. Trituraadiafun poco de miel y
emulsionar con el aceite de oliva. Salpimentarsgmear en la nevera.

Cortar la manzana y la pera en juliana.

Colocar la escarola cortada en un bol con la fyigbbacalao, mezclarlo con la salsa.

Montar en un plato y decorar con los tomates.
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TORTA DULCE CON CEREZAS AL VINO TINTO

Ingredientes

Para la torta
e 4 huevos
¢ 50 ml. de crema de leche
e 80 gr. de harina
e 50 gr. de miel
e 80 gr. de pasas
e 20 gr. de mantequilla

Para las cerezas al vino tinto
« Piel de naranjay limén
e 1/41. de vino tinto
e 1ramas de canela
e 100 gr. de azlcar
e 100 gr. de cerezas

Elaboracion

Para la torta

Desclaramos los huevos.

Blanqueamos las yemas de huevo con la miel y laaae leche.

Incorporamos las pasas hidratadas y la harina galaien movimientos envolventes.

Montamos las claras a punto de nieve e incorporamesnovimientos envolventes a la preparacion emten 3 partes.

En una sartén de creps, fundimos un poco de matéegwertemos la preparacion anterior. Coceremfisego suave unos
6 minutos. Retiramos y repetimos operacion potrel lado. Mantener coccién hasta que el interité egajado.

Para las cerezas al vino tinto
Preparamos un almibar con todos los componentesstias cerezas.
Cuando esté caliente afiadimos las cerezas deshsgsptblongamos coccién unos 10 minutos.
Parar coccion y dejar reposar unas 12 horas. Smempanado la torta.
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ENSALADA EN CROQUE A LA GRIEGA CON VINAGRETA AL LIM _ON

Ingredientes

e 6 panecillos

« 3 tomates de ensalada

e 1 pepino pelado

e 1 pimiento rojo

« Olivas negras sin hueso

e 1d.deajo

e 1 cebolla de Figueras mediana
« 1 bote de queso feta

* Orégano

e 2 C. S devinagre de Médena
¢ Aceite de oliva

e Saly pimienta

Para la Vinagreta
* 10 cl de aceite de oliva
e« 3 C.Sdezumo de limén
e 2 C.Sde nata liquida
¢ (Opcional) Nueces peladas

Elaboracion
Cortar una tapa del panecillo y vaciar su intergsgaldar, retirar semillas y cortar los tomatescasé, pelar y cortar el
pepino, (condimentar y purgar), lavar y cortarietipnto en brunoisse, cortar olivas negras a ladnit en rodajas. Cortar
el diente de ajo en broisse, envolver la cebolladzeen un trapo y golpear con el pufio, reservaiceite y vinagre.
Afiadir todo (incluido el queso feta) al bol dortedleemos la cebolla y mezclar bien, condimentar.
Rellenar los panecillos con esta preparacién, desea; rallar por encima un pocote queso parmesano

Juntar todos los ingredientes de la vinagreta yctaezodo en un bol, condimentar con sal y pimieliase dispone,
también podemos afiadir un poquito de salsa Worsbsgte
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BOMBA FRIA DE ATUN O SALMON AHUMADO CON LECHUGA

Ingredientes

« 1 bolsa grande de pan inglés
* Lonchas de jamon dulce

e 2 sobres de salmén ahumado
* 1 pack de 3 latas de atun en aceite de oliva
e 2 huevos duros picados

« Palitos de cangrejo picados

« Olivas verdes picadas

« Mayonesa

* Mezclum

* Aceite de oliva

e Saly pimienta

e Papel film

¢« Un cuenco grande

Elaboracion

Prepararemos la bomba por capas: primero forrargmoosientro, un bol esférico con papel film, soddrpapel pondremos
lonchas de jamén dulce o salmon ahumado, sobre kstehas pondremos rebanadas de pan inglés, daesmos, por
dentro con un poco de mayonesa, en el fondo de mef@aracion pondremos un picadillo de los ingmdie que
cubriremos de nuevo con rebanadas de pan inglé$ suaesivamente hasta fabricar una bomba semicesfBejar en
nevera por unas horas para enfriar bien.

Montar una mayonesa o lactonesa para acompariat@l p

Acabado
Cortar la bomba, acompafiar con la mayonesa y etlomz
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TRUFAS HELADAS CON NATA MONTADA

Ingredientes

« 3 yemas de huevo

e 2c.p.azucar glace

e 100 gr de mantequilla

e 150 gr de cobertura de chocolate
* 1 sobre de café soluble

* Ron o Cofiac

* Fideos de chocolate

e Cacao en polvo

e 400 gr. de nata para montar

Para la nata

e 400 gr de nata para montar
e Azlcar glace

Elaboracion

Blanquear las yemas con el azucar, afiadir la mailiteg seguir batiendo, fundir la cobertura de atlate y afiadir junto
con el café soluble en el cofiac.

Abatir temperatura, poner al congelador y reservar.

Formar bolitas con las manos, pasar por fideo®eathate y congelar.

Montar la nata y utilizar como complemento o decidnrade las trufas.
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ENSALADA DE RAPE CON MAYONESA DE GAZPACHO

Ingredientes

Para la mayonesa de gazpacho
e 1/2 kg de tomate rojo
¢ 50 gr. de tomates secos
¢ 1 cebolla tierna
e 1/2 pimiento rojo
e 1c.s.decomino
« 50 gr. de pan seco hidratado
e 1 c.c. de pimentdn
e 200 ml. de aceite de oliva
e 1 diente de ajo
e 2 huevos
e 50 ml. de vinagre de Jerez
e Saly pimienta

Para la ensalada
e 1 colita de rape
e 2 patatas

Elaboracion

Para la ensalada
Limpiaremos el rape y escaldamos 3 minutos en aglaala hirviendo con vinagre. Retirar y parar aotci
Cortar en medallones y reservar en frio.
Limpiamos las patatas y cocemos partiendo de aguarios 25 minutos.
Parar coccion, y reservar en frio.

Para la mayonesa de gazpacho
Poner a hidratar los tomates secos en el aceite.
En el mortero majar el ajo con los cominos, afieldgimenton.
En la batidora triturar por tandas las verdurasgyao un poco de aceite, vinagre, sal y pan remojad
Preparar una mayonesa de la forma habitual y uneermilsionada ir incorporando la pulpa de las vesldrituradas.
Ajustar de sal y pimienta y reservar en frio hattmomento de pase.

Al pase
Pelar las patatas si se quiere y cortar en rod@dscentimetro. Colocar de forma circular endsebdel plato. Regar con
aceite y sal. Colocar el rape encima de las payatabrir con el gazpacho.
Decorar con huevo duro picado y perejil.
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CARPACCIO DE SOLOMILLO DE CERDO CON MERMELADA DE TO MATE Y
CHUTNEY DE PINA

Ingredientes

Para el Carpaccio
¢ 1 Solomillo de cerdo

Para la Mermelada de tomate
e 4 tomates
e 100 gr de azucar
e 200 ml de agua
e 1rama de canela
e 1 piel de limén

Para el Chutney de pifia
e 2 clavos de olor
¢ 1 c.c.de semilla de cilantro
¢ 1c.c.de semillas de comino
e 1 guindilla
e Zumodellima
e 100 ml de zumo de pifia natural
e Y kg de pifia natural
e 50 ml de aceite
e Saly pimienta
< 1 manojo de cilantro fresco
e 1c.s.de miel
e 1 c.s.de aziicar moreno

Elaboracion

Filetear el solomillo de 1 mm y escaldar 1 minutolditro agua salada hirviendo con 4 clavos de pI50 ml de vinagre
blanco. Retirar, parar coccién en agua heladaervasen frio hasta pase.

Para la Mermelada de tomate
Escaldar y retirar piel y pepitas. Cortar en mao&dy cocer dentro del almibar unos 15 minutosir&ey reservar en frio
Hasta pase.

Para el Chutney de pifia
Tostar y majar las especias, con el azlcar, la hishl y la pimienta Juntar con los liquidos yoiar.
Limpiar y cortar la pifia en macedonia.
Juntar con el resto de componentes y dejar maceear 2 horas.

Montaje

Disponer una capa de mermelada de tomate y cadbsatomillo fileteada encima.
Regar con aceite y sal Maldén. Acompafiar con ety

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

CUS-CUS DE FRUTOS ROJOS

Ingredientes

e 200 gr. de cus-cus

e 400 ml de almibar ligero

« Piel de naranjay limén

e 100 gr. de mermelada de frutas rojas
* 50 ml de aceite de oliva

e 200 gr. de frutos rojos variados

e 1 yoghurt griego

* hojas de menta

Elaboracion

Pondremos el cus-cus en un bol.

Prepararemos el almibar ligero e incorporaremosgtO8e mermelada de frutos rojos, y la piel danjary limon cortada
en juliana, dejaremos cocer unos 5 minutos y déselmos bien la mermelada. Pasaremos por un cdiadta obtener un
almibar bien limpio.

Verteremos encima del cus-cus y taparemos. Margeras tapado hasta que haya absorbido todo el diquid
Refrescaremos con unas hojas de menta y un paadlaidura de piel de naranja y limén.

Acompafiaremos el cus-cus de un poco de yoghurjadiaon crema de leche.
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MAZAMORRA CORDOBESA CON MELOCOTON

Ingredientes

e« 190 g. de almendra.
« 1 diente de ajo.

e« 125 ml. de aceite.

e Iclara.

e 500 ml. de agua.

e 25 ml. de leche.

¢ Vinagre manzana.

e« 60-100 g. de pan.

* 2 melocotones.

e 200 g. de melocotén.
e 200 g. de azlcar.

e Zumo de medio limén.
« 1 c.s. de mantequilla.
e Azlcar.

e Sal

* Pimienta.

Elaboracion

Triturar la almendra pelada con el ajo escaldadarda tres minutos, el aceite, la clara, el aglelgche. Salpimentar y
afiadir el vinagre y el pan troceado. Seguir tritdmahasta que quede una crema fina. Dejar repogagvera para que coja
consistencia y se enfrie.

Cortar los melocotones en macedonia.

Calentar una sartén con la mantequilla y cuandbaga desecho afiadir los melocotones y saltearl@@uun par de

minutos. Cubrir la superficie con el azUcar y segalteando hasta que caramelice. Retirar del fyegservar.

Trocear el melocotén y ponerlo a macerar con etazyiel zumo de limoén durante 20 minutos. Cocantgmperatura baja
durante 20-30 sin dejar de remover hasta que texgara de mermelada.
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SALMON CON ENSALADA DE AGUACATE

Ingredientes

* 4 lomos de salmén.
e 2 aguacates.

e 2 tomates.

e 1 cebollatierna.

¢ lhuevo.

e Zumo de medio limon.
e Cilantro.

e 1 huevo.

e Aceite.

e 1 c.c. de aceite de sésamo.
e 150 ml. de zumo de naranja.
¢« 60 ml. de salsa de soja.

e 3c.s.de miel.

« 1 diente de ajo.

e 150 ml. de aceite.

e Sal

e Pimienta.

Elaboracion

Mezclar el zumo de naranja con la salsa de sojajdg el diente de ajo picado, el aceite, salmgipnta. Cubrir los lomos
de salmén y dejarlos marinar durante 20 minutosexera.

Cocer el huevo durante 10 minutos, pelarlo y picarl

Cortar el aguacate, los tomates y la cebolladgiembrunoise. Afiadir el cilantro picado, el huduoo y el zumo de limén
Hacer una mayonesa con el huevo y el aceite. Satpany afiadirle el aceite de sésamo. Mezclaraensalada y reservar
en nevera.

Sacar el salmén del marinado y cocinarlo a la planc
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TARTA DE LIMON

Ingredientes

Para la base
e 250 g. de harina.
» 25 (. de azlcar glas.
e 125 g. de mantequilla.
e 8-9c.s. deagua.

Para el relleno
¢ 3 huevos.
« 1yema.
¢ 450 ml. de nata.
e 100 g. de azlcar.
¢ 150 ml. de zumo de limén.

Elaboracion

Para la base
Poner la harina y el azlcar glas tamizados en Ly &adirle la mantequilla pomada cortada a dalezclar suavemente
hasta que tenga textura arenosa. Afadir el ageguirsmezclando hasta que quede homogénea. Tapwsia con film y
dejar reposar durante 15 minutos en nevera.
Cubrir la base del molde encamisado con la masahai la superficie con un tenedor y hornear a @39fifrante 10
minutos. Retirar y dejar enfriar.

Para el relleno

Mezclar todos los ingredientes y rellenar el moldernear a 150°C durante 20-25 minutos.
Retirar la tarta del horno, dejar atemperar y dégano
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AJO BLANCO DE PERA CON TARTAR DE SALMON FRESCO Y AH UMADO

Ingredientes

Para el ajo blanco
e 150 g. almendra tierna sin piel
¢ 500 g. pera madura pelada y sin semillas
« 10 g. ajo blanqueado y sin germen
¢ 60 g. de miga de pan blanco
« 80 ml. de aceite de oliva virgen extra
e 30 ml. de vinagre de manzana
e 600 ml. de agua mineral

Para el tartar
e 350 g. de salmén fresco
e 200 g. de salmén ahumado
* 1 cebolleta cisele
e« 2 yemas de huevo
e 2 cucharadas de jerez seco
e 2 cucharaditas de salsa de soja
* 3 cucharadas de aceite de oliva
¢ 1 cucharadita de mostaza
e 1 huevo duro
e 1 cucharada de alcaparras
¢ 3 pepinillos en vinagre
e 1 rama de perejil
« Eneldo fresco picado
e Saly pimienta

Acabados
e Una bolsa de germinados pequefios

Elaboracion

Para el ajo blanco
Poner a remojar las almendras con agua 24 horlsr@vera. Juntar todos los ingredientes en upiesate alto. Triturar
bien y dejar madurar 30 minutos.
Pasar por chino y colador. Rectificar de textusazon.

Para el tartar
Picar finamente con el cuchillo los dos tipos desa; picar de igual modo las alcaparras, los pipsny la cebolleta. En
un bol grande mezcla bien la cebolleta picadaceite, el jerez, la salsa de soja, la mostaza/diams de huevo y una pizca
de pimienta. Cinco minutos antes de servir agregstaamezcla el huevo duro picado, las alcaparpepinillos, asi como
las hierbas ya picadas. Por dltimo, un par de ragantes de servirlo, aflade el pescado, tambiéd@iy da el punto de
sal.

Acabados:en medio de un plato sopero y con ayuda de unigpomer el tartar de salmén y el ajo blanco porddoss y
encima del tartar los germinados.
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ATUN SOASADO, PIMIENTO DEL PIQUILLO, CALABACIN Y VI NAGRETA DE
CEREZAS.

Ingredientes

Para el atiin soasado
+ 1 taco de atin de 100 gr.
« Una lata de pimientos del piquillo
e Medio calabacin cortado en laminas finas
e Cebollino picado

Para la maceracion del atin
« 1 ajoemincé

* 10 g. jengibre fresco emincé Para la vinagreta

e 1/2 c.c pimienta negra * 9 cucharadas de aceite de oliva extra virgen
* 1 hoja de laurel roto ¢ 1 diente de ajo

e 10 ml. salsa de soja * 1 cucharada de vinagre de jerez

e 10 ml. vinagre chardonnay e 2 cucharadas de zumo de naranja

e 5g. azlcar e 70 g.de cerezas

¢ 15 ml. aceite de oliva e perejil picado

e 10 ml. aceite de sésamo o sal

Elaboracion

Para la vinagreta
Picar el ajo finamente y depositarlo en un bol. difial vinagre, el zumo de naranja y el aceiteirBatlo ligeramente. Dar
el punto de sal; por Ultimo, agregar el perejibgio y las cerezas picadas (dejar en maceraciémeada hora).

Para el atun
Mezclar el aceite de oliva con el vinagre y laseesgs.

Bafiar con este preparado el at(in y dejar madurpaude horas. Pasado este tiempo, retirar elyasécar. Soasar, hacerlo
por los 4 lados por igual.

Sumergir en agua con hielo para cortar la coccion.

Decantar, secar y pintar con aceite de sésamo.

Asar en una plancha o en una parrilla el calabdej@ndolo crujiente. Sazonar.

Acabado
Cortar todos los ingredientes en forma rectangulaontarlo por capas, piquillo, calabacin, atienninando por una de
piquillos y calabacin. Alrededor depositar unashemadas de la vinagreta de cerezas y por encinegagel cebollino
picado.
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VASOS DE MOUSSE DE CAVA Y FRUTOS ROJOS CREUMBLE DEPISTACHOS

Ingredientes

Para el mousse de cava

e 200 ml. de cava semi seco Para la gelatina de frutos rojos
e 10 g. de zumo de limén * 150 g. de pulpa de frutos rojos
e 60 g.de azlcar e 50g. de azucar
e 3yemas ¢ 50g.decava
e 320 de nata semi montada * 3 hojas de gelatina
« 3 hojas de gelatina
+ 150 g. de merengue italiano Para el crumble
e 60 g. de mantequilla fria

Para el merengue italiano * 60 g. de harina
e 100 g. de azucar * 60 g. de pistachos caramelizados
« 30g.deagua e 60 g. de azucar

¢« 50 g. de claras

Elaboracion

Para el mousse de cava
Poner a calentar el cava con el zumo de liméngeallegue a hervir. Mezclar las yemas con el @azén un bol. Poner las
hojas de gelatina a hidratar con agua fria. Cughdava, esté caliente, verterlo sobre las yermelsaglcar poco a poco y
mezclar bien. Cocer la crema de cava a la ingkesh © C. y afiadirle la gelatina escurrida. Dejari&iar a 30° C y el
merengue italiano y la nata semi montada.

Para el merengue italiano
Cocer el agua con el azlicar a 120° C. a 114° Cezamp montar las claras, volcar el almibar y lbatsta enfriamiento.

Para la gelatina de frutos rojos
Calentar la pulpa con el cava y el azucar, incamplar gelatina y verter en un molde, previamentetto con film y dejar
enfriar en el frigorifico.

Para el crumble
Caramelizar los pistachos con 40 g. de azlcar dijar enfriar sobre papel de cocina, triturarloargnar todo junto y
cocer a 170 ° C, durante 15 minutos.

Acabados
En el fondo de unos vasos poner la gelatina denjaareongelar y encima la mousse de cava, termsimrael crumble
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TARTAR DE MELOCOTONES, PERA Y CALAMARES A LA MENTA

Ingredientes

e 250 gr de calamares

* 1 melocotdn blanco maduro
e 2 peras

¢ 2 melocotones amarillos

e Zumo de 2 limén o lima

¢ Manojo de menta

« Manojo de albahaca

* 3c. se de azlicar moreno

e 1 docena de tomate cherry
e 100 ml de aceite de oliva

e 1 cebollatierna

Elaboracion

Limpiamos los calamares, pasamos por agua y costambrunoise.

Colocamos en un cuenco con el zumo de ¥z limén,aneatbahaca pica, la mitad del azlcar, sal y pitaie

Dejamos marinar en frio unas 2 horas.

Pelamos las frutas y cortamos en macedonia, razignd los cortes sean regulares.

Ponemos a macerar con el zumo de limén, 2 c.s@eaamoreno. Afiadir la menta y la albahaca escalgagicada el
aceite y la cebolla tierna. Colocamos en refrigarédsta el pase.

Al pase.
Escurrir el marinado del calamar y juntamos coinutas.
Colocar en copa de coctel y decoramos con ¥4 det¢ocharry.
Refrescar con unas hojas de menta.
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WHIP DE AGUACATE AL KIWI CON MOUSSE DE SALMON

Ingredientes

Para el whip
* 1 aguacate
e Zumode llima
e 3kiwi
¢ 50 ml de aceite de oliva
e 2 c.s. de cilantro fresco

Para la Mousse de salmén
e 150 gr de salmén fresco
e 6 quesitos
e Zumo de % limén
e Saly pimienta
¢ 1 cebolla tierna
e 100 gr de salmén ahumado
e 20 gr de cacahuetes

Elaboracion

Para el whip
Pelar el aguacate y el kiwi. Cortar en macedon@lgcar en una vaso triturador con el resto deeitigntes menos el
aceite. Turmizar afiadiendo el aceite al hilo. Aguste saz6n y reservar en fio.

Para la Mousse de salmén
Turmizar el salmén fresco con los quesitos, el fingal y pimienta.
Afiadir la cebolla tierna cortada ciselle y la mitkedsalmén ahumado en tiras.

Montaje
Colocar una base de mousse de salmén, decoradvade salmén y los cacahuetes tostados y picados
Al pase verter el whip encima.
Espolvorear con sal Maldén y pimienta recién molida
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SMOOTHIE DE FRUTAS ROJAS CON MANZANA Y CREMA DE CHO COLATE BLANCO

Ingredientes

e 300 gr de frutas rojas

e« 100 ml de agua

e 4 c.s.de azlcar blanco
e 2 manzanas

e 2 c.s.de aziicar moreno

Para la Crema de chocolate
e 100 gr de chocolate blanco
e 2 c.s.de cremade leche
e 1 yogurt griego

Elaboracion

Preparar un almibar con el agua y el azlcar y afegdfrutas rojas. Perfumar con canela, piel dama y limén y cocer 10
minutos a fuego suave.

Apagar y reservar en frio.

Pelar la manzana y cortar en macedonia.

Saltear con un poco de mantequilla 5 minutos ylespear con el azicar moreno. Alagar coccion 3utas y retornar.
Reservar en frio.

Para la Crema de chocolate
Calentar al bafio amaria la crema de leche y aBbditocolate troceado hasta que funda.
Dejar entibiar y afiadir el yogurt. Reservar en.frio

Montaje
Colocar la manzana salteado y luego las frutas.réjgpase servir la crema de chocolate blanco.
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PIRULETAS DE CALAMAR CON BUTIFARRA DE PEROL

Ingredientes

e 4 calamares

e 400 gr de butifarra de perol
» Palillos de brocheta

e 30 gr de pifiones

e 100 gr de leche

« Perejil, ajo

Elaboracion

Limpiar los calamares. Pelarlos y quitarles las gl&as patas y el “plastico”.

Sacar la piel de la butifarra de perol y rellerwar ¢alamares con la carne de las butifarras apreiarchar con un palillo
para que la carne no se escape.

Semi-congelar para que sea mas facil cortar aasdajas de 0’5 a 1 cm. Pinchar cada piruleta copalillo o brocheta.
Marcaremos las piruletas en una plancha anti-adteere

Trituramos los pifiones con la leche y un puntsalgpara hacer un “praliné”.

Servimos una fogata de chips rodeada de piruletasiceite de pifiones por encima.
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ENSALADA MURCIANA

Ingredientes

e 300 gr. Bacalao desmigado
e 4 tomates rojos

e 2 pimientos rojos

« Olivas negras

e 4 patatas monalisa

¢ 4 cebolla tierna

« Perejil, tomillo,

Elaboracion

Cocer las patatas con piel. Cuando estén frias pelartar a rodajas.

Preparar pétalos de tomate y cocerlos al hornaingroco de aceite, sal, pimienta, azlcar y tomillo.

Escalibar el pimiento. Pelarlo y despepitarlo.

Cortar las cebollas tiernas en cuartos. Estirarrenbandeja de horno con sal y aceite. Tapar cpel p& plata y cocer 20
min. a 200° C.

Disponer los ingredientes por pisos dentro dembdi. Decorar con una vinagreta de perejil ylass.
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PASTEL DE MANZANA CON NUECES Y MIEL

Ingredientes

e 300 gr.de hojaldre

* 4 manzanas

e 50 gr. de nueces

e 30 gr. de pasas

e 30 gr. de mantequilla

e 30 gr. de miel

e 100 gr. de azucar lustre
* 50 gr. de azlcar

« 1yema de huevo

Elaboracion

Hidratar las pasas con mitad de ron mitad de agua.

Pelar las manzanas y cortarlas a ldminas. Cocestasnantequilla. A los 5 min. afiadir miel y nued@scer 5 min. mas.
Afadir las pasas escurridas.

Estirar el hojaldre, rellenarlo con la manzananyokar. Pintar el hojaldre con huevo. Cocer a barl80° durante 20 min.
Cuando saquemos el pastel del horno lo espolvoreammazlcar glasé.
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Tostar las especias y majar en un mortero.

Ingredientes

HAMBURGUESA CAJUN

400 gramos de carne picada mixta

50 gr de Cheddar rallado

6 gr. de Gel Burguer

1 c.s. de cebolla crujiente

1 c.s. de azlcar moreno

1 pizca de sal

1 c. de Ajo en polvo

1c.c. de Chili en polvo

1c.c. de Pimenton dulce

1c c. de Cayena

1 c de semilla de Cilantro

1 c.c. de semilla de Mostaza
2 c.s de Perejil picado

1 Tomate seco

1 c.s. de Albahaca picada
1c.s de Orégano

1 c.s. de cilantro fresco picado
2 c.s. de salsa barbacoa

Para la Guarnicién
4 Cebollas
Pan de hamburguesa

Elaboracion

Para la hamburguesa

Mezclar todos los ingredientes y dar forma de haguesa con ayuda de un aro pequefio. Dar 1, 5 atiuta y reservar

en frio.

Cortar en juliana y sofreir alrededor de 90 miadtasta que esté tierna y dorada.

Para la Guarnicién

Ajustar de sazén

Al pase.

Marcar la hamburguesa 1 minuto por lado, colocae gato y disponer encima un poco de cebollaratizada.
Acompafar del pan
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TABOULE DE QUINOA CON FRUTAS Y BACALAO

Ingredientes

e 80 gr. de quinoa

* 4 tomates rojos fuertes

e 1 pepino pequefio

» 3 chalotes

« 1 ramillete grande de cilantro
* 2 melocotones

¢ 1/2 ramillete de menta fresca
¢ Pizca de pimienta de cayena
e Zumo de 1 limén

¢ 2 c.s.de aceite de oliva

e Saly pimienta

e 100 gr de bacalao

Elaboracion

Confitar el bacalao a baja temperatura (40 °C) 8noénutos

Coceremos la quinoa unos 15 minutos en agua saRdar coccion con agua fria y colocar en una hande
Limpiaremos el pepino, partimos por la mitad retita las semillas y rallamos. Colocar en un cuenntojcon el tomate
limpio de piel y pepitas cortado en dados muy pegsglos melocotones en macedonia y la chalotadarén ciselée.
Juntar con la quinoa, afiadir la menta y el cebwlfpcado muy fino, el zumo de limén y el aceite.zelar bien y
salpimentar.

Tapar y dejar reposar en nevera un minimo de 30tosn

Remover bien, rectificar de sazén y servir.

Decorar con el bacalao abierto en laminas
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PERAS CON QUESO

Ingredientes

Para el queso
e 250 gr de queso fresco
e 100 ml de crema de leche
e Pizca de sal
* Semillas de sésamo.

Para las peras
e 2 peras
e« 100 ml de agua
* 50 grdeazicar
e Piel de limoén
e Zumo de % limén
e« 1rama de canela

Para el merengue
» 3claras de huevo
e 60 grdeazucar
e Azlcar avainillado para decorar

Elaboracion

Para el queso
Mezclar todos los ingredientes y turmizar. Afadisésamo y mezclar Reservar en frio hasta pase.

Para las peras
Preparar un almibar con el agua y el azGcar. Afasliespecias y los aromas. Incorporar la perdpey cocer unos 15
minutos. Retirar las especias y la piel. Afiadzugho de limén y turmizar.

Para el merengue
Montar las claras y el azlcar al bafio maria hdgtner un merengue firme.
Montaje
Colocar una base de queso, encima la mermeladgbgiacon el merengue. Espolvorear con azlcar Hadimi
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