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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

e 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

e Hielo pile y sal

e 1 pizca de vino manzanilla

e Grisines de pan

e Jamoén ibérico fino

e 6 huevos de codorniz cocidos 2 mn., con las yeinaisias, pelados

Elaboracion

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

Meter la pasta de almendra en la batidora americamael pan remojado, el ajo, el vinagre, la $gizca de agua y hacer
una papilla en la batidora.

Afiadir el meldn y el aceite poco a poco. Triturarfectamente con el hielo en escamas y agreganlpe de manzanilla.
Verter a una jarra metida en agua y hielo pilé.

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

Rociar con aceite de oliva virgen, rectificar deysgimenta
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POLLO REBOZADO CON PATATAS FRITAS, ENSALADA DE PATA TAS Y SALSA
BARBACOA

Ingredientes

Para el pollo
e 2 pechugas de pollo cortadas en tiras gruesas
* Una bolsa de patatas fritas
¢« 1c.sde panrallado
* Huevo
e Saly pimienta

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

« Eneldo picado

Elaboracion

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

Para la salsa barbacoa
Rehogar la cebolla, afiadir el ajo desarrollar asynmaorporar el pimentén, el tomate frito, el ketp, el vinagre y la salsa
Worcestershire , continuar coccion hasta que Easadquiera una consistencia pastosa. Probarifycaacha sazon.
Retirar del fuego y reservar.

Para la ensalada de patata
Poner a hervir las patatas en una olla con agay sal durante 15 minutos.
Pasado el tiempo, las pelamos y las cortamos eodrdreservamos en un bol. Cocer los huevos en @guaal. Los
pelamos y los cortamos en trozos. En el bol dpdaatas, afiadimos la cebolleta y los pepinilloagis. Terminamos con
el huevo duro troceados y una mezcla de mahonestana, eneldo picado, sal y pimienta negra.
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FINANCERS

Ingredientes

e 75 g. de harina de almendra

e 150 g. de azucar

e« 25g. de miel

« 50 g. de harina

e 135 g. de claras de huevo

e 125 g. de mantequilla avellana

Elaboracion

Para la mantequilla de avellana
Introducir la mantequilla cortada a trozos en wductora, a fuego suave. Una vez este deshechreetilmgo y llevarla a
145 ° C. Colarla inmediatamente y afiadirla envteggs a la mezcla de harina, azlcar, almendraly Reéenoviendo con
unas varillas no batiendo.

Para los financiers

Mezclar la harina de almendra con el azlcar y taaala clara de huevo y la mantequilla de avellan
Rellenar moldes de flexipan de tamafio petit foorsfthancier y cocer a 190 ° C. 14 minutos
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CALABACIN RELLENO DE TARTAR “CALIENTE” DE LANGOSTIN  OS Y VICHISSOSIE
DE MANGO

Ingredientes

e 4 calabacines grandes

e 400gr de langostinos

e 2 cebolletas

e 100gr de champifiones

e Salsade soja

e Jengibre fresco

* Aceite de oliva

¢ Queso emental para gratinar

Para la Vichissoise
e 2 puerros grandes.
e 200gr de mango.
e 150gr de nata de cocina.
e 300gr de caldo de ave.
* Mantequilla.
* Aceite de oliva.
e Sal /pimienta.

Para la Guarnicién
e Puerro
¢ Mango

Elaboraciéon

Cortamos los extremos de los calabacines y lo wobgea cortar en tres partes, vaciamos su carneugancuchara
dejandolos en forma de vaso. Con un pelador laopas la piel dejdndole algunas tiras. Los pondseanbervir en agua
sal hasta que estén algo blandos. Reservamos.

Pelamos los langostinos, les quitaremos tambiétmifess. Los picaremos en brunoise fina y los penwdrs en un bol.

Por otro lado rehogaremos las cebolletas y los pifeanes en una soté. Cuando atempere lo pondresndsslangostinos
en el bol, rallaremos jengibre, le tiraremos la@aale soja, el aceite de oliva, sal y pimientamiezclamos y reservamos en
frio.

Para la Vichissoise
Rehogamos la parte blanca de los puerros en bruerogma soté con mantequilla, cuando estén blaradizglimos el
mango en brunoise y le damos 2 min mas, tiramoaldb de ave y la nata, salpimentamos y dejamasirednos 10 min.
Trituramos y colamos por chino. Rectificamos deosateservamos en frio.

Para la Guarnicion
Enharinaremos el puerro cortado en juliana biem ifo freiremos.
Saltearemos el mango en bruoise en mantequilla.

Acabado

Rellenamos de tartar los calabacines y cubrimosqo@so emental, le damos horno con grill ,200° 5. inds pondremos
en un plato hondo y los serviremos con guarniciémwchissoise.
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RAPE EN MOJO DE TINTA Y OLIVAS CON POLENTA DE IDIAZ ABAL Y CARAMELO
DE ANCHOA

Ingredientes

e 1kg de lomos de rape

* 2 bolsas de tinta de calamar.

e 150gr de olivas negras sin deshuesadas
¢ Aceite de oliva.

e 50gr de avellanas

Para la polenta
e 1250 g. de polenta de maiz
e 2 dientes de ajo
* 500gr. de leche entera
e 50 g. de mantequilla
* 50 g. de idiazabal recién rallado
e 25 g. de nata doble
e 15g.desal
e 1 9. de pimienta
¢ 1 huevos + 2 yemas

Para el caramelo de anchoa
* 250 g. de azlcar
e 100gr Agua
e« 150 clderon
¢ 9 lomos de anchoa en aceite

Elaboracion

En un bol introducimos las bolsas de tinta, lagaglj sal, las avellanas y un poco de aceite da,diirmizamos bien y
vamos emulsionando con mas aceite hasta crear jarfloido.
Pintamos los lomos de rape con este mojo y lovasars, pasado 30 min acabamos el rape en el h@9@°&% min aprox.

Para la polenta
A fuego suave en un cazo calentar la leche métequilla junto con los ajos la salyla @na.
Una vez hervido, afiadir la polenta en forma dgdlu& medida que espolvoreamos la polenta hay gu@ver para que no
se formen grumos. Cocer a fuego suave durante litmiMezclar en un bol los huevos y las yemas \igita a la
polenta. Dejar cocer durante 5 minutos mas.
Una vez fuera del fuego afiadir el queso Idiaz&mtonar la mezcla y retirar los 2 dientes de ajterieler bien la masa en
una placa y taparla con papel film, tocando la gigie de esta para que no se haga costra. Erfliarhas rapido posible.

Para el caramelo de anchoa
Colocar en una sote el azucar, el agua, y el roocgremos hasta hacer un caramelo, afiadiremoadheas, deberan de
estar unos 3 0 4 minutos, infusionando colar pead en biberén.

Acabado
Pondremos de base la polenta, encima el rape yateawos con el caramelo.
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SORBETE DE MANZANA ASADA ESPUMA DE YOGURT Y GRANIZA DO DE VINO
TINTO

Ingredientes

Para el sorbete de manzana asada
e 500 gr puré de manzana asada (sin piel, ni pepitas
e 15 gr de zumo de limén
e 120 gr azlcar normal
e 50 grglucosa
e« 120 gr agua

Para la espuma de yogur
e« 250 gr de yogur natural griego
e 100 gr de nata doble
e 75 grde azucar glass
e el zumo de % limén colado
* % hoja de gelatina

Para el granizado de vino tinto
. 1 rama de vainilla abierta
e« 100 gr de agua
e 100 gr de azucar
e 325 gr de vino tinto.
* 1 naranja en zumo
e 1limén en zumo

Elaboracion

Para el sorbete de manzana asada
Por un lado, asaremos las manzanas reinetas, desnadas previamente, en el horno a 150° duranteniBOtos
aproximadamente. A continuacién, trituraremos Ip@ule la manzana y lo colaremos. Por otro ladajrecazo al fuego,
pondremos el azlcar, la glucosa y el agua, lo tmkemos hasta disolver los azucares. Mezclaremnset@uré de
manzana cuando atempere un poco y le afiadiremes @aturbinar el zumo de limén

Para la espuma de yogur
Disolver la gelatina en un poco de yogur y a cargaidn mezclar todos los ingredientes siendo elozdenlimén el tltimo
en afiadir. Llenar el sifén y cargarlo con 2 cadgmsitrogeno.

Para el granizado de vino tinto
Templar a 60° C el azlcar y el agua con la vaialigerta y rascada. Afiadimos los zumos de nardajdmon y el vino
tinto. Retirar la rama de vainilla. Lo dejamos gog& en el congelador, y rascaremos cuando estarctsmedor.

Colocamos una base de granizado , encima una édarliete y la espuma al lado.
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BLINIS DE MIGAS DE MORCILLA CON CARPACCIODELOMO D E CERDO

Ingredientes

Para los blinis
e 100 gr. de harina
e 200 ml. de leche
e 2 huevos
e 25 gr. de mantequilla
¢« 50 ml de crema de leche
e Saly pimienta
e 4 gr. de levadura quimica

Para el carpaccio
* Lomo de cerdo
« Aceite, sal y pimienta

Para las migas de morcilla
e 2 cebollas
e 1 morcillas
e 100 gr de champifiones
e 100 gr de crema de leche
e Saly pimienta

Elaboracion

Para los blinis
Mezclaremos todos los componentes y texturizamosina batidora hasta obtener una masa homogénea.
Tapar y dejar reposar en la nevera unos 30 minlosuna crepera pequefia preparamos los blinis nopogo de
mantequilla. Retirar y dejar reposar.

Para el carpaccio
Marcar el lomo unos 5 minutos a fuego alto y retira
Salpimentar y abatir temperatura.
Con un cuchillo afilado cortar laminas finas

Para las migas de morcilla
Cortar la cebolla ciselée y rehogar en un poco detata de erdo hasta que esté cristalina. AfisgltHampifiones ciselée
y sudar unos 30 minutos.
Agregar la morcilla destripada y cocer unos 5 ar@ims.Cremar con la nata, llevar a ebullicién padeeducir 3 minutos.
Ajustar de sazén

Montaje

Colar una fina capa de lomo sobre el blinis. Calare base central de migas.
Decorar con aceite virgen y un poco de pimentépoksrear Maldon y perejil picado.
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PECHUGAS DE POLLO A LA ROMANA, CON VINAGRETA DE MEN TA'Y ENSALADA DE
VERANO CON TRIGO

Ingredientes

« Pechugas de pollo
e Harinay huevo para rebozar

Para la ensalada
e 100 gr de trigo
e 1ldeagua
« Sal
e 50 gr de pimiento rojo
e 50 gr de pimiento verde
¢ ltomate
¢ 1 cebolla tierna
e 2 dientes de ajo
* 30 ml de aceite de oliva
e 10 ml de vinagre de jerez

Para la vinagreta de hierbabuena
« 80 gr d ehierbabuena200 ml de aceite de oliva
e 10 grdjengibre rallado
¢ 40 ml de salsa de soja

Elaboracion

Limpiaremos las pechugas y escalopamos.
Reservar hasta pase.

Para la ensalada
Cocer el trigo con agua salada el tiempo que iredejproveedor. Escurrir y parar coccion con aglada. Reservar
Limpiar y cortar las verduras en ciselée
Escalador el tomate 30 segundos. Parar cocciéraRptel y pepitas. Cortar en case.
Escaldar el ajo y picar ciselée.
Mezclar todos los ingredientes y alifiar con eltacgiel vinagre. Reservar en frio hasta pase.

Para la vinagreta de hierbabuena
Escaldar las hojas de menta 30 segundos y pareidooc
Turmizar con el jengibre rallado, el aceite y l@s€olar.
Reservar en frio hasta pase.

Al pase.
Enharinar y pasar por huevo las escalopas de pollo.
Montar una base con la ensalada y colocar encisnaelehugas.
Decorar con la vinagreta de menta.
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ARROZ CON LECHE, CHOCOLATE Y CAFE

Ingredientes

Para la crema de arroz

Y% | de leche

80 g de arroz

65 g de azucar

1 cucharada de mantequilla

1 palo de canela Cascara de limon
3 hojas de gelatina

Para las perlas de café
100 ml de café

1 gr de agar agar

200 ml de aceite de girasol

Para la crema de chocolate
Y. 1 de leche

20 gr de cacao

20 gr de azlcar

3 yemas de huevo

Elaboracion

Para la crema de arroz

Poner en un cazo la leche, y afiadir un palo del@aeleazlcar y la cascara de limén. Cocemos 4 twsna fuego bajo,
Echamos el arroz y ponemos a fuego medio-bajenorviendo de vez en cuando. Cuando esté cocidwoa @etirar el
palo de canela y la cascara de limén. En este mstéoa casi sin caldo. Echar la cucharada de maltée Dar vueltas con
unas varillas a fuego muy bajo hasta que se fomaectema. Afiadir las hojas de gelatina previamieict@tadas. Colocar
en molde y dejar enfriar. El tiempo dependerédigel de arroz, pero facilmente nos llevara unos 20athutos hacerla.

Para las perlas de café

Ajustar el café de gusto
Mezclar el café y el agar en frio y llevar a elmifin removiendo continuamente
Colocar en un gotero y tirar gotitas sobre un iieoiig con el aceite de girasol bien frio.

Para la crema de chocolate

Batir las yemas con el azlcar y el cacao.

Llevar a ebullicion la leche y escaldar sobre kppracion anterior.

Volver a fuego suave unos 5 minutos removiendoicoamente hasta pasteurizar y adquiera ciertargextu
Retirar del fuego y calentar al pase.

Montaje

Colocar el molde de arroz en el centro del platolgcar unas perlas encima.
Salsear con el chocolate caliente
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Ingredientes

400 gr de pulpitos
5 de patatas

2 tomates rojos

1 cebolla tierna
Alcaparras
Aceitunas
Cilantro

2 c.s. de zumo de limén
Aceite de oliva
Jengibre
Rabanitos

Elaboracion

ENSALADA DE PATATA Y PULPITOS

Cocer los pulpitos en un caldo corto con hojasadeel, apio y media cebolla. Cuando estén tieressrvar con un poco de

caldo.

Cocer patatas con piel, del mismo tamafio. Cuango escidas las dejamos enfriar y las pelamos.

Cortamos la cebolla tierna y el tomate pelado ypeépi#ado a daditos. Picamos las alcaparras esasiryiguntamos con el
tomate y la cebolla. Aliiamos con zumo de liméhysaceite de oliva virgen.
Podemos hacer una mayonesa de jengibre.
Laminamos las patatas y las colocamos de fondaddiicon sal pimienta vinagre y aceite. Encimamposdos pulpitos
alifiados con el picadillo de hortalizas. Espolaones con cilantro y ponemos un cordén de mayoregandibre.
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SOPA DE PEPINO Y AGUACATE CON LANGOSTINO REBOZADO C ON QUICOS

Ingredientes

e 3-4 pepinos

e 1 aguacate maduro

e« 1c.c. de sal marina

e 15 ml 1.c.s. de zumo de limén
e« 11de agua embotellada

« 8 langostinos

¢« 1 huevo

e Quicos

Elaboracion

Pelar el pepino, despepitar y trocear.

Triturar el pepino con el resto de los ingredienpeso con solo la mitad de agua, hasta consegaicansistencia
homogénea y cremosa.

Afadir el resto de agua o cubitos de hielo.

Servir con media rodaja de limén.

Pelar los langostinos y pasarlos por clara dedugen escurridos rebozar con quico y freir 3 arites de servir.
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MOUSSE DE COCO CON PINA ESTREUSEL DE CACAOQ

Ingredientes

250g de leche de coco
250 de nata

70 de azlcar

3 hojas de gelatina
500 gr de pifia

Para el estreusel de cacao
60g mantequilla

509 de azucar

859 de harina

25g de cacao

Una pizca de sal

Elaboracion

Montamos la nata al a mitad le incorporamos etazy montamos un poco mas.
Ablandamos la gelatina en agua. En un poco de l@elmoco calentada al microondas deshacemosdtngelMezclamos
toda la leche de coco y la gelatina con nata.

Cortamos la pifia a dados y la salteamos con un g@eazUcar.
La repartimos en vasitos y la cubriremos con laseale coco. Lo ponemos a la nevera dos horas pareugje.

Para el estreusel de cacao

Mezclamos todos los ingredientes haciendo una loiaolvemos e film y congelamos. Cuando este danallaremos
encima de una placa de horno forrada con papehddonos a 180° 10 min. Una vez cocida espolvoreamgga de la

mouse
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FOCCACIA

Ingredientes

e 1/2litro de agua

¢ 1 kilo de harina

e 10 gramos de levadura fresca
e 25 gramos de sal.

* ajoy perejil

e salmén ahumado

e anchoas

e jamoén del pais

Elaboracion

En una encimera colocamos la harina en forma deamoldisolvemos la levadura en el agua agregamosstd de los
ingredientes y amasamos hasta conseguir una maszgboea. Una vez tengamos la masa tapamos corfiarhpaedo y
dejamos reposar de 2 a 3 horas.

Hacemos unas bolas y con ayuda de un rodillo hasema base de pizza, una vez tengamos la baseziehgirneamos a

220 grados 4 minutos con el ajo, el perejil y ugui de aceite. Cortamos en triAngulos y colocaro®ayuarnicion el
salmén, jamén, y anchoas
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HUEVOS PAMPLONICAS

Ingredientes

¢ Huevos Duros

« Ensaladilla Rusa o ensalada de cangrejo, etc...lemelal gusto
« Pimientos de piquillo

¢ Aceitunas sin hueso

Elaboracion

Cocemos los huevos desde frio en abundante agala yrsa vez empiezan a hervir dejar 10 minutosany reservar.
Cortamos las puntitas de los huevos, para lositgetfr Cortamos un pelin el culo para que se sgstere pie.
Cortamos el huevo a la mitad...el trozo de huevorgsesobra y la yema, la incorporamos a la enskladinezclamos.
Rellenamos los huevos duros con ella.

Con un palillo colocamos el sombrerito y la acegtencima y con tiritas de pimientos, preparamgaiuelito
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CREPES DE YOGURTH GRIEGO CON FRAMBUESAS

Ingredientes

e 125 grs. de harina tamizada

* 2 huevos

« 50 grs. de mantequilla

e 200 grs. de leche

e 1 cucharada de azucar blanco
e 1 pellizco de sal

« 1 yogurth griego sin aztcar

e 100 grs. de frambuesas

e 1 bote de sirope de frambuesa
e 1 porcion de chocolate negro

Elaboracion

Mezclamos los ingredientes en las cantidades adeébelladas: harina, huevos, mantequilla, azteahd y sal en un vaso
para batidora. Batimos bien para que no quedenaggufcontinuacion dejamos que la mezcla reposantel’s minutos en
la nevera.

En una sartén antiadherente a fuego medio conusmde mantequilla dejamos que se funda. Cuandseséda vertimos
medio cacillo de la mezcla para crepes y la rapagibien por la sartén hasta cubrirla.

Cuando el crepe haya cuajado por un lado le damwesdlta con cuidado para que no se rompa. Coninutenpor cada
lado bastara. ElI primer crepe siempre se tiraymeapsorbe toda la mantequilla de la sartén. Repstia operacién hasta
terminar con la mezcla apilando los crepes un eadenotro

Vertemos en un bol el yogur griego junto a la mitledlas frambuesas y lo trituramos con la batid@sta obtener una
crema compacta. Afiadimos el resto de frambuesagasny repartimos el relleno por encima de un cr@espués

hacemos un rollo y por ultimo decoramos el plattarido con sirope de frambuesas y rallamos una dezzhocolate

negro con la mandolina.
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SATAY DE CERDO CON SALSA DE CACAHUETES

Ingredientes
Un solomillo de cerdo

Para la marinada

125 ml. de leche de coco

Un trozo de 3 cm de jengibre, pelado y rallado
La ralladura de 2 limas

1 c.c de clrcuma en polvo

2 c.c de cilantro picado

2 c¢.c comino en polvo

Y% c.c de sal

1-2 c.c de azlcar

Aceite vegetal para untar las brochetas

Para la salsa de cacahuetes

100 g. de cacahuetes tostados

200 ml. de leche de coco

2-3 c.c de pasta de curry rojo

1-2 c.c de azlicar moreno

2-3 c.c de pasta de tamarindo 0 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. Afadir el solomillo, removembjedejar 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. Caldigieramente una parte de la leche de coco, afeagasta de curry y
cocer hasta que empiece a oler. Afiadir el resttadeche de coco, los cacahuetes triturados, etaazla pasta de

tamarindo y cocer a fuego lento hasta que espesap@bar de sazén. Verter en un bol y dejarla @nfri

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 conlkagie cacahuetes.

ESCOLA DE CUINA TERRA D’ESCUDELLA

http://wwwetrradescudella.com

C/ Bofarull, 46 0®BBarcelona

Teléfono 93.349.10.19



O\ade <,
or =
N e
3 =
g P 2
Yo
’}Ds';]g

C/Bofarall 46 03027 Barcelona
Teléfomo 93 349.10.19

BROCHETA DE RAPE CON SALSA DE MELOCOTON

Ingredientes

Para la brocheta
e 400 g. de rape.
e 1 pimiento verde.
e 8 champifiones.
e 8tomates cherry.
e 1 cebolla.
e Zumo de un limén.
«  Perejil.
¢ Aceite de oliva.
e 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 caulo de limoén, el aceite, el perejil picado y edrde 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 champipe, cherry, rape, pimiento, champifién, raperrg y cebolla.
Salpimentar las brochetas y pintarlas con aceiteir@rlas en una sartén muy caliente hasta quapelesté hecho.

Para la salsa
Cortar la cebolla en brunoise y rehogarla en uro e aceite hasta que coja color. Pelar los medoest 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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ENSALADA DE SARDINA CONFITADA, MERMELADA DE TOMATE Y CUPCAKE DE
TOMATE SECO Y HIERBAS

Ingredientes

Para las sardinas confitadas
e 10 filetes de sardina
« Aceite de oliva virgen extra
¢« Tomillo y romero fresco
« 2 dientes de ajo ciselée
. Una guindilla
* Una bolsa de rucula
* Mostaza en grano

Para la mermelada de tomate
¢ 500 g. de tomate pelado
e 250 g. de azucar
« 25¢g.de zumo de limén

Para el cupcake de tomate seco y hierbas
e 280 g. de harina
e 10 g. de impulsor
e 1/2c.cdesal
* Pimienta
e 2 c.cde hierbas frescas, orégano, tomillo
e 70 g. de queso parmesano
¢ 80 g. de tomates secos
e 2 huevos
e 250 g. de leche
e 70 g. de aceite de oliva

Elaboracion

Filetear y limpiar de espinas y escamas las sasdPanerlas a confitar con los dientes de ajoitabds aromaticas y la
guindilla. Unos 10 minutos a 80 ° C.

Realizaremos la mermelada de tomate cortando elteoynconservando toda su agua, cocer afiadir e denimén y la
albahaca. Enfriar

Para el cupcake de tomate seco y hierbas
Blanquear el huevo, agregar la leche y el aceifeadk el queso parmesano El tomate cortado entdsopiequefios, las
hierbas y por ultimo la harina tamizada con el itepuy la sal. Rectificar de sazon. Rellenar céssdle magdalenas a %
partes de su capacidad. Cocer a 180° C. unos 10min

Al pase por racion:
Hacer una vinagreta con el aceite de confitardadiisas y un poco de mostaza. Emulsionarla covdakas.
En un plato disponer unas lineas de mermeladamnandisponer las sardinas escurridas en forma deeeg¢ima la rucula
alifiar con la vinagreta y al lado colocar un cujgcdé tomate
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ARROZ NEGRO DE COSTILLA DE CERDO, CHIPIRONES Y GAMB AS

Ingredientes

100 g. de cuello de cerdo en dados de 2 cm
100 g. de costilla de cerdo
10 gambas

100 g. de cebolla ciselé

2 ajos ciselé

100 g. de puré de tomate
1 c.c de carne de fiora

1 h. de laurel

400 g. de arroz bomba

% |. de fondo de pescado
% |. de fondo de ave

2 a3 bolsas de tinta

Para los chipirones
500 g. de chipirones
Perejil picado

1 diente de ajo ciselé para saltera los chipirones.

Elaboracion

Calentar el aceite en una paellera, saltear ladbgs/mdecantarlas y reservarlas, en la misma pael@ar el cuello y la
costilla de cerdo, afadir la cebolla y bajar egfu@ara que se cocine muy lentamente hasta quebtla tome un color
dorado muy intenso, en ese momento afadir el ajmgar e incorporarla pulpa de fiora y el tomatejneo hasta
evaporacion total.

En una paellera anacarar el arroz con el sofrimoyar con los fondos hirviendo en los cuales sehldwa disuelto las
bolsas de tinta. Mientras se cuece el arroz, damadiente de ajo en una sauter, afiadir los chipgdimpios, afiadir el
perejil, retirar y afiadirlos al arroz junto con g@nbas, cuando falten 5 minutos de coccién. Reatifle condimentacion.
Reposar una vez seco.
El arroz se cocina a fuego fuerte durante unosmirbitos. Luego bajamos el fuego y cocinamos @rdd) minutos mas o
hasta que veamos que el arroz esta en su punto

Este arroz es ideal acompairiarlo con all i oli.
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MELOCOTON Y AZAFRAN

Ingredientes

Para los Financiers de melocoton
e 50 gr. de almendra en polvo
e 100 gr. de azlcar
e 40 gr. de harina tamizada
e 60 gr. de claras de huevo
e 50 gr. de mantequilla avellana
e 15 gr. de azlcar invertido (o miel )
e 23 gr. de pulpa de melocotén
* 63 gr. de melocotdn natural ( cortado a daditos )

Para la crema inglesa de melocotén al azafran
e 250 g. de pulpa de melocotén
e« 250 g. de nata
e« 120 9. de yemas
e 91 g.de azlcar
e Azafran

Para la nata montada
e 300 g. de nata
* c/s azlcar glas

Para los dados de melocoton al azafran
e 200 g. de melocotén cortado en dados pequefios
* Unos pistilos de azafran
« Mantequilla
e 1c.sdeazlcar

Elaboracion

Realizaremos los financiers poniendo la manteqeitlain cazo e iremos fundiéndola lentamente hastaacion avellana
145 ° C, colar y reservar. Encamisar los moldesncantequilla y harina espolvoreada.

En un bol, mezclar la almendra con el azlcar. Tam harina y afiadirla al bol. Afadir la clarahdevo. Mezclar con
lengua. Afiadir la pulpa de fruta de melocoténutatia y colada Afadir la mantequilla avellanafiadir el azlcar
invertido o la miel.

Reposar 1 h. en nevera. Rellenar los moldes 2ledid manga pastelera.

Poner trocitos de melocoton. Cubrir con mas masa

Cocer a 180°C a 190°C en molde 8 x 3 cm. rectandréeservar.

Hervir la nata con la pulpa de melocotén y unosilpssde azafran, mezclar las yemas con el azzter la nata con la
pulpa de melocotén encima las yemas y cocer a8%fadir la gelatina previamente hidratada.

Montar la nata y afiadir el azicar glas. Poner @nga pastelera con boquilla rizada y Reservarien fr

En una sartén poner un poco de mantequilla, unastezfundida afiadir el azlcar y los dados de m&ncel azafran y
caramelizar.

En el fondo de un plato sopero poner un poco de&naglesa de melocotdn, encima el financier y maraon la nata
montada con dados de melocotén caramelizados.
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DADOS DE ATUN CON HIERBAS PROVENZALES

Ingredientes

400 gr. de atlin

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

Manojo de hierbas arométicas provenzales frescas
2 dientes de ajo

Sal y pimienta

100 gr. de olivas negras
Perejil

2 dl. de aceite de oliva
1/2 limén

Elaboracion

Limpiar el at(n de piel y espinas. Corar en cut®g,8*2,5 y cubrir con sal durante unas 4 horaseRar 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 cazuelalmondante aceite. Afadir los tomates sin pislckbollas perla, un
manojo de hierbas arométicas, los dientes de aJppbnienta, dejar cocer a baja temperatura esacla durante 15

minutos. Colocar el atin cocer 5 min y afiadir @hawde medio limén.

Servir por racion y refrescar con perejil picadgay Maldon
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LEMON POSSET CON FRUTOS ROJOS

Ingredientes

e 600 ml de nata

e 150 g de azlcar glass
e Jugo de 2 limones

« Ralladura de 1 limén

Para los Frutos rojos
e 100 g de frutos rojos
e 1 cucharada sopera de azUcar
e 1 golpe de lico

Elaboracion

Verter la crema en una cacerola pequefia y afadiz(elar. Llevar Lentamente a ebullicion, revolvizmdnstantemente
para disolver el azicar. Una vez que empiece arhéejar que la burbuja crema durante 3 minutesolviendo todo el
tiempo.

Retirar la sartén del fuego y verter el jugo daeribh, agitando la mezcla a fondo como lo hace.ebe ¢omenzar a espesar
al instante. Probar la mezcla y afiadir un pocodegago de limén si no se nota lo suficiente.

El posset debe ser dulce, picante y cremoso.

Dejar enfriar durante unos 5 minutos, luego veetercopas individuales. Cubrir con papel film y aifren la nevera
durante al menos 3 horas o toda la noche.

Si los Possets son muy firmes, sacarlos de la agdeminutos antes de servir para suavizar.

Servir con galletas de postre, las Lenguas de ohgdtletas de almendras.

Para los Frutos rojos
En una reductora colocar los frutos rojos, afi@adaucharada de azucar y el licor y cocinar 15 rosut
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PARFAIT DE HIGADO DE POLLO CON SETAS Y PEDRO XIMENE Z

Ingredientes

e 40 gr. de mantequilla

» 3 chalotes

e 10 gr. de tomillo fresco

e 200 gr. de higado de pollo

¢ 100 ml. de crema de leche

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

Elaboracion

Fundiremos la mantequilla a fuego suave y rehogasdm 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 dotdsa@drededor de 4 minutos, retiramos el higadoda@idolo en una
trituradora y reducimos el licor con la crema dehe durante 3 minutos. Vertemos en una trituradora

Salteamos las setas unos 4 minutos a fuego fuafiadimos 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
acompafiar de pan tostado
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LUBINA CON PAPAS ARRUGAS Y MOJO VERDE

Ingredientes

e 3lubinas

e 6 patatas o patato pequefiito
e Salde mar

e Sal, pimienta, tomillo,

Para el mojo verde
e 1 diente de ajo
e lc.cde comino
e 1c.s. de cilantro picado
e lc.s. de perejil
e 1 patata cocida
e elzumo de 1 limén exprimido
o sal
¢ 2 dl de aceite de oliva suave

Elaboracion

Cortar la cabeza y la cola de las lubinas. Escgrfinpiar 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 yemfufiado de sal. Tapar y cocer hasta que se evepagua. Cocer 10
min mas al seco para que la piel se arrugue.

Para el mojo verde
Triturar con el minipimer la patata cocida, comirggs, perejil, cilantro, sal y limén. Afadir eleite a chorrito y
emulsionar.
Servir la lubina con las papas arrugas y el mojdee
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HIGOS RELLENOS

Ingredientes

e 12 higosde 30 g

e 125 gde nata

e 30 g de miel

e 125 g de pulpa de higo
* Galletas tipo Maria

Elaboracion

Cortar los higos por la parte superior y vaciadassiguiendo los 125 g de pulpa.

Semimontar la nata y afiadirle la miel. Mezclar higefrescar en la cAmara.

Agregar la pulpa de higo.

Picar las galletas y reservar.

Rellenar cada higo con esta mezcla, poner por enleirgalleta picada y tapar con la parte superinodo de “sombrero” y
si no se van a comer enseguida reservar en la a@nara temperatura no muy fria
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BLOC DE FOIE, CON ESPUMA DE REMOLACHA

Ingredientes

e 200gr de foie fresco.

e 50gr de pasta de avellanas

e 50 gr de praliné de avellanas

e 15 gr de mantequilla

e 30gr de manteca de cacao

e 10gr de aceite de trufa

* 10gr de reduccién de oporto (150gr de vino de apport

Para el Praliné de avellanas
e 50gr de avellanas.
e 50gr de azucar
e 50grde agua

Para la espuma de remolacha
e 250gr de remolacha cocida
e 100gr de clara de huevo
* Pizcade sal

Elaboracion

Saltearemos el foie a fuego fuerte por los dosdato colocaremos en un vaso triturador junto dgoraing, la pasta de
avellanas, la mantequilla pomada, la manteca deocendida, el aceite de trufa, la reduccidon dertopy la sal,
trituraremos muy bien y pasaremos por un chino fino

Colocaremos la mezcla en un bol de metal, y haremmokafio maria inverso (frio), y con un tirmix \eemos a
emulsionar hasta que la mezcla cambie a color taes ytambién adquiera mas densidad

Rellenaremos moldes en forma de lingote, y congelas, reservaremos hasta el pase.

Para el Praliné de avellanas
Hacer un caramelo con el agua y el azGcar, cuartyatcolor claro introduciremos las avellanas yctasnaremos hasta
gue queden bien impregnadas en el. Reservaremoseatemos para triturarlas en hasta obtener wgta pa

Para la espuma de remolacha
Trituraremos la remolacha hasta obtener un purgrimos, para dejarlo enfriar, mezclaremos conldeacde huevo
ligeramente batida y la sal, introduciremos enféhscon 2 cargas y reservaremos en frio
Reducir en un cazo a fuego lento el vino de oplwaia obtener una crema reducida

Montaje
Retirar los blocs del foie y espolvorearles cama@olvo por encima, y emplatarlo junto con lauesa de remolacha
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VIEIRAS CONFITADAS CON BIZCOCHO DE OLIVAS NEGRAS Y PURE DE
MELOCOTON

Ingredientes

e 400gr de vieiras

¢ Aceite de oliva suave
* Hierbas aroméaticas

e 2 dientes de ajo

Para el Bizcocho de oliva
e 200gr de pure de oliva negra.
e 115gr de mantequilla pomada.
* 5 huevos enteros.
e 25gr de glucosa.
e 15gr de azucar glass.
e 250gr de harina
e 25gr de levadura royal.
e Pizcade sal

Para el Pure de melocotén
e 200gr de melocotones
» 50grde azlcar.
» 30gr de licor de melocotén.
e 10gr de mantequilla.
e 100gr de aceite de oliva.

Elaboracion

Calentamos aceite en un cazo junto los dientesjalgpalados, y las hierbas aromaticas, cuando adcéomx 80° de
temperatura introducimos las vieiras y las retiramel fuego con el cazo tapado. Reservamos a terhjgate.

Para el Bizcocho de oliva
Tamizamos el harina y mezclamos con la levadura.
Montamos con varillas eléctricas la mantequilla pdey el azlcar glass y la glucosa, una vez momidadimos los huevos
1 a 1. Agregar la mezcla de harina y levadura,ryufiono con lengua integramos el pure de olivas.
Encamisar un molde y hornear 6 min a 165° y s8linin a 180°, reservar en rejilla.

Para el Pure de melocotén
Pelar los melocotones y cortar a trozos y resdoghuesos. En un cazo hacer un caramelo rubi@lcanicar, verter poco

a poco el licor de melocotén, disolver bien y agrdg mantequilla, la fruta cortada y los huesosgec a fuego bajo hasta
obtener un pure, retirar los huesos y triturar tiey, colar por chino y emulsionar con el aceiteldea. Reservar.

Pondremos una base de pure, trozos de bizcochongdio las vieiras.
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BISCUIT DE MELOCOTON, TOFFE DE VINO TINTO Y GUARNI CION DE TATIN

Ingredientes

6 yemas de huevo.

¢ 6 claras de huevo montadas
» 300gr de azlcar.

e 100ml de agua.

e 100gr de nata.

e 150gr de pulpa de melocotén.

Para el toffe de vino tinto
e 150gr de azlcar.
e 150gr de nata.
e 100gr de vino tinto.

Para la guarnicion tatin
* Gajos de melocoton.
¢ 50gr de mantequilla.
» 50gr de azucar.

Elaboracion

Pelamos y cortamos a trozos no muy grandes umcotéhn grande, lo metemos en el microondas y leroos hasta que
esté bien blando. Triturar hasta obtener un purEségr

Realizamos un almibar con el agua y el aztcar J120°

Montaremos las yemas con varillas eléctricas tastaripliquen su tamafio,

Tiraremos el almibar aun caliente y en forma de &dbre las yemas, montando a la vez con lasaarill

Por otro lado montamos las claras a punto de ntaw#ién semi-montaremos la nata. Terminaremosieridalla pulpa de
melocotén a las yemas, le tiraremos por tandasldaas montadas, amalgamando bien con lenguapatéasemi-montada,
mezclaremos todo bien, rellenaremos en moldes getaremos.

Para el toffe de vino tinto
Haremos un caramelo rubio con el azlcar, afladirdmosita poco a poco caliente, mezclaremos hastasglntegre,
verteremos lentamente el vino también calienterdejos reducir hasta textura salsa, reservarenmfo® en

Para la guarnicién tatin

Cocinaremos lentamente en una sarten, el meloco®nazicar y la mantequilla hasta que los gajoénesernos y
caramelizados.

Desmoldaremos el biscuit, decoraremos con la gtibmy salsearemos con el toffe.
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PATATAS ASADAS CON BRANDADA DE BACALAQO Y CREMA DE P IMIENTOS
ESPECIADOS

Ingredientes

e 4 patatas nuevas

« Ajo
e Perejil
e Sal gorda

Para la brandada
e 2 dientes de ajo
e Y kg de bacalao
« 50 ml de aceite
¢« 50 ml de crema de leche
¢ Pulpa de patata
« 1 hojade laurel

Para la crema de pimientos
e 125 gr de pimientos asados
e 50 gr de nueces
« 1 diente de ajo
e 1c.c.de pimentén
e« lc.c.de comino
e 1 c.s.de azicar moreno
¢ 1 c.s.de miel
« 50 ml. de aceite de oliva

Elaboracion

Cocemos las patatas partiendo e agua fria conlaargl. Cuando lleven unos 15 minutos. Retiramasabamos coccion
en una rustidera con aceite, ajo laminado y perejil

Retirar y vaciar con un descorazonador.

Aprovechar la patata para la brandada.

Para la brandada
Freimos los ajos y el laurel unos 3 minutos y afiadiel bacalao desgajados y a punto de sal.
Freimos unos 5 minutos y cremamos con la nata.
Llevamos a ebulliciéon y dejamos reposar unos 15utos
Retiramos el laurel y turmizamos con los restopatata.
Ajustar de sazén y consistencia.
Colocar en manga y rellenar las patata.

Para la crema de pimientos
Limpiamos bien lo pimientos asados de semilla yesnos de liquido.
Afiadimos todos los ingredientes en un batidoramizamos agregando el aceite al hilo.
Ajustar de sazén y consistencia.
Regar por encima de las patatas al pase
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VITELO TONNATO

Ingredientes

e 1redondo de ternera.

. 1 cebolla.

. 1 puerro

* 1 ramita de apio

. 1 ramita de perejil

¢ 1 hojade laure

. 1 zanahori

. 100 ml de vino blanco seco
e Saly pimienta

Para el adobo
e 2 huevos
e 250 ml de aceite de oliva suave o de girasol
e 120 g de atun en lata escurrido
e 18 alcaparras, 8 anchoas
e 2 cucharaditas de zumo de limén.

Elaboracion

Limpiaremos y cortaremos las verduras en ciselée.

Sofreimos unos 30 minutos. Agregamos la carne os unos 5 minutos. Reducirnos el fuego y mojasool vino.

Dejamos que evapore Yy retiramos la carne. Enfrignfidstearemos.

Colocamos sobre un plato y reservamos en frio.

Para el adobo

Prepararemos una mayonesa de la forma habitua@ndoueste emulsionada afiadimos el resto de comjgsnen

Estiramos sobre la carne y dejamos refrigeramos 2eoras
Coceremos el otro huevo y pasaremos por el chino.
Decoramos por encima de la carne
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CANELONES DE MIEL Y MATO CON CREMA DE PAPAYA

Ingredientes(para 8 unidades de 8 x 8)

e 200 ml de agua
e 200 gr de miel
e 3 grde agar-agar

Para la mousse de mato
e 250 gr de mato6 (requesoén)
e 100 ml de nata
e 30 gr de pifiones
e 60 grdeazucar

Para la crema de papaya
e 200 gr de papaya
e 100 ml de almibar tpt
e Zumo de % limén

Elaboracion

Preparamos un almibar con el agua y la miel. pam@mos el agar-agar y removemos bien para quege ¢grumos. Debe
llegar a ebullicion y mantener alrededor de 1 nunut

Lo vertemos sobre una placa plana para poderretisteriormente.

Dejar cuajar un par de horas si podemos.

.Cortamos la gelatina en rectangulos del tamafio/&dh la ayuda de una lengua de silicona los sasala la bandeja y lo
ponemos en una zona plana y en serie con la aydaalmanga pastelera, rellenamos cada caneldel omato.

Con cuidado, envolvemos los canelones y los colosaen el plato. Decoramos con unos granos de graneghta y unos
hilos de miel Buscamos una bandeja o dos igualesnqs dé para depositar el liquido de agar-agasteriormente una
vez frio cortar 8 cuadrados de 8x8.

Para la mousse de mato
Caramelizar los pifiones con el azlcar unos 5 nsniRetirar y enfriar
Turmizar 30s segundo la nata con el queso y langist
Ajustar de gusto.

Para la crema de papaya
Pelar y retirar los huesos de la papaya.
Turmizar con el almibar y ajustar de gusto y cdesiga.

Montaje

Colocar una base de papaya
Disponer los canelones encima y decorar con uritsps tostados.
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ENSALADAS DE VERANO

BERENJENA ASADA CON MENTA

Ingredientes

e 3 berenjenas

¢ Menta

e Aceite

e Zumo de limén

¢ Cebolleta

¢ Pimiento verde o rojo
* Ravanito o zanahoria
¢ 1 barra de pan

Elaboracion
Cocemos las berenjenas en 3 cocciones. Peladaigdiepelada y rehogada, asada. Picamos bien tagjbeas cocidas y
escurridas. Alifiamos con sal, pimienta, aceitaiyna de limon.

Picamos bien fino el pimiento y la zanahoria. Tankse puede poner tomate despepitado. La men@dagizafiadimos a
la ensalada cuando esté fria.
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REMOLACHA CON LINO Y CURCUMA

Ingredientes

Remolacha fresca o cocida

10 nueces peladas

el zumo de 2 naranjas

Salsa de curcuma

125 ml de agua

1 c.s. de clrcuma

4 granos de pimienta de Jamaica machacados
2 c.s. de zumo de limén

3 c.s de aceite de oliva

2 c.s. de lino dorado

Elaboracion

Cortamos la remolacha a dados. La alifamos conmnebzle naranja sal y aceite y la dejamos reposimnrdmos todos los
ingredientes de la salsa hasta que empiece a espéfamos la remolacha con la salsa de circuméa gervimos en un
cuenquito con una tosta de pan.
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MERLUZA CON PATATA Y TARTAR DE ALGAS

Ingredientes

e 300 gr de merluza

* 500 gr de patata

e Y cebolla

e 2 semillas de hinojo

* 1 rama de apio

¢ Mayonesa

e 1 barra de pan.

e Tartar de algas

e 100 gr Algas hidratadas tipo dulse o espaguetinde
¢ 1c.c. de mostaza

e 1 c.c.vinagre de manzana
e lc.c. de salsa de soja

e 4 c.c. de aceite de oliva

« Romero

¢ 1c.c.de olivada

Elaboracion

Cocemos las patatas en un caldo que las cubrasernifias de hinojo, cebolla y apio. Encima de lasas coceremos la
merluza al vapor durante 7 min. cuando sacamoagdarera,

Tapamos las patatas y dejamos que acaben de coétrsemos una mayonesa para alifiar las patatas.

Pasamos por el tenedor las patatas junto con lairaesin piel y la mayonesa. Con este pate rellesdos montaditos
Para el tartar de algas dejar hidratar las algstailume estén tiernas. Picar las finitas.

Afadir todos los ingredientes (el romero bien pitcgd alifiar bien.
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HELADO DE YOGUR CON SABLE BRETON Y FRUTA ROJA

Ingredientes

» Pipas peladas de calabaza o girasol
« 1 barqueta de fruta roja (arandanos, frambuesa, asaj

Para la sable breton
e 300 gr. de harina
e 2 c.c. de levadura quimica (impulsor)
e 150 g de azlcar
e 1/2 cucharadita de flor de sal o sal gruesa
« 150 g de mantequilla a temperatura ambiente,
¢« 4 yemas de huevo
e agua necesaria
« 1 yema extra, leche para pincelar

Para el Helado de yogur
e 300 gr de yogur griego
e 50 gr de procrema Sosa
e 200 nata liquida
e 2 c.s de yopol Esencia de yogur en polvo

Elaboracion

Para el Helado de yogur
Batimos todos los ingredientes hasta que quedéenhaa lisa.
Pasamos por la heladora. Conservamos en el congdlasta el servicio.

Para la sable bretén

Mezclamos en un bol: harina, levadura, sal, azi@adimos la mantequilla y frotamos hasta consegjguitas. Después
incorporamos las yemas. Podemos afiadir un pogeitgda. Dejamos reposar en nevera 1 hora.

Cocemos las galletas al horno precalentado a 1@&0f&hte 15 min.
Servimos el helado con las galletas los frutossrgjtas pipas.
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COCA DE SARDINAS CON HORTALIZAS

Ingredientes

8 sardinas abiertas, limpias y sin espinas

Vinagre de Jerez
Jengibre fresco

Anis estrellado

Piel de naranja

Cebolla tierna

Calabacin

Hinojo fresco

Pimiento verde y rojo
Zanahoria

Hojas de albahaca fresca
Aceite de oliva

125 gr de harina

100 gr de mantequilla pomada
125 gr de parmesano
50gr de coco rallado

1 yema de huevo

Elaboracion

Maceramos las sardinas con la piel hacia arriba@arde 20 minutos, con vinagre de Jerez, jengilesctr cortado a rodajas,
anis estrellado y la peladura de una naranja.

Cortamos las verduras en brunoise y las salteamosic poco de aceite de oliva. Deben quedar ctegeMezclamos
todas las verduras en un bol. Afiadimos la albap@eala y aliiamos con aceite de oliva.

Prepararemos la coca mezclando la mantequilla @dratina tamizada, el parmesano, la harina de gqmar Ultimo la
yema de huevo. Lo amasamos hasta obtener una maisieada.
Entre papel de cocina, estiramos la masa con ldaage un rodillo hasta obtener una altura de 0,8engrosor y la
cortamos en rectangulos de 10x5cm. Horneamos adiB8@fte 3-4 minutos.

Al Pase

Sobre la coca montamos las verduritas salteadasciyna colocamos las sardinas marinadas dandolesafaircular.
Decoramos con caramelo liquido.
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GAZPACHO DE SANDIA Y TOMATE CON SU BANDERILLA

Ingredientes

e 400 gr. de carne de sandia limpia (sin cascaraepifas)
e 300 gr. de tomates maduros

e 20 gramos de pimiento verde

e 55 gramos de pepino

* Y diente de ajo

e 30 gramos de cebolla

e 40 gramos de pan del dia anterior

e lc/pdesal

e 40 gramos de aceite de oliva virgen extra
e 10 gramos de vinagre de Jerez

* Menta fresca.

e 8 Tomate cherry

Elaboracion

Retirar la piel y las pepitas de la sandia. Conauwhara parisina sacar bolas de la parte de thesgoe no usaremos para
el gazpacho y reservar en nevera.

Cortar la sandia limpia a dados, poner en vasaideix. Lavar, cortar a cuartos y trocear los tormatara afiadirlos a la

preparacion. Lavar y trocear el pimiento verdaje] la cebolla y el pepino todo ello picado, afiada preparacion. Afiade

el pan (miga), también troceado, el aceite de glieh vinagre. Tritura todo con el tirmix hastaestsr un gazpacho bien

fino. Cuela 0 no segun necesidad.

Escalda y pela los tomates cherry, pica unas csidrigs de albahaca y espolvorea con ellas lostésmafiadeles un

chorrito de aceite y un poco de sal.

Montar unas banderillas con el tomate cherry, tdasbde sandia y hojas de menta.

Reserva en un recipiente tapado en la neverasearia bien frio.
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ZURRACAPOTE DE SAN FERMIN

Ingredientes

e 0'51de helado de nata medio derretido

e 3 cuajadas de leche de oveja

e 1 pizca de leche

e opcional, 1 Baileys o Frangélico o licor de avelées
e opcional, 1 pizca de miel

Elaboracion

Batir los ingredientes en la batidora de vaso araed.
Servir bien frio

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



O\ade <,
or =
N e
3 =
g P 2
Yo
’}Ds';]g

C/Bofarall 46 03027 Barcelona
Teléfomo 93 349.10.19

CEBICHE PERUANO CON AGUACATE

Ingredientes

¢ 400 g de mero limpio
¢ 1 cebolla morada

e 2 aguacates

e 2 guindillas

e 3limas

¢ aceite de oliva
e sal

e cilantro

Elaboracion

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

Haz un zumo con las limas.

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

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

Mezcla un poco de jugo de lima con un chorro déede oliva y viértelo sobre el ceviche
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PIPIRRANA DE MERLUZA

Ingredientes

e 1/2 k patatas

e 1/2 k tomates de ensalada

e 1/2 pimiento verde italiano

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

* 2 latas atlin en aceite

e aceite de oliva virgen extra

o sal
e vinagre
e pimienta

Elaboracion

Pelamos las patatas, cortarlas en lonchas longdledi de 1/2 cm de grosor, ponerlas a hervir ercacerola con 1 litro de
agua, una pizca de sal y una hoja de laurel, umo@minutos o hasta que estén al dente, enfriar.

Escurrir y reservar.

Cocinamos la merluza, en el microondas o en utérsar la cocemos con una pizca de sal y pimienta.

Reservamos

Montaje
En una fuente, cubrimos el fondo con las patata&las, poner el tomate cortado a trocitos, el pitsienuy picadito y la
cebolla cortada a rodajas, cubrir con los lomomdduza, afladimos el Atln y terminamos con un lemro de aceite de
oliva y una pizca de sal Maldom
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COKTAIL DE CAVA Y PATXARAN

Ingredientes(para 6 personas)

e Zumo de 1 Naranja (sin pulpa)
* 1 cucharada de Azucar

* 1 vaso de Pacharan

e« 400ml de Cava

* 5009 de Cubitos de Hielo

e 1 chupito de Sirope de Mora

Elaboracion
Tritura el hielo.

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

Ingredientes

e 8 tomates maduros

e Y cebollatierna

¢ Medio pimiento verde

* Medio diente de ajo

e 250 gr. de cerezas

e 4 cucharadas de aceite de oliva
¢ Vinagre de jerez al gusto

e Saly pimienta

Para el helado de queso
e 100 g. de queso crema tipo Philadelphia
e 200 g. de queso de cabra

e 200 g. de azucar
e 2 yogures griegos

Para el aceite de albahaca

¢ Un manojo de albahaca
* Aceite de oliva

Elaboracion

Triturar con un tarmix los tomates, la cebollamedio diente de ajo, el pimiento y las cerezasa@mpor chino y alifiarlo
al gusto con el aceite y vinagre.

Haremos el helado de queso mezclando con la batiddps los ingredientes incorporando el maximaide Mantecar en
heladora hasta que creme. Guardar bien tapadocemgélador.

Escaldar la albahaca y triturarla con aceite dexoli

En un plato hondo o bol poner el gazpacho, unadmkzelado y terminar con un corddn de aceite lolhalkca.
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CURRY LIGERO DE DORADA, PINA Y COCO

Ingredientes

e« 1 Dorada de 650 g. fileteada
e 4 colas de gambas pelada y abiertas por la mitad
* Cebollino

Para la Salsa curry
« 100 g. de cebolla emincé
e 20 g. de aceite de girasol
« 1 diente de ajo emincé
e 30 g. de tomate
¢« 60 g. de zumo de pifia
e 1 c.sde curry de Madrés
e 60 g. de leche de coco
e 100 g. de fumet de pescado
¢ 60 g. de nata liquida

Para el Chutney de pifia
e 2 clavos de olor
e 1 c.c.de semilla de cilantro
e 1lc.c.de semillas de comino
e 1 guindilla
e Zumodellima
e 100 ml de zumo de pifia natural
e 300 g. de pifia natural
e 50 ml de aceite
e Saly pimienta
« 1 manojo de cilantro fresco
e 1c.s.de miel
. 1 c.s.de azlicar moren

Al pase por racion
« Una suprema de dorada
e 2 colas de gambas
e 1c.ssdeTPM
e 3 c.sde salsade curry

Elaboracion

Para la Salsa curry
Rehogar la cebolla en el aceite, afiadir el ajoggah incorporar el tomate, dejar evaporar todjoiggd, afiadir el curry, el
zumo de pifia y el coco, mojar con el fumet y céédrora. Colar y reducir a demi-glas, afiadir la yatectificar de sazén.

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

Saltear la dorada a la unilateral (piel abajo, maeovechar la grasa que suelta) y las gambasni@elg rectificar de
textura y sazon la salsa de curry. Con los ingredg dar color y volumen utilizando las diversasnfas. Servimos con el
lado piel arriba y sobretodo no poner la salsagmmima, porque reblandeceria el crujiente de Ia Pienemos la salsa
abajo primero y la dorada por encima.
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TARTA AL WISKY EN VASOS

Ingredientes

Para la plancha base
* 3 huevos
e 90 g. de azlcar
¢« 90 g. de harina
« Aromas

Para el biscuit glace al wisky
« 3 hojas de gelatina
e 285 9. de nata semimontada
90 g.deyemas

120 g. de azlcar

Para la Yema pastelera

67 g. de agua 100 g. de leche (70g. + 30g.)
c/s vainilla 2 huevos
e 40 g. de whisky e 150 g. de azucar

e 20 g. de maicena
Para el Almibar TPT

e 50g.deagua Para el crocanti
e 50 g. de azlcar e 75 ¢. de granillo de almendra
e Whisky e 44 g. de azucar glas

* 5g. de mantequilla

Elaboracion

Blanquear los huevos con el azlcar, afiadir la &demizada. Escudillar encima de una placa y cacH#0 °© C unos 5
minutos.

Prepararemos el biscuit glace, haciendo con el ggiazlcar un almibar a 120 ° C, punto de hdbja. f Pondremos las
yemas en la batidora y cuando el almibar esté & ClCempezaremos a montarlas. Cuando el almibarlisgd lo
verteremos a hilo encima de las yemas, afiadireengslatina previamente hidratada, escurrida i segatbntinuaremos
batiendo hasta que tripliquen volumen. Afadir elskf Y a 26 0 28 © C. la nata semimontada.

Pondremos dentro de una reductora, el granilldmderara y el azlcar glas, removiendo continuamédggaremos que se
caramelice al mismo tiempo que se tuesta. Afadimosantequilla, damos un par de vueltas y ponerhasseltado
encima papel de horno.

Haremos la yema pastelera mezclando los 30 gctie leon la maicena. Afiadir los huevos y batir. Hevazicar con los
70 g. de leche. Incorporar a los huevos, devolvirego y cocer hasta ebullicién. Enfriar.

En el fondo de un vaso poner el bizcocho previam&oguelado y empapado con el almibar, en cimenaa pastelera,
crocanti, seguido de biscuit glage y terminar dacr@canti.
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ATASCABURRAS

Ingredientes

e 8 patatas

e 300 g de bacalao desalado

« 3 dientes de ajo

¢ 4 huevos duros

e 80 10 cucharadas aceite de oliva
¢ 50 gnueces

« sal

Elaboracion

Cocer las patatas con piel (30 minutos) y por sefmrel bacalao (5 minutos).

Reservar una taza del caldo de bacalao.

Picar los ajos, pelar las patatas y desmigar ellhac

En un mortero, machacar los ajos, incorporar latpat mezclar

Afiadir el bacalao y mezclar bien, afiadir el acsitedejar de remover.

Si quedase muy espeso, afadir un poco de aguaabb (consistencia de puré).
Traspasar a los platos y adornar con rodajas deohdwgo, nueces y un chorro de aceite.
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ALITAS DE POLLO A LA AMERICANA

Ingredientes

125 gr. de mantequilla

1 cebolla mediana picada

1 diente de ajo machacado

250 ml de agua

60 ml de vino tinto

1 cucharadita de azicar moreno

1 cucharadita de sal

1/2 cucharada de pimienta recién molida
1/2 cucharadita de chile en polvo
4 gotas de Tabasco

2 Cucharadas de Salsa Worcester
2 Cucharadas de tomate Ketchup.
Alitas de pollo

Huevo

Pan rallado

Elaboracion

En un cazo mediano fundir la mantequilla a fuegddeAgregar la cebolla y el ajo y cocer hastaegtén blandos, pero no
dorados.
Afiada el resto de los ingredientes y remueva hiewe a ebullicion y baje el fuego y deje que héeaffuego lento durante
15 minutos.
Cuando la salsa esté fria, pongala en la neveua &rro hermético y se conservara durante 2 anaisas.
Para preparar el adobo introduzca la carne erida darante 2 horas y déjela en la nevera.

Limpiar las alitas de pollo y repelar subiendo ttalearne hacia una punta de la alita.
Introducir las alitas en el adobo durante 2 horas.
Pasadas las dos horas, sacar las alitas del agbd#or]las un poco, pasarlas por huevo y pan rajladriarlos y freirlas en

aceite bien caliente, hasta que estén bien doyadagientes
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GOMINOLAS DE MARTINI BLANCO

Ingredientes

e 300 ml. de Martini Blanco

e 75 grs. de azlcar

* 7 hojas de gelatina

e aceite de girasol

« Un pufiado de azlcar para decorar

Elaboracion

Remojamos la gelatina en agua.

En un cazo ponemos la mitad del Martini y el azi@aalentar sin que hierva y mezclamos con el stMartini y la
gelatina.

Colocamos en moldes previamente untados con aceitéfiamos. Al desmoldar rebozamos por azlcar
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CARPACCIO DE CHAMPINONES CON HELADO Y PESTO DE PIP AS DE CALABAZA

Ingredientes

e 200gr de champifiones de tamafio grande.
e 200gr de aceite de oliva.

Para el helado de champifiones.
e 150gr de champifiones
e 460gr de leche entera.
e 120gr de crema de leche.
e 170gr de dextrosa.
e 20gr de azucar.
¢ Pizcade sal.
e 4gr de estabilizante

Para el pesto de pipas
e 100gr de pipas de calabaza
¢ 100gr de aceite de champifiones (anterior)
e 30gr de parmesano rallado.
e 30gr de cilantro fresco.
e Pizcade sal
e Pizca de comino en polvo
¢ Y piel de lima rallada.
e 50gr de agua.

Elaboracion

Limpiaremos y confitaremos las setas (reservaos@ies) en un cazo con el aceite de oliva a fueiggmo hasta que se
ablanden un poco. Unos 15 min aprox.
Reservaremos en congelador para que cojan estuctur

Doramos en un cazo los pies de champifiones, unalsezlos afiadimos el aceite de confitado antemstahcubrir.
Seguimos confitando unos 15 min mas a fuego minimo.
Colamos fino y reservamos el aceite.

Para el helado de champifiones.
Saltear los champis a trozos en una sote, cuanélo egiadir la mitad de la leche y dejarlos infnaipy cuando este a 60°
afadir el resto de liquidos y sélidos, subir terapta los 85°, trituar con tUrmix, colar y pasar peladora, reservar en
congelador.

Salteamos las pipas, escaldamos el cilantro, dritos todo y emulsionamos con el aceite de chamgiion
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RAVIOLIS DE SEPIA Y PANCETA CON PURE DE GUISANTES A LA MENTA Y CALDO
DE JAMON

Ingredientes

e 12 ud de pasta wanton.
e 1 sepia grande.

e 200gr de panceta.

e 1 cebolla roja.

e 200gr de caldo de ave.
e Salsade soja.

e 50gr de crema de leche.
e Sal/ pimienta.

Para el puré de guisantes
¢ 50g de cebolleta.
*  Aceite de oliva.
« 300gr de guisantes
e 250gr de caldo de ave.
e 10gr de menta fresca
« Sal

Para el caldo de jamoén
» 1 paquete de dados de jamén.
* Agua.
e Sal/ pimienta.
e . xantana.

Elaboracion

Ponemos en una olla grande agua y sal hasta Bébarvor, tiraremos las hojas de pasta de do®gly doceremos 40 seg.
Enfriaremos con agua hielo, escurriremos y colanaseen un papel sulfurizado untado con aceite.rRase

Limpiaremos y cortaremos la sepia en brunoise.riensote saltearemos 5 min a fuego alto la se@agskervaremos, en la
misma sote rehogaremos la cebolla en brunoises &main. Tiraremos los dados de panceta y le daseamos minutos
mas, continuaremos con la sepia salteada, intagoa bien y alargaremos con el caldo de ave, #&yslgj crema de leche,
salpimentaremos y dejaremos cocinar lentamenteahgse la sepia este bien blanda. Rectificaremossat®r,
reservaremos. Montaremos los raviolis, y reservassiiimado

Para el puré de guisantes
Rehogaremos la cebolla en juliana, tiraremos lésagtes les daremos 5 min, cubriremos con caldoethos la menta y
sal, dejaremos cocinar lentamente tapado hastagjée los guisantes, rectificar de sabor, turmjizanlar. Reservar.

Para el caldo de jamoén
Doraremos los dados de jamén y cubriremos de agjmretnos infusionar a fuego lento unos 30 min, reaias,
rectificaremos de sabor y turmizaremos con unaagitecxantana.

Pondremos el puré en el centro encima un ravimiptedo al horno y naparemos.
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COPA DE MOUSSE DE CHOCOLATE CON LECHE, GEL DE LIMA Y GRANIZADO DE
MENTA

Ingredientes

e 60gr de nata.

e 40gr de yema de huevo.

e 10gr de azucar.

e 250gr de nata.

e 130 gr de cobertura de chocolate.

Para el gel de lima
e 150gr de agua.
e 40gr de azucar.
e« 2,5gr de agar-agar.
e 40gr de zumo de lima.

Para el agua de menta
e 150gr de hojas de menta.
e 200gr de agua fria.

Para el granizado
e 50gr de agua.
e 24gr de azucar.
e 50gr de dextrosa.
« 1 hoja de gelatina.
e 200gr de agua de menta.

Elaboracion

Blanqueamos las yemas con el azGcar hasta qliguep su volumen, damos un hervor a los 60grata g afiadimos
lentamente a las yemas montadas, volvemos al fuégeamos a 85° para que espese ligeramente.

Montamos los 250gr de nata, reservamos.

Mezclamos poco a poco la crema de yemas con ebldiedundido, mezclando bien con lengua y acabamcbrporando
la nata montada. Afiadiremos directamente a lascagdare 1/3 y reservaremos en frio.

Para el gel de lima
Hervir el agua con el azlcar hasta que se disuBlgr entibiar y afiadir el agar-agar, volveremdgewvir, y retiraremos
del fuego e incorporaremos el zumo de lima , megoias bien y reservaremos en un recipiente hastaalidifique. Una
vez cuajado la turmizaremos hasta obtener un gel.

Para el agua de menta
Escaldar las hojas de menta 20 segundos en elcaguan poco de sal, enfriar con agua hielo, taméidriaremos el agua
de coccidn y afadiremos las hojas escaldadastumtemos y colaremos, reservaremos.

Para el granizado
Hervir en cazo el agua , el azlcar, y la dextnataar del fuego y afadir la gelatina hidratada
Enfriar el almibar y afiadir el agua de menta, ctargeda la mezcla, y rascar al momento.
Acabaremos completando las copas con el gel yaeizado.
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BONITO CON ESCABECHE DE CEREZAS

Ingredientes

4 lomos de bonito

200 ml de aceite de oliva

1 cebolla

1 zanahoria

1 rama de apio

2 hojas de laurel

2 clavos de olor

1 pizca de pimenton

50 gr de mermelada de cerezas
100 ml de vinagre blanco

100 ml de vino blanco

200 gr de cerezas deshuesadas
Hierbas de escabeche

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 aromaticas.

Incorporamos las cerezas deshuesadas y alargammércanos 5 minutos. Afiadir la mermelada, cocimars 3 minutos y
el pimentdn, freir 30 segundos. Reducir el vind yieagre unos 3 minutos a fuego bajo. Afadir edgaelo y apagar el

fuego.

Dejar reposar unas 24 horas en frigorifico a unts.8

ESCOLA DE CUINA TERRA D’ESCUDELLA

http://wwwetrradescudella.com

C/ Bofarull, 46 0®BBarcelona

Teléfono 93.349.10.19



O\ade <,
or =
N e
3 =
g P 2
Yo
’}Ds';]g

C/Bofarall 46 03027 Barcelona
Teléfomo 93 349.10.19

RAPE EN CALDO CORTO CON GANACHE DE ZANAHORIA

Ingredientes

e 2 colitas de rape

e 1 cde pimienta en grano
e 1lldeagua

e 2 zanahorias

e 1 puerro

e 2ramas de apio

e 2 cebollas de Figueras

e 300 ml de vino blanco

¢ 100 ml de vinagre blanco
* 1 cde semillas de anis

Para la guarnicion
e 2 zanahorias
¢ 50 gr de mantequilla
e 100 ml de crema de leche

Elaboracion

Pelar la zanahoria y la cebolla. Retirar las hdglsapio y retirar la fibra.

Cortar las verduras en ciselée y el puerro en asdajas

En una cazuela rehogar con un poco de manteqasiledrduras, cocer unos 15 minutos y agregar efqyda pimienta.
Mojar con el agua y el vino. Llevar a ebulliciéeducir fuego y cocer tapado 20 minutos. En losna@lsi 5 minutos afiadir
el vinagre.

Colar varias veces. Ajustar de sazon y reservar.

Para la guarnicion
Pelar las zanahorias, y cortar en ciselée. Rehgogas 10 minutos con la zanahoria, cremar con ka ha¢var a ebullicion
y cocer unos 10 minutos mas.
Mixar y dejar enfriar.

El pescado
Escaldar 1 minuto en agua salada con laurel yardeg inmediato.
Cortar en laminas.

Montaje
Colocar una base de crema de zanahoria (una cdehampera). Disponer unas piezas de rape encimecgrat con
cebollino picado
Al pase, delante del cliente cubrir con el calddacaliente
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CEREZAS CON SABAYON DE WHISKY Y LECHE MERENGADA

Ingredientes

Para la leche merengada
* % litro de leche.
e 125 gr. de azlcar.
¢ 1 rama de canela.
e La piel de un limén (solo la parte amarilla).
e 2 claras de huevo.

Para las cerezas
e 200 gr. de Cerezas
e 20 gr. de mantequilla
* 50 grdeazuicar
* Piel de naranjay limén
* Canelaenrama

Para el sabayén
e 4 yemas de huevo
e 160 gr de azlcar
e 60 ml de whisky

Elaboracion

Para la leche merengada
Calentar a fuego medio la leche con 100 gramogzideaa, la rama de canela y la piel del limén.
Cuando la leche comience a hervir, bajar el fuedejgr que cueza durante 5 minutos.
Pasado ese tiempo, retirar del fuego y enfrianr&etolidos
Montar las claras de huevo a punto de nieve fueneel resto de azlcar

Para las cerezas
Deshuesar las cerezas y rehogar unos 5 minutds ecoantequilla y los aromas.
Afiadir el azlicar y seguir coccion unos 5 minutos hesta que se ablanden.
Retirar y dejar enfriar.

Para el sabayén
Blanquear las yemas de huevo con el azlcar al iafi@ unos 10 minutos hasta que adquieran consisteremosa
Afadir al hilo el whisky y seguir batiendo hastaesier una textura cremosa
Abatir temperatura

Montaje

Colocar una base de cerezas y cubrir con el sabayén
Afiadir la leche merengada bien fria.
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CANELON DE CEBOLLA CONFITADA, MOZZARELA Y OLIVADA

Ingredientes

300 gr de harina

3 huevos

10 gr de sal

10 cebollas

200 cl de vinagre de modena
70gr. azucar

2 bolas de mozarela

2 gr de jamon serrano.
100gr. de olivada

Hojas de albahaca

Elaboracion

Mezclar la harina con los huevos y amasar. Pasaa&a por el rodillo hasta que esté elastica youmi. Afinar la masa al
maximo. Cortarla en forma de canelones un poco$arg

Hervir la pasta, escurrirla y enfriarla.

Confitar la cebolla cortada a juliana dejandolaasuwmbn un poco de aceite. Cuando esté blanda afladiticar y el vinagre
de modena. Dejar enfriar, cortar la mozarela aqgsaji rellenar el canelén con cebolla, los dadiwgamon, la albahaca y
mozzarela.
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TOURNEDO DE CERDO CON PATATAS REJILLA

Ingredientes

* 1 solomillo de cerdo

¢ 6 lonchas de panceta

e 4 rebanadas de pan de molde
e 4 patatas Kennebec

* Rulo de cabra

Elaboracion

Envolver el solomillo entero de cerdo con la paacktarcar en una plancha caliente por todos lageservar. Cortar el
solomillo de cerdo en medallones. Acabamos la éocdel turnedé al horno.

Cortamos las patatas con la mandolina a baston@apimentamos. Ponemos un poco de mantequillanansartén y
cocemos por los dos lados unos discos de patapsgeaditas, dentro de un corta pastas, en formgildke ireegular. Entre
medio de los discos pondremos una loncha de quesmaltta. Acabaremos la coccién en una sartén paralqqueso
funda.
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PASTEL DE QUESO CON SALSA DE FRUTOS ROJOS

Ingredientes

e 600 gr. de queso fresco (philadelphia)
e 200 ml de nata para montar

e 180 gr. de azlcar

e 2 huevos grandes

¢ 1yema de huevo

e 60 gr de maicena.

e ralladura de un limén

e 2c.s.de zumo de limén

* vainilla

¢ 100 g de mermelada de frambuesa o moras
e 200 gr de galletas

« 100 gr. de mantequilla

Elaboracion

Batimos todos los ingredientes con el minipimercaRios la galleta con la mantequilla. Estiramos dHeta y la
mantequilla mezclados al fondo de un molde y Ilen@imos con el queso. Cocemos al horno 40 min0eClL8

Diluimos la mermelada con un poco de agua. Trit@sagpasamos por el chino.
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PASTEL DE CABRACHO

Ingredientes

e 850 g de cabracho limpio, sin escamas

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

e 2'5dl de nata liquida

e 6 huevos

* Vino blanco

* Saly pimienta recién molida

Elaboracion

Horno 120°c

Meter el pescado en agua hirviendo y en cuantosawethervor, apagar y dejar 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 satsay@an tostado
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MEJILLONES CON CHISTORRA

Ingredientes

« 1 Kg. de mejillones

« 50 g de chistorra en rodajitas de 3mm
e 60 g de cebolleta

e 1 diente de ajo picado

e 20 g de aceite

* 50 g de txakoli

e 20 g de mantequilla

e 4 g de cebollino picado

Elaboracion

Limpiar bien los mejillones con agua fria para gisrdan toda la arenilla posible que lleven y qglétlas barbas una a
una.

Sudar en el aceite la cebolleta picada finamentante unos 3 minutos.

Agregar el ajo y la chistorra y rehogar durantei@utos.

Verter el txakoli y dejar reducir durante 3 minutoas.

Afiadir los mejillones, poner una tapa y cocinarsuBoninutos mas hasta que estén todos abiertos.

Entonces afadir la mantequilla en trocitos y dejer se diluya en la salsa. Dar un ultimo hervor.

Espolvorear el cebollino y servir enseguida
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CROQUETAS DE TIRAMISU

Ingredientes

e 40 gr. de mantequilla

¢ 800 ml. de leche

e 30 gr. de Maicena

e 110 gr. de harina

e 30 gr. de descafeinado

e 100 gr cucharadas de azucar
e Terrina de mascarpone

Elaboracion

Ponemos la mantequilla en el cazo y cuando se fafiddimos la leche tibia, donde hemos disueltod&eena, el azlcar y
el café, y vamos incorporando todo despacio y sjardde remover al Roux que tenemos ya hecho ymbsjaal fuego
removiendo hasta que veamos que espesa.

Volcamos en una fuente y esperamos a que se enfrie.

Formamos las croquetas, las rebozamos con gattetidas y freimos pasandolas después por una mégdadcar, cacao
en polvo y canela cuando aun estén calientes.

Acompafiamos con un poco de mascarpone aligeradoreora de leche
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TACOS DE MERLUZA

Ingredientes

» 8 tortitas de maiz o trigos
e 2 cebollas tiernas

* 1 tomate de ensalada

e 1 pimiento rojo

e 2 dientes de ajo

e 400 gr de merluza

« Mayonesa (opcional)

Para el guacamole
¢ 1 aguacate
e Zumo de % limén
e 1 cebolla tierna
e Cilantro fresco
e« Comino
e Saly pimienta
e Salsa Perrins (Opcional)

Elaboracion

Limpiar la meluza de piel y espinas y cortar enosub
Saltear unos 3 minutos en un poco de aceite cajo eiselée. Retirar y salpimentar.

Limpiar y cortar las verduras en ciselée. Relldmartortitas con las verduras y la merluza. Afiadipoco de mayonesa
(opcional) y el guacamole. Refrescar con cilantesdo y cerrar las tortitas.
Asar a la plancha a fuego fuerte 1 a 2 minutodgmto

Para el guacamole

Pelar y retirar el hueso del aguacate.
Mezclar con el resto de componentes.
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SALMON CRUJIENTE CON BROTES DE ESPINACAS

Ingredientes

4 lomos de salmoén

Semillas de sésamo

100 gr de espinacas frescas
2 chalotas

2 dientes de ajo

Rebanadas de pan de molde
Sal y pimienta

Para la vinagreta de huevo picado y perejil
1 huevo

1 c.s.de perejil fresco

50 ml.de zumo de limén o vinagre de sidra
150 ml de aceite de oliva

1 c.s.de alcaparras

Elaboracion

Cortaremos el salmoén en dados de 2 cm, salpimestgmebozamos con el sésamo. Reservar en frio i@ostéa cebolla
en ciselée. Reservar

Limpiar los brotes de espinaca y retirar parteodddllos. Reservar.

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

Para la vinagreta de huevo picado y perejil

Cocer el huevo de la forma habitual. Rallar y catan cuenco. Incorporar el resto de los composgnbatir.
Ajustar de sazén

Al pase.

Dorar el salmén unos 2 minutos por lado en un sarté
Colocar en el pato junto con el pan tostado, |@akely los brotes de espinacas.
Regar con la vinagreta.
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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 2clavo de olor

* Piel de limén

Para el sabayén
« 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 aqaeb resto de ingredientes y coceremos duranteiapadamente 15
min. Una vez esto dejaremos reposar para que abbib los aromas.

Para el sabayén
En un bol montaremos al bafio Maria las yemas car(alar sin dejar de batir cuando tengamos unartekien 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 sabayén, espolvoreamos de azlcar lugiiempamos. Servimos inmediatamente.
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CANELON DE BERENJENA RELLENO DE ATUN Y PIMIENTOS DE L PIQUILLO CON
TEJA DE PARMESANO Y PESTO

Ingredientes

e 12 laminas de berenjena

» 150 g. de cebolla ciselée

e 250 g. de pimientos del piquillo
* Aceite de oliva

e 250 ¢. atln en lata

Para el pesto
e 40 g. de albahaca, escaldada
« 1 diente de ajo
e 30 g. de perejil
¢ 50 g. de parmesano
e 30 g. de pifiones
e 150 ml de aceite de oliva

Para las tejas de parmesano
¢ 50 g. de parmesano
e 5g.de harina

Elaboracion

Pelar las berenjenas, cortar en laminas finas @& 2nm con un a mandolina. Salarlas y dejar queiretin el exceso de
aguas. Lavarlas para quitar el exceso de saifasesn abundante aceite caliente de girasoljrainel exceso de aceite y
reservarlas en film alimentario.

Rehogar la cebolla hasta que esté tierna, fuerfudgb afadir los pimientos del piquillo troceagosl atiin desmigado.
Comprobar de sazon.

Sobre un rectangulo de papel film, disponer 3 laside berenjena, juntarlas de modo que formen niwa lamina

superponiéndolas un poco una encima de la otracaokl relleno en la parte inferior y enrollar @osi fuera un canelén.
Reservar.

Realizaremos el pesto triturando la albahaca,oeledjperejil, los pifiones tostados, y el aceit®lide. Una vez triturado
afiadir el parmesano y mezclar con una espatulatwca.

Mezclar los ingredientes de las tejas y tamizdo janto, cocer entre dos papeles de horno o sipa#5° C. 7 a 8 minutos

Retirar el film de los canelones, disponer los tmes en el plato y acompafiar del pesto y unaltearmesano.
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ARROZ A LA MILANESA CON HELADO DE PARMESANO Y TOMIL LO

Ingredientes

* 500 g. de arroz bomba

e 1 cebolla ciselée

¢ 1 chorrito de vino blanco

e 1 litro y medio de fondo de ave

* Azafran

¢ Unos 50 g. de mantequilla salada
¢ 50 g. de queso parmesano rallado

Para el helado de tomillo
e« 250 g. de nata
e 250 g. de leche
e 6 yemas
e 20 g. de tomillo
¢ 50 g. de queso parmesano rallado
e 60 g.de azlcar

Para la vinagreta
¢ Una parte de mostaza a la antigua
e 3 partes de aceite de oliva
e 1 parte de vinagre balsamico
e Saly pimienta

Elaboracion

Rehogar la cebolla con mantequilla y un poco dgteccuando este transparente le afiadiremos Ehazeehogamos y
afiadimos el vino dejamos que reduzca.

A continuacién, incorporamos el arroz, lo sofreinuimspoco. Vamos afiadiendo el caldo caliente popoc® mientras
removemos. No debemos afiadir el siguiente cazalde basta que el anterior esté totalmente absmrB@apimentamos.
Cuando esté casi hecho, agregamos el resto denizgudla y el queso sin dejar de remover hastaedjaeroz esté en su
punto. Nos tiene que quedar el arroz caldoso peroazacote.

Servimos enseguida, con una bola de helado deltopait encima y lascas de queso parmesano por ancim

Para el helado de tomillo
Calentamos la leche y la nata y dejamos infusi@hdomillo. Aparte hacemos una papilla con las gemg el azlcar,
vertemos la leche y la nata caliente infusionadaa@domillo, lo colamos y lo cocemos a la ingles85° C. vertemos la
mezcla en la heladora.
Mezclar todos los ingredientes de la vinagretectifiear de sazén

Ponemos el risotto en un plato hondo, lo servinooset helado de parmesano tomillo unas lineasregéta
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MOULLERUX DE CHOCOLATE Y CEREZAS

Ingredientes

Para la masa Moullerux de chocolate negro
e 150 g de chocolate negro
* 50 g. de azlcar
e 75 g mantequilla
e 90 g yemas de huevo
e 165 g claras huevo

Para el relleno de cerezas
« 350 g. de cerezas descorazonadas y partidas poitkd
e 100 g. de azlcar
« 100 g. de agua
e 20 g. de kirsh u otro licor

Elaboracion

Para la masa Moullerux de chocolate negro
Fundir la mantequilla y el chocolate al bafio maria.
Montar las claras a punto de nieve
Mezclar las yemas con la mezcla de chocolate gléaas montadas.

Rellenar los vasos o recipientes donde se vayameparar, previamente encamisados, hasta la mitadada Mollerux.

Poner una cucharada de relleno de cerezas som@sk Cubrir hasta tapar con mas masa mollerux.

Precalentar el horno a 180°, introducir los molddsos 5 a 6 minutos.

Cuando suban, sacar y espolvorear con azlcar §lessr todavia caliente

Realizaremos el relleno hirviendo el agua con étag, las cerezas descorazonadas y el licor. @ejar hasta que estén

tiernas.
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CREME BRULEE DE FOIE

Ingredientes

e 250 gr, de leche desnatada

e 200 gr. de foie de pato

e 4 huevos

* 40 ml. De vino blanco

e Sal, pimienta y azGcar moreno

Elaboracion

Reservamos la mitad del foie para el final.

Cortamos la otra mitad en dos piezas. Mezclamoseclathe desnatada, la sal y la pimienta y cateosaunos 10 minutos.
Pasado el tiempo de coccién afadimos los huevbgige Rectificamos de sal

Colamos en molde de coccién individuales y horneam®0 °C unos 35 minutos. Retiramos y dejamosaenfr

Marcamos el resto de foie en seco y colocamos endera crema.
Espolvoreamos con azUcar moreno y quemamos coetsopl
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BOMBAS DE PATATAY CARNE

Ingredientes

e 2 cebollas grandes

e 4 bichos picantes

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

Elaboracion

En una cazuela rehogamos la cebolla muy picadajosohichos también muy picados, una vez pochadosgamos la
carne salpimentada y rehogamos unos minutos, cuesiédecha agregamos la leche y llevamos a ebullic

Cuando hierva agregamos el puré de patata cocesstes éspesar y rectificamos de sal, enfriamos.

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

Freiremos en abundante aceite caliente y servimosalsa brava.
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DONUTS CASEROS

Ingredientes

e 200 gramos harina de trigo normal

« 300 gramos harina de trigo de fuerza (o cambiardas harinas por 500 gramos de harina normal)
e 230 mililitros de leche del tiempo

e 100 gramos de azlcar blanco

e 40 gramos de levadura fresca de panadero

e 40 gramos de mantequilla

e« 5 gramos de sal

* 1huevo

« Esencia de vainilla

» Aceite de girasol para freir

Para el glaseado
e 200 gramos de azUcar glass
e 40 gramos de mantequilla
e 2 cucharadas de agua

Elaboracion

En un bol afiadimos los dos tipos de harina, elazie sal y. Mezclamos con la varilla los ingretés secos.

Afiadimos la leche tibia con la levadura disuetbhuevo y dos cucharadas de esencia de vainidacldmos con la varilla
a mano, Mezclaremos durante aproximadamente 5-idtosithasta que consigamos la consistencia justacp@r se pegue a
las paredes de nuestro bol y sin embargo, no sequay pegada a las manos secas. Este es su geako i

Afiadimos un poco de harina sobre la superficieadentimera, sacamos la masa y la volcamos solrg &l rebozamos
sobre la harina para que se adhiera a la superficia vez no se pegue la masa a las manos, afiagimeosa poco la
mantequilla del tiempo (si la damos un pequefioegdip calor en el microondas costara menos afainesamos hasta
conseguir que toda la mantequilla se acople a kama método méas tradicional de hacerlo es: Dotarevantamos,
golpeamos contra la encimera y la giramos, y vob&m empezar, asi hasta conseguir una masa horaod#amencia
porque este paso es de los mas importantes. Laa seasr4 haciendo mas y mas pegajosa, hasta dejegiese,
aproximadamente unos 10 minutos de amasado, gifir afids harina.

Volvemos al bol inicial, y afladimos un poco de marén las paredes, introducimos la bola de magaitgmos una pizca
de aceite de girasol que esparciremos por la soigede masa con los dedos. Cubrimos con fil elybdejamos reposar
entre una y dos horas hasta que aumente su volahtgble o incluso el triple, procura que sea \gaftualido para que
suba antes (no aplicar calor).

Volvemos a afiadir harina en la encimera o mesdocarms la masa, y la sacamos el aire, para edlmsamos de nuevo
y la apretamos hasta notar que no esta tan exmar@ah el rodillo la estiramos hasta que la masgatein grosor de un
centimetro.

Cogemos una tapa del colacao, vaso o molde qua tergycunferencia aproximada a la de los donwanyos cortando la
masa. Para hacer el agujero del medio puedesantiliztapon de agua

Los colocamos sobre papel vegetal para horno cgooa de harina y los pintamos con un pincel copago de aceite de
girasol y esperamos a que doblen el volumen.

Afiadimos abundante aceite a una sartén profundafitaente para que los cubra, y ponemos a calama vez comience
a coger temperatura afladimos los donuts uno aRorocada lado tendran que freirse aproximadamenteinuto. Con
cuidado los vamos dando la vuelta y una vez coganoelor dorado tan caracteristico los sacamogamies secar con
papel absorbente y aplicamos glasa
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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

e 4 cebolla tierna

e 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, aztcar y tomillo.

Escalibar el pimiento. Pelarlo y despepitarlo.

Cortar las cebollas tiernas en cuartos. Estirarrenbandeja de horno con sal y aceite. Tapar coel pi@ plata y cocer 20
min. a 200° C.

Disponer los ingredientes por pisos dentro dembai. Decorar con una vinagreta de perejil y lassl
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TATAKI DE TERNERA MARINADO

Ingredientes

350 gr de entrecot

1 dI de salsa de soja

3 c.s de azucar

1 dl de sake dulce

1 c.s. de aceite de sésamo
1 c.s. Ajo y jengibre rallado
Cebollino

Arroz glutinoso

3 puerros

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 baiente. Marcar por los 4 costados 10 segundofsiaEen agua con
hielo. Secar y guardar en frio.

Confitar los puerros cubiertos con aceite de girsisogue llegue a hervir.

Cortar el tataki a rodajas bien finas y alifiarle e;m poco de marinada. Disponer un poco de puemfitado y arroz
glutinoso
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PARAGUAYOS EN DAIQUIRI

Ingredientes

e 3clderon blanco cubano

e 2 paraguayo maduro

e 2 pizca de zumo de limén verde
e 1,5cl. de almibar frio

« Hielo pilé

Elaboracion
Partir los paraguayos y quitarle el hueso.

Meterlo en la batidora 10 sg. a ritmo lento y 20ssmarcha rapida, agregamos el resto de ingredient
Servimos en vaso tipo Martini.

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



O\ade <,
or =
N e
3 =
g P 2
Yo
’}Ds';]g

C/Bofarall 46 03027 Barcelona
Teléfomo 93 349.10.19

BRANDADA DE BACALAQO, SASHIMI Y GAZPACHO ASADO

Ingredientes

e 200gr de bacalao fresco.
« 1 diente de ajo.
e 180gr de aceite de oliva suave.

Para el sashimi
e 1 lomo de bacalao.
- Sal
* Azlcar.
« Pieles ralladas de naranja/limén.
e Hiervas provenzales.

Para el gazpacho asado
e 200gr de tomates maduros.
e 1 pimiento rojo / pimiento verde.
e 1 cebolla roja
* Vinagre de jerez
e Aceite de oliva virgen.
e Sal, pimienta.
e Agua.

Elaboracion

Haremos un caldo de bacalao retirando las pielbadlao, las pondremos a cocer suavemente eazoncon agua y las
hierbas arométicas unos 15 min. (Hemos de obterer 50 ml.)

Confitar los ajos en el aceite de oliva, afadibatalao desmigado, confitaremos 5 min a fuego soaye, colaremos a
otro cazo y turmizaremos afiadiendo el mismo acsitg poco a poco hasta conseguir una emulsion campac
Agregar el caldo de bacalao para aligerar, reservar

Para el sashimi
Cubriremos un lomo de bacalao de una mezcla deazatar, pieles citricas y hierbas unos 40 mienéique quedar
perfectamente cubierto. Cuando esté le retirarelmomezcla con agua, cortaremos fino en forma deisa y
reservaremos en aceite de oliva.

Para el gazpacho asado
Asaremos las verduras al horno a 1902 hasta gée estalibadas, limpiar de pieles y pepitas, afeglia hasta textura
deseada, turmizar y emulsionar con aceite y a@dinagre y la sal pimienta. Colar y rectificarsbbor, reservar.

Poner la brandada en timbal, encima el sashimggaagbacho en jarra.
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RISSOTTO DE PLACTON, TEMPURA DE TINTAY VELOUTE DE GAMBA

Ingredientes

e« 2 gde plancton

e« 69 de agua o caldo de pescado
e 150 g de calamar

6 gambas

e« 140 g de cebolla

e 20 g de puerro

« 1 diente de ajo

e 40 g de mantequilla

e 60 g de vino blanco

e 400 g de caldo de pescado
e 100 g de arroz arborio

« Sal

Para la tempura de tinta
* 50gr de calamar
e 80gr de harina.
* Agua fria.
* 2 bolsas de tinta de calamar.
 Sal

Para la veloute de gamba
e 125gr de caldo de gamba.
e 120gr de crema de leche.
¢ 5yemas de huevo.
e Sal.
e g.xantana.

Elaboracion

Pochar con mantequilla la cebolla, el puerro yjel sin que llegue a coger color. Aiadir el calamantado en brunoise,
sofreir y afiadir el vino blanco, dejar evaporar.

Afadir el arroz y regar varias veces como tradaiimrente se trabaja un risotto.

Una vez al punto retirar del fuego afadimos laskhgentortadas en brunoise y ligar con el planctemipmente hidratado
con el agua o caldo durante unos segundos formamalpasta .rectificar de sal

Para la veloute de gamba
Hacer un caldo con las cabezas de langostinos,3thosn, triturar y colar.
Mezclar el caldo con la nata y llevar a ebullicigarterlo rapidamente sobre las yemas y turmizdpirmentar y espesar
con la goma xantana hasta conseguir textura demeahoColar y reservar en frio

Para la tempura de tinta
Tamizar el harina y hacer una pasta con todosgredientes, freir el calamar en trozos grandesbeimdante aceite, de 2
en 2. Reservar.

Acabar con base de risotto, encima la tempura grdecon la veloute.
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MOUSSE “COLAJET”, CHOCOLATE ,LIMON Y COLA

Ingredientes

Para la mousse de chocolate
e 60gr de nata.
e 40gr de yema de huevo.
* 10gr de azucar.
e 250¢gr de nata.
e 130 gr de cobertura de chocolate.

Para la crema de limén
e 100gr de zumo de limén
e 100gr de azucar.
e 75gr de huevo entero
e 75gr de yemas de huevo.
¢ 100gr de mantequilla.
e 2 hojas de gelatina.

Para el granizado de cola
* 1 |ata de coca-cola
¢ 1 vainade vainilla.
* 1 hoja de gelatina.
« 1 rodajade limén.

Elaboracion

Para la mousse de chocolate
Blanqueamos las yemas con el azUcar hasta quiguepl su volumen, damos un hervor a los 60gr de yafadimos
lentamente a las yemas montadas, volvemos al fué#geamos a 85° para que espese ligeramente.
Montamos los 250gr de nata, reservamos.
Mezclamos poco a poco la crema de yemas con ebldiedundido mezclando bien con lengua y acabamowporando
la nata montada. Afiadiremos directamente a losesalccopas para que enfrien en ellos.

Para la crema de limén
Pondremos en un caso a fuego directo el azudan@i, los huevos, las yemas a fuego directo anapde remover hasta
gue espese (85°) , dejaremos que baje de tempehasta que este a 40° para afiadir la gelatinathdtdr y la mantequilla.
Integramos bien con lengua pastelera. Reservamfioen

Para el granizado de cola
Pondremos en un cazo pequefio a calentar, ¥4 patéectéa junto con la rodaja de limén y la vainavdailla para que
infusione, cuando esté caliente y haya infusiolasi@abores afiadir la hoja de gelatina hidratada.
Mezclaremos esta elaboracién junto a la cola restdejaremos congelar.
Montamos en molde la mousse, encima la cremardmlidejamos estabilizar por frio.

Desmoldamos en el plato y encima rascamos un pogoashizado para decorar.
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ENSALADA DE PATATA Y PULPO CON MAYONESA DE REMOLACH A

Ingredientes

Patata
Pulpo cocido y marinado
Mayonesa de remolacha

Para el marinado del pulpo
% pulpo

1 c.s.de orégano

1c. de pimentén

1 c.s.de romero

1oo ml de vinagre

1 c. de mostaza antigua
20 gr de alcaparras

20 gr de aceitunas

1 c.s.de miel

50 ml de aceite de oliva
1 cebolla tierna

Para la mayonesa de remolacha

1 huevo

Sal y pimienta

50 ml de aceite de girasol
50 ml. de aceite de oliva
1c.s.de zumo de limén
100 gr de remolacha

Elaboracion

Cocemos el pulpo con las patatas en agua calienteal y laurel unos 30 minutos. Retiramos y pasooccion. Secamos
el pulpo e introduciremos dentro del marinado.
Pelar las patatas y cortar en rodajas de %2 cnrvegse

Para el marinado del pulpo

Pelar la cebolla y cortar ciselée
Picar las aceitunas y las alcaparras y juntar aaelbolla.
Afadir el resto de ingredientes y mezclar bien.
Colocar el pulpo y dejar marinar toda la nocheren f

Para la mayonesa de remolacha
Preparar una mayonesa de la manera habitual eimirda remolacha troceada.
Mixar hasta obtener una mezcla homogénea.
Reservar en frio hasta pase.

Al pase.

Colocar una base de patata y cubrir con la mayo@star el pulpo en rodajas y colocar encima.
Regar con el marinado.
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MOUSSE DE QUESO FRESCO CON ESPUMA DE ZANAHORIA Y NARANJA Y
GUISANTES

Ingredientes

e 200 gr de crema de leche de 35%
e 80 grdeazucar

e 250 gr de mato

* 1huevo

Para la espuma
e 100 ml de zumo de zanahoria
e 100 ml de zumo de naranja
¢ 50 ml de aceite de oliva
¢ 0,5 gr de goma xantana
« 1,5 hojas de gelatina

Para los guisantes
e 200 gr de guisantes
e 2lonchas de jamén
e 1 cebollatierna
e Saly pimienta

Elaboracion

Batimos la yema de huevo con el azlcar al baficamabatimos temperatura y afladimos la crema de legintada y por
ultimo el queso fresco troceado.

Salpimentamos y colocamos en el vaso de servicio.

Refrigerar.

Para la espuma
Turmizamos todos los ingredientes y afiadimos latigel derretida previamente hidratada.
Colocamos en sifén y dejamos reposar 4 horas.

Para los guisantes
Escaldamos los guisantes en agua salada unos fominu
Paramos coccion y reservamos
Pelamos y picamos la cebolla ciselée. Picamosr&lneen juliana.
Mezclamos con los guisantes y aderezamos con ungmaceite de oliva, sal y pimienta.
Colocarse sobre la mousse.

Al pase
Al cubrimos con la espuma de zanahoria
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PANA COTA DE YOGURT CON CEREZAS AL VINO

Ingredientes

e 2yogurt griego

e 200 ml. de crema de leche de 35%
« 2 hojas de gelatina

» 80 g.de azlcar

Para las cerezas al vino
e Yl devino
e 125 gr. de azlcar
e 40 gr. de glucosa
* Piel de naranjay limén
e 1rama de canela

Elaboracion

Llevar a ebullicién la crema de leche y reduciuego bajo unos 15 minutos. Disolverle el azicar gdlatina previamente
hidratada.

Entibiar y mezclar el yogurt.

Colocar en los moldes o copas de servicio y estabin frio unas 4 horas.

Para las cerezas al vino
Preparamos un almibar con todos los ingredientesamos a ebullicién, colocamos las cerezas deallassy dejamos
cocer a fuego suave uso 10 minutos.
Apagar fuego y dejar reposar toda la noche en frio.
Retirar las cerezas y reducir al almibar a fuegwsinasta que adquiera consistencia.
Enfriar

Montaje
Colocar las cerezas sobre el panacota y mojarlc@mébar bien fio.
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PICA PICA DE VERANO

Ingredientes

Para las Patatas bravas
e 7 patatas kenebec o agrias

« 1lajo

e 1 cebolla

e ltomate

e 1 huevo

¢ 3 dl aceite de Oliva
« Sal

« Pimenton dulce
* Pimentén picante

Para el Crujiente de manchego con compota de marazan
e 250 gr de manchego
e 4 hojas de pasta brick
¢« 4 manzanas golden
e 40 gr de azucar

Para el Granizado de naranja con martini y anchoas.
e 15 naranjas
e 10 filetes de anchoas
e 2 dl de Martini rosso
e 15 aceitunas sin hueso

Elaboracion

Para las Patatas bravas
Pelar las patatas. Con un corta pastas cortaal@slle patata. Con un saca corazones sacar & dehtimbal. Hervir-
escaldar las patatas 5 min. Escurrir y secar. daepn all i oli a mortero. Hacer un sofrito déaéa ajo tomate y
pimentén picante ahumado.
Antes de servir acabar de freir las patatas. Rell@mcon all i oli y rociar con aceite de pimenton

Para el Crujiente de manchego con compota de marazan
Cortar el manchego en tridngulos y envolverlos astgpde brick. Pelar las manzanas y cortarladasd&ocer en una
ollita con el azlicar. Mantener a fuego suave. faiteon un minipimer hasta qué quede lisa. Cetaranchego al horno
fuerte o sobre una plancha.

Para el Granizado de naranja con martini y anchoas.

Exprimir las naranjas. Congelar en el abatidoraado con un tenedor para hacer cristales de zumarté cortar las
anchoas y las olivas. Montar en un vaso de chepitpanizado encima la anchoa y la oliva. Ponecharrito de martini.
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PECHUGAS DE POLLO A LA SAL CON CHIMICHURRI Y ENSAL ADA DE CRUDITES

Ingredientes

e 4 Pechugas de pollo
e 2kgdesal
¢ 3claras

Para el chimichurri
» Orégano seco
e Cilantro o perejil fresco

e 3 ajos
¢ 1 cebollatierna
e 2dl Aceite

e 75cl de vino blanco
*  Pimentén

« Sal

e Guindilla

Para la ensalada de crudites
e 4 panes de fajita “bimbo”
e 3 zanahorias
* 1 calabacin
¢ 1 cebollatierna
e Zumo de 1 naranja
e 3 cucharadas de mayonesa
e 1 cucharada de mostaza
e Frutos secos

Elaboracion

Precalentar el horno a 180°C. Adobar las pechagagimienta y hierbas. En un cuenco grande, melalsal con las
claras. Disponer las pechugas en el fondo de umdefsade horno y cubrirlas con un de3do de salnékmos hasta que la
temperatura interior del pollo esté a 75°C. Dejagrdsar y laminamos.

Para el chimichurri
Poner la mitad el aceite, la guindilla, los ajda gebolla bien picaditos en un cazo a fuego suavando estén tiernos y el
aceite esté perfumado afiadir el orégano. Remowagiagir el pimentén. Rapidamente afiadir el vino ddafReducir un
poco y afiadir el cilantro picado o perejil. Retidat fuego y rectificar de sal y pimienta.

Para la ensalada de crudites
Rallar la zanahoria y el calabacin. Picar bien fneebolla tierna. Alifiar con la mayonesa, la mpaty el zumo de naranja.
Afiadir algin fruto seco picado o semillas de sés&mrotificar de sal y deja reposar. Rellenar lfitafa
Servir el secreto pasado por la plancha con chimici los rollitos de crudites.
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COCA DE MIL HOJAS CON MEMBRILLO Y MORAS

Ingredientes

« 1 placa de hojaldre

¢ 30 moras o frambuesas

¢ 30 dados de membirillo 1cm

e 2 huevos

e 2limones

e 500 gr de agua mineral

e 150 gr azlcar

e 40 gr de maizena

« 1yema de huevo

¢ 1 manojo de tomillo limonero en flor

Elaboracion

Raspar la piel de los limones bien fina y expriatijugo de los limones. Reservar.

Mezclar la maizena, el azlcar, los huevos hastajgede una crema fina. Agregar el zumo de limérglladura y el agua
muy caliente.

Calentar al fuego suave y sin dejar de removeatelgtrimer hervor. Pasar la crema por el chinesgrvarla en frio tapada
a piel con papel de film. Rellenar con la crema manga pastelera con boquilla cilindrica. Mantenefrio.

Estirar el hojaldre bien fino. Cortar en rectangutte 3x6cm Ponerlos sobre una placa de horno apel gulfurizado.
Pinchar y pintar con huevo diluido en agua.

Hornear a 220°C durante 8 min. Darles la vueltacgclas por el otro lado 4 min mas hasta que estgientes y rubias.
Distribuir una fina capa de crema de limén encifedas cocas. Encima poner los dados de membrifle gnoras como si
fuera un ajedrez. Decorar con flores de tomillo.
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CARPACIO DE TERNERA CON GUACAMOLE

Ingredientes

350 gr de entrecot

1 dl de salsa de soja

3 c.s de azlcar

1 dI de sake dulce

1 c.s. de aceite de sésamo
1 c.s. Ajo y jengibre rallado
Cebollino

Para el Guacamole

250 gr. aguacate

1 c.c zumo de lima

60 gr. cebolla ciselé
60 gr. de tomate

1 c.c cilantro picado

1 u. chile picado (picante) al gusto

Sal

Elaboracion

Limpiar el entrecot de grasas y tendones.
Cortarlo en laminas muy finas y Marinar con la ni@zie salsa de soja, azlcar, sake dulce, acestesti®o, jengibre y ajo.

Para el Guacamole

Mezclar todo, chafar de manera que queden trozasydacate. Rectificar de condimentacion. Preparas U5 minutos
antes de servir

Al Pase

Montamos en un fuente unas quenelle de guacarmapeyamos encima una lamina de ternera marinada.

Decoramos con germinados Y listo
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ALITAS DE POLLO LUMAGORRI PICANTES

Ingredientes

e 12 alitas de pollo

« Aceite de oliva virgen

e 10 dientes de ajo

« Sal

« Vinagre balsamico de trufa blanca
¢ Miel de romero

» Salsa sriracha

e Salsade soja

e Cebollino

Elaboracion

Limpiar y trocear las alitas. Una pasadita porogllete para quemar posibles pelillos y restos denpb. A continuacion
partimos en tres partes cada ala de pollo cortpndta articulacién y le afiadimos unos pellizcosale

Colocamos en una cazuela las alitas de pollo ojooh 10 dientes de ajo pelados y cubrimos cascqmipleto con aceite
de oliva virgen extra. Hay que tener en cuentalgysel de pollo tiene mucha grasa que soltaraetaralor. Ponemos la
cazuela a fuego bajo y confitamos las alitas de mhirante 60 minutos.

Cuando las alitas de pollo estén confitadas esenrds el aceite que podremos utilizar en otragasce

En un bol mezclamos un par de cucharadas de miebrdero, con dos cucharadas de balsamico de ttafecdy tres
cucharadas de salsa de soja y tres cucharadatsdesseacha. Mezclamos bien todos los ingrediep#ea que se integren
en la salsa.

Ponemos a calentar el wok a fuego fuerte y afladimgsar de cucharadas del aceite perfumado cogugdemos usado
para confitar las alitas de pollo. Cuando empiebaraear afiadimos las alitas de pollo y vamos saltepara que se dore
la piel.

Por dltimo vertimos sobre las alitas de pollo IBaajue hemos preparado anteriormente. Una satséodiene todo para
triunfar: &cido, dulce, salado y picante.

No dejes que se cocine la salsa en exceso 0 saalaara.
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TIRAMISU DE ASTIGARRAGA

Ingredientes

e 2 huevos enteros.

e 160 g. de azlcar.

e 2 dl de nata montada.

e 450 g. de queso mascarpone.
¢ Puré de manzana asada.

* Galletas.

» Café expresso.

e Sagardoz

Elaboracion

Montar nata (mezclar huevos y el azlcar y batilvérgicamente).
Afadir mascarpone.

Incorporar la nata montada.

Meter en la nevera.

Hacemos 2 montajes:
1.- Montaje de crema mascarpone en un bol y endoeananzanas asadas normal.

2.- El tiramisq, astigarragako tiramixte. Montagg papas de crema mascarpone y las manzanasdasuea puré. Tener

galletas a mano y café expresso para intercalasod galleta empapada en café, crema y puré;itanemos en un vaso
y terminaremos con crema mascarpone y cacao en polv
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SOPA DULCE DE MELOCOTONES AL MOSCATEL

Ingredientes

* 6 melocotones de vifia hermosos y pelados.

e 1 botella pequeina de moscatel

e 1ldeagua.

¢ 1 rama de vainilla.

e 400 g. de azucar.

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

e 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.

Afadir 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 melocotoén frio y verter el jygmr encima
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AJO BLANCO DE PERA CON TARTAR DE SALMON FRESCO Y AH UMADO

Ingredientes

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

30 ml. de vinagre de manzana
600 ml. de agua mineral

Para el tartar

350 g. de salmén fresco

200 g. de salmén ahumado

1 cebolleta cisele

2 yemas de huevo

2 cucharadas de jerez seco

2 cucharaditas de salsa de soja
3 cucharadas de aceite de oliva
1 cucharadita de mostaza

1 huevo duro

1 cucharada de alcaparras

3 pepinillos en vinagre

1 rama de perejil

Eneldo fresco picado

Sal y pimienta

Una bolsa de germinados pequefios

Elaboracion

Poner a remojar las almendras con agua 24 horlsr@vera. Juntar todos los ingredientes en upiesate alto. Triturar

bien y dejar madurar 30 minutos. Rectificar de Baz6

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 ultimo, un par de raghantes de servirlo, afiade el pescado, tambiédpig da el punto de

sal.

En medio de un plato sopero y con ayuda de uniapmer el tartar de salmoén y el ajo blanco polddes y encima del
tartar los germinados.
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LOMO DE BACALAO CONFITADO CON TAPENADE DE ANCHOAS Y ACEITUNAS

NEGRAS, CEBOLLA CRUJIENTE Y COMPOTA DE TOMATE

Ingredientes

4 supremas de bacalao

Aceite de oliva

Hierbas arométicas

2 dientes de ajo

Pimienta en grano

Un pote de cebolla frita crujiente
Una bolsa de rucula

Para la tapenade
Aceitunas negras
4 a 6 anchoas
aceite de oliva

Para la compota de tomate
Tomates maduros

Azucar

Agua de escaldar los tomates
Tomillo

Elaboracion

Sumergir el bacalao con la piel hacia arriba, escelte preparado con las hierbas, los ajos imanta. Confitar durante 6
minutos a 75°. Reservar.

Prepararemos la tapenade triturando las aceitutess gnchoas, afiadimos el aceite de oliva poama. e afiadimos el
cebollino picado por encima.

Para la compota de tomate

Escaldamos los tomates y los pelamos los cortanmmmsdos, les quitamos las semillas y los cortamasdos. En una
sartén ponemos el azucar, el tomillo y un poco gigaade escaldar los tomates, dejamos reducir ypocamos los

tomates. Los saltamos y retiramos del fuego.

Ponemos la tapenade en la base de un plato, el émtima y la compota de tomate y terminamos corrigiente de
cebolla y rucula por encima
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VASOS DE MOUSSE DE COCO, GELEE DE MELOCOTON Y GALL ETA CRUJIENTE DE
TOMILLO

Ingredientes

e 120 g. de leche de coco

e 40 g. de coco rallado

e 50 g.de azlcar

¢ 2 hojas de gelatina

e 75 g. de merengue italiano ( 50 g. de azucar, @& ggua, 25 g. de claras)
e 120 g. de nata semi montada

Para el gelée de melocotén
e 95 g. de pulpa de melocotén
e 18 g.de zumo de limén
e 60 g.de azlcar
« 1hojay media de gelatina
e 75 g. de melocotén natural cortado en media maced@pb mm.

Para la galleta crujiente de tomillo
e 250 g. de harina
e 100 g. de azucar lustre
e 150 g. de mantequilla pomada
e Un huevo
¢ 30 g. de harina de almendra
e cls de tomillo

Elaboraciéon

Calentar la pulpa de coco con la leche de cocoaz@tar, afiadir la gelatina, remover hasta quesselda y a 30° C el
merengue y la nata semi montada.

Haremos el merengue italiano, para ello preparaalnonibar a 120 °C. Poner las claras en el bol dati@ora. Cuando el
almibar esta a 110°C, empezar a montar las clatesdo el almibar esta a la temp. indicada eadeta, verter en hilito
sobre las claras, hasta obtener un montado firme.

Para el gelée de melocotén
Poner la gelatina en remojo en agua fria.
Calentar el zumo con la pulpa de melocotén, y étag sin que llegue a hervir
Recuperar la gelatina, escurrir, secar y fundiradifia la preparacion anterior
Disolver bien, afadir los cubos de melocotén natymmezclar. Rellenar la base de los vasos condiges; a una altura
aprox. De 0°5. Pasar al congelador.

Para la galleta crujiente de tomillo
Cremar la mantequilla pomada con el azlcar, ahdiuevo y la harina de almendra, el tomillo y #aiha tamizada con la
ayuda de una espéatula. Enfriar y extender la masdacayuda de un rodillo cortar y hornearlas a 4T durante 12
minutos

Encima de la gelée congelada poner la mousse @e eoftiar en el congelador y terminar con la dalzujiente
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PAPAS ARRUGAS CON MOJO PICON

Ingredientes

* 1/2 kilo de Patas Platillo
e Sal gorda
e 1/2 limén (opcional)

Para el mojo
e 6 Ajos buenos
¢ Guindillas
e lcucharadita de Comino en grano
e 1 cucharadita de Pimentén dulce
e 1 cucharadita de Pimentdn Picante
« 1 Pimiento rojo hermoso
e lchorrito de vinagre
e 200 ml de Aceite de Oliva (aprox)
» Sal Gorda

Para el mojo verde
e 1 diente de ajo
e lc.cde comino
e 1c.s. de cilantro picado
e lc.s. de perejil
e 1 patata cocida
e elzumo de 1 limén exprimido
« sal
« 2dl de aceite de oliva suave

Elaboracion

En una cazuela colocamos las patatas previamewields, echamos 3/4 de su contenido en agua quasnoubra,
afladimos un pufiado hermoso de sal gorda, el limtapgmos con un pafio himedo, y llevamos a ebullioita vez
cocidas pasados mas o menos 15 o 16 minutos esoarbien colocamos en la cazuela otra vez y lates a fuego y sin
de dejar de voltearlas las secamos hasta queuspiara piel...este proceso dura dos tres minutos

Para el mojo
En un vaso para triturar agregamos todos los imgmess menos el Aceite, trituramos bien unos 4Qrsdos y vamos
agregando el aceite hasta conseguir la texturaadase

Para el mojo verde
Para el mojo verde triturar con el minipimer lagbatcocida, comino, ajos, perejil, cilantro, séihydon. Afiadir el aceite a
chorrito y emulsionar.
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BRANDADA FRIA DE BACALAO

Ingredientes

e 0’5 Kg. de cebolleta picada

e 0’5 Kg. de bacalao desmigado y desalado
e 0'51de nata liquida

e 7 hojas de gelatina

e 10 g de ajo laminado

e 1 guindilla cayena

e 150 g de aceite de oliva virgen

Para el aceite verde
e 15 g de hojas de perejil
« 180 g de aceite de oliva virgen extra

Elaboracion

En una cazuela calentar el aceite de oliva cojodaminado y la guindilla.

Cuando el ajo empiece a dorarse afiadiremos lalegbpicada y la rehogaremos sin que coja color.

En ese punto pondremos fuego fuerte y afiadiremuacalao (en el caso de que soltara mucho ageaciaririamos en un
colador).

Una vez el bacalao cocinado, verteremos la natédBqy dejaremos hervir el conjunto durante 5 nuaupasado ese
tiempo afiadimos las hojas de gelatina previamedtathdas.

Pasamos la mezcla por la tarmix a velocidad maxaolacamos en una bandeja y dejamos enfriar.

Para el aceite verde
Triturar en una trmix los ingredientes el aceitasyhojas de perejil, pasamos por un coladorgrves.
Al pase
Tostamos las rebanadas de pan, colocar encimasdelanadas un poco de brandada y afiadimos tannéépizca de
aceite verde y el perifollo.
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SUSPIROS DE BILBAO

Ingredientes

¢ 5 huevos.

e 185 g. de harina.

e 75 g. de almendra.

e 125 g. de azlcar.

e 125 g. de mantequilla.
e Canela en polvo.

¢ 1 huevo batido

Elaboracion

Montar la mantequilla pomada con el azlicar hastadgble de volumen. Incorporar los huevos uno ahasta que queden
integrados y seguir montando para que consiga \eium

Tostar las almendras y trocearlas en el mortero.

Incorporar a la masa la harina tamizada y las aliresncon una lengua.

Poner la masa en una manga y hacer bolitas enamtieja de horno con papel sulfurizado.

Pintar las bolitas con el huevo batido y hornear%°C durante 8-10 minutos.

Sacar del horno, enfriar y espolvorear con la @aeelpolvo
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