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SALMOREJO DE FRESAS Y PIQUILLOS

Ingredientes

e 400 g. de fresas.

e 400 g. de tomates.

e 180 g. de pimientos del piquillo.
e 2 dientes de ajo.

» 1c.c. de pimentén.

* Agua.

* Aceite.

e Vinagre de Jerez.

* 1c.s. devinagre de manzana.
* 8 huevos de codorniz.

o 2fresas.

e 1 pimiento del piquillo.
 Y2tomate.

* Pimienta.

+ Sal

Elaboracion

Laminar los dientes de ajo y dorarlos en un pocaaéte. Afiadir los pimientos del piquillo cortagwslaminas. Saltear un
par de minutos, afadir el pimentén y cocinar deramt minuto. Retirar del fuego y ajustar de sahyignta.

Trocear las fresas y afiadir los pimientos salteatiosirar y afiadir los tomates pelados, sin pepjtaroceados. Verter
poco a poco el agua mientras se va triturando lpstatenga la textura de salmorejo. Alifiar conceita y el vinagre y
reservar en nevera.

Abrir los huevos de codorniz y ponerlos en un Baner agua a calentar y cuando llegue a ebullieédter el vinagre de
manzana y remover hasta que se forme un remolimorporar los huevos uno a uno y cocinarlos duranteninuto.
Sacarlos del agua y ponerlos en agua fria.

Cortar las fresas en brunoise, el pimiento ennaligel tomate pelado y sin pepitas e brunoise.

Cuando el salmorejo esté frio servirlo y decoredp las fresas, el pimiento, el tomate y los huelesodorniz.
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ALBONDIGAS DE SALMON CON SALSA DE ENELDO

Ingredientes

Para las alb6ndigas
* 500 g. de salmén.
e 1c.s. de mostaza.

e 1 huevo.

e 1-2 c.s. de pan rallado.
* Eneldo.

e Harina.

e Sal

e Pimienta.

Para la salsa

* Eneldo.

e 1 huevo.

e Zumo de medio limén.
e Aceite.

e Sal

e Pimienta.

Elaboracion

Para las albéndigas
Cortar el salmén en brunoise muy pequefia y mepctah el huevo, la mostaza, el eneldo picado yaelrpllado. Ajustar
de sal y pimienta y bolear las albéndigas. Pasadada harina y freirlas hasta que estén doréRaservar en el horno a
150°C durante 3-5 minutos.

Para la salsa
Hacer una mayonesa ligera con el huevo, el acaitgaypizca de sal. Mezclarla con el zumo de liméh gneldo picado.
Ajustar de sal y pimienta y salsear las albéndigas.
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MOUSSE DE NARANJA

Ingredientes

Para el bizcocho
e 2 huevos.
* 60 g. de azucar.
* 40 g. de harina.
10 g. de maicena.
 5g. de cacao en polvo.
» 1 pizca de sal.

Para la mousse
e 200 ml. de zumo de naranja.
 115g. de azucar.
* 3 huevos.
e 1 pizcade sal.
* 6 hojas de gelatina.
e 200 g. de creme fraiche.
* 60 ml. de nata.
e 30 g. de azucar glas.
» Ralladura de una naranja.
* 15 ml. de cointreau.

Elaboracion

Para el bizcocho
Montar las yemas con el azlcar. Incorporar la barfia maicena y el cacao tamizados con la sal. #das claras y
afiadirlas poco a poco. Encamisar un molde con mailite y harina y verter la masa. Hornear a 1708Candte 8-10
minutos. Desmoldar y dejar enfriar. Cortar el bcdamcon aros y reservar.

Para la mousse
Calentar el zumo con el cointreau y afiadir lashdggelatina hidratadas. Retirar de fuego y atesmpe
Montar las yemas con el azlcar hasta que doblenldmen. Afiadir la ralladura de naranja y montaadte un minuto.
Montar las claras y reservarlas en nevera.
Mezclar la creme fraiche con la nata y el azlcas glsemimontarlo.
Mezclar el zumo frio con las yemas. Cuando estégnaido afiadir poco a poco la mezcla de nata y cfeamhe.
Incorporar las claras montadas.
Colocar el bizcocho en una bandeja y envolverlo woa tira de plastico. Rellenar el molde con la sseuy dejar que
endurezca en nevera.
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ENSALADA CESAR CON HELADO DE HUEVO Y BEICON

Ingredientes

Para la ensalada Para el helado de beicon y huevo
* 4 cogollos de lechuga pequefios * medio litro de leche
* 4 huevos » 15¢g. de leche en polvo
« 1 paquete de beicon 6scar Mayer * Medio paquete de beicon cortado en trocitos
* Un trozo de queso parmesano Oscar Mayer
* Hielo * 5yemas de huevo

* 60 g.de azucar
Para la salsa cesar

* 1 huevo Al pase por racién

» 4 anchoas * Un cogollo de lechuga partido por la mitad
* Media cucharada sopera de salsa Perrins + Salsa cesar

e c/s de zumo de limoén » Parmesano recién rallado

1 cucharada postre de mostaza de Dijon * 1 huevo mollet

e aceite » Una bola de helado de beicon y huevo

« agua si procede » Dos lonchas de beicon crujiente

Elaboracion

Para el helado de beicon y huevo
Saltear el beicon en un sartén sin que coja muclw.d/erterlo en la leche y dejarlo marinar todeunoche en la nevera.
A la mafiana siguiente lo ponemos a calentar jubtg. He leche en polvo y lo trituramos. Aparte na@e una papilla con
las yemas y el azlcar, vertemos la leche caliémteglamos y lo cocemos a la inglesa a 85° C. maytela mezcla en la
heladora.

Para la salsa cesar
Hacer una salsa mahonesa, afiadir las anchoassdapsarins, el zumo de limén, la mostaza y triloréodo. Si estd muy
espesa afiadir un poco de agua reservar en friaddm

Para los huevos mollet
Poner una reductora con agua a hervir afiadirleesahdo empieza a hervir introducir el muevo cadado con la ayuda
de una espumadera. Los dejamos de 4 a 5 minut@svék transcurridos estos minutos ponerlos en fguaon hielo
para cortar coccién y poder pelarlos mejor

Para el crujiente de beicon
Cocer el beicon en una sartén antiadherente cpesmencima. Reservar encima rejilla para que piesée le crujiente.

Al pase por racién

En un plato disponer el cogollo de lechuga unoreadiel otro, al lado el huevo, entre el huevo kethiuga el crujiente y
ala lado el helado con una peineta de beicon,en@ma de la lechuga la salsa cesar y parmeséadao.
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COSTILLA DE CERDO A LA BBQ

Ingredientes

e Un kilo de costilla de cerdo en un trozo
e 120 ml. de aceite de oliva

* 1c.c. de pimentén ahumado

e Saly pimienta

Para la salsa barbacoa
e 2c.s. de mostaza
» 100 gr. de aztcar moreno
e saly pimienta
» 1c.s. de jengibre picado
e 400 g. de puré de tomate
e 120 ml.de zumo de naranja
e 1 cebolla ciselée
« 1diente de ajo ciselée
» 1c.sde Perejil
* 1 c.s.de salsa whorcestershire
* Nata agria

Para las patatas al horno con tomillo
* 6 patatas cortadas en cuartos
*  mantequilla
» 3 dientes de ajo sin pelar
* 1c.de pimienta
» tomillo fresco
* Aceite de oliva

Elaboracion

Para las costillas
Precalentar el horno a 180° C. disponer las castdh una bandeja. Mezclar el aceite con el pimeatiémado y pintar las
costillas. Hornearlas unos 20 a 30 minutos, hastdap costillas estén ligeramente crujientes.

Para la salsa barbacoa
Mezclar todos los ingredientes de la salsa en amaeta y llevar a ebullicion, cocerlos 10 minutesnoviendo de vez en
cuando.
Desechar la grasa de la bandeja de horno y vextsalsa sobre las costillas tapar con papel deirlum hornear 45
minutos. Cortarlas en secciones y servirlas acoagmgide nata agria y patatas al horno.

Para las patatas al horno con tomillo
Precalentar el horno a 180 grados.
Cortar las patatas en cuartos. En una bandeja goreéma del fuego fundir un buen trozo de mantéguibn aceite de
oliva, afadir las patatas, los dientes de ajoalala pimienta rehogar y afiadir el tomillo. Trasldas al horno y cocer 35
minutos.

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



N .
i) "
& %
3 —
g WP 2
% A
Taey by

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

PASTEL DE CHOCOLATE AL RON CON CREMA DE CHOCOLATE B LANCO Y MENTA
AL GRAN MARNIER

Ingredientes

* 3 huevos

e 45 gr. de azlcar (1) para batir con los huevos
* 7 ml. de extracto de vainilla

e 210 gr. de chocolate negro (60-70%)

e 70 ml. deron

e 135 gr. de azlcar (2) para disolver con el ron
e 100 gr. de harina

» 1c. delevadura en polvo

e 135 gr. de mantequilla troceada

* Una pizca de sal

Para la crema de chocolate blanco
e 120 gr. de nata liquida 35%
 Menta fresca
» 150 gr. de chocolate blanco troceado
e 30 ml. de licor de naranja

Elaboracion

Blanqueamos los huevos con azlcar (1) y la vaireEservamos. Fundimos el chocolate en el micraoadd bafio Maria.
Mezclamos el azlcar (2) con el ron y lo disolvemldsiego, hasta que hierva. Afiadimos la mantegpdlaada troceada y
el ron caliente sobre el chocolate, sin dejar deokerlo.

Vertemos los huevos blanqueados sobre la mezcthamolate. Mezclamos y afiadimos la harina, previdentamizada
con la levadura, mezclandolo con cuidado. Volcaerosl interior de un molde, previamente encamigaldococemos en
el horno a 180 ° C. unos 20 minutos.

Para la crema de chocolate blanco
Hervimos en un cazo al fuego la nata con la mergalicor. Lo dejamos infusionar 20 minutos. Lozokmos con el
chocolate fundido.
Dejamos enfriar y la servimos con el pastel de clate y ron.
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Ingredientes

Para los Gofres
e 300 gr de harina
e 2 huevos
* 300 gr de leche

GOFRES DE CHORIZO Y QUESO CHEDDAR

* 60 gr de mantequilla

* 50 grde azucar

e 10 gr de levadura royal

Otros ingredientes

e 200 gr de chorizo fresco
* Ramillete de albahaca
e 50 gr de queso cheddar

e 200 gr de cebolla
o« Sal

Elaboracion

Para los Gofres

Fundir la mantequilla y juntarla con la leche, hugvazicar y batir con el robot. Afadir la harina ta levadura y batir.
Queda una textura mas densa que la de crepes.

Afadir el chorizo

Colocar en el molde de horno y hornear con bévedantilador unos 16 minutos a 180 °C.

Para el relleno

Cortar la cebolla en juliana y sofreir unos 90 rtosuRetirar y reservar.
Pelar el chorizo y cortar en dados.
Lavaremos la albahaca, secamos y picamos pequefia.

Doramos el chorizo unos 10 minutos a fuego medabir&nos y escurrimos.

Montaje

Colocar una capa de cebolla y chorizo sobre ekgofr
Decorar con albahaca picada.
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TORTITAS DE SALMON FRESCO CON PIMIENTO

Ingredientes

Para las tortitas
e 1 pimiento rojo
e 2 pimientos verdes
e Albahaca
* 1 c.s.de semillas de sésamo
e 100 ml de crema agria
e 100 ml Aceite de oliva
e Zumo de 1 limén
e 1c.s.de miel
e 24 tortitas mejicanas

Para la crema agria
e 150 ml de crema de leche
e Zumo de ¥ limén
e Saly pimienta

Elaboracion

Para las tortitas
Limpiaremos los pimientos, abrimos por la mitaetiramos las semillas y aceitamos.
Escalibamos en el horno durante unos 10 minutosacpiel hacia arriba.
Retiramos, dejamos enfriar y limpiamos de piel.

Lavamos la albahaca y turmizamos con el aceitenéh y la miel. Reservar
Filetear el salmén retiramos de piel y espinas.

Poner a macerar con los pimientos y el aceite lwhakca

Rellenar las tortitas con la mezcla escurrida.

Espolvorear con sésamo y colocar una punta de cagnea

Marcar a la plancha 1 minutos al pase.
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CREMA DE CHOCOLATE BLANCO CON CEREZAS

Ingredientes

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

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

Elaboracion

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

Para las cerezas
Deshuesar las cerezas y rehogar en un poco dequélate fuego suave unos 5 minutos. Afiadir el azgyalagar coccion
unos 5 minutos mas.
Retirar y enfriar.

Al pase
Colocar en copa las cerezas y cubrir con la cr@®weorar con menta.
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AJO BLANCO DE COCO CON LANGOSTINOS

Ingredientes

* 600 gr. de agua

» 200 gr. de aceite de oliva
* 2c.sdejengibre

e 150 gr. de almendras marcona
* 1 lata de leche de coco

e 1/2 barra de pan

 Sal

e 12 langostinos

* 100 gr de panko

» 100 gr de coco rallado

* 1 huevo

* cebollino

Elaboracion
Mezclar el pan, las almendras, el pan, el jengiallado el agua y la leche de coco. Triturar bien.fPasar por el chino.
Guardar en el frigo.

Pelar los langostinos dejando la colita. Mezdgra@ko con el coco rallado. Pasar los langostparshuevo y panco.
Freir en aceite abundante y en tandas de 5 comionma

Servir un langostino con el ajoblanco y cebollino.
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ROLLITOS DE POLLO CON MANCHEGO Y TOMATE SECO

Ingredientes

* 4 muslos de pollo deshuesados
« 100 gr de manchego

* pétalos de tomate seco

e 5 patatas

» 3c.sdeolivada

* Aceite de oliva

* Hiervas de Provenza

Elaboracion

Hidratar el tomate seco hirviendo lo en agua derdnhin. escurrir y guardar cubierto con aceite.

Sacar todas las plumas los muslos de pollo destiogs8alpimentar y condimentar con hierbas de Rmave

Colocar los muslos con la piel hacia abajo. Endiisponer un bastén de queso y 2 pétalos de tomate.

Enrollar el pollo sobre si mismo y envolverlo cappl de plata.

Cocerlo al horno a 200°C. hasta que salga jugafukl papel de plata.

Dejar reposar y enfriar antes de desenvolver. Poaeados los jugos y el queso fundido en una ohioj con los trozos de
tomate seco que resten. Trituramos esta salsdib&éen

Hervir patatas para un puré. Lo alifiamos con divsal y un chorro de aceite.

Serviremos el puré con un bolero de helados.

Antes de servir el pollo lo doraremos con el gedor. Alifiaremos con una ralla de salsa de tomates
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BIZCOCHO CON MOUSSE DE CHOCOLATE BLANCO Y FRAMBUESA S.

Ingredientes

Para la Mousse
e 200 gr. de chocolate blanco
* 2 hojas de gelatina
e 150 gr de nata montada
* 2 huevos

Para el bizcocho
e 200 gr harina
* lc.s. delevadura
* 4 huevos
e 100 gr. mantequilla
e 75gr. azucar
e 75gr.de miel
« Comino, clavo, anis, canela, jengibre y piel deamga. ralladas
* 20 Frambuesas.

Elaboracion

Para la Mousse
Fundir el chocolate blanco al bafio maria. Montda iyeclaras a punto de nieve. Hidratar las hojageli&ina y deshacerlas
con un poco de nata caliente que incorporaremeisaaiolate blanco. Afadir las yemas, la nata moryddsa claras.
Rellenar una manga pastelera y enfriar.

Para el bizcocho
Montar los huevos con azucar. Moler todas las éspec juntar con la harina y la levadura. Incorpdeamiel y la
mantequilla fundida a los huevos. Juntar la ralladie naranja y la harina con la espatula. Rallemldes de silicona.
Cocer al horno a 180° C. 20 min.
Cubrimos el bizcocho con mousse de chocolate blgmszoramos con frambuesa.
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TOMATES FRIOS RELLENOS DE QUESO

Ingredientes

» 8 tomates pequefios maduros, pelados y vaciadosapes y penachos
e 250 g de queso fresco cremoso frio
* Aceite de oliva virgen

»  Perejil picado

e Zumo de 2 limones

» 2 chalotas picadas

* Mostaza suave

* Cebollino picado

* Hojas de albahaca picadas

« Hojas de estragon picadas

e Saly pimienta

Para la Salsa fria
e 150 g. de pulpa de tomate
e 50 g. de nata liquida
* Aceite de oliva virgen
» 1 pizca de cayena
e 100 g. de pimientos rojos asados
e 1 pizca de vinagre de Jerez
» Saly pimienta

Ademas
* Hojas de perifollo
» Hojas de perejil
* Hojas pequefas de albahaca
» Bastones de cebollino
* Vinagreta de hierbas
* Queso parmesano para sacar lascas

Elaboracion

Mezclar sobre hielo pilé en un bol, queso, afiadip@ejil, zumo de limén , aceite, chalotas, mastazgusto, cebollino

picado , hierbas, salpimienta.

En una batidora hacer la salsa con la pulpa debtwaciado, aceite, 1 cayena, pimientos morrGrgagre, salpimienta,

batir y al final afiadir la nata.
Conservar la salsa en una jarra metida en hielos.

Salpimentar los tomates por dentro, rellenarlosed@ueso.
Enfriarlos.

Alifar las hierbas con la vinagreta.

Colocar la salsa al fondo , cubrir con la ensalagayar tomates rellenos.
Afiadir lascas de queso, bastones cebollino, chatetvinagreta de hierbas.
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PECHUGA EMPANADA CON IDIAZABAL Y AVELLANAS

Ingredientes

* 4 pechugas de pollo

* 2 huevos

* 200 g de harina

e 100 g de pan rallado

e 100 g avellana molida

» 100 g de Idiazabal rallado
e 100 g de aceite de oliva

» Saly pimienta

Para la ensalada
e Endivias
¢ Anchoas en aceite
e Queso azul
e Aceite de oliva
* Vinagre de sidra
* Brotes de espinaca

Elaboracion

En un bol separar las claras de las yemas. Conmsshmlas yemas.

Agregar 2 cucharadas soperas de agua y un poazeite.Mezclar bien.

En otro bol mezclar el pan rallado, la avellanaid#oy el queso Idiazabal rallado.

En un tercer bol colocar la harina.

Colocar los dos bols juntos, de izquierda a derestmpezando por la harina, después las yemas satiédminando con la
mezcla de pan rallado.

Sazonar las pechugas de pollo con sal y pimienta.

Pasar cada pechuga, por cada uno de los bols, emen indicado: harina, yemas y mezcla de paadajlhasta que
queden bien cubiertas.

En una sartén antiadherente, verter un poco deeateicacahuete.

Dejar calentar a fuego suave y cuando el aceiéecadiente, colocar las pechugas en la sartén.

Dorar suavemente durante 4 minutos por cada lado.

Servir con endivias con salsa de queso azul y @aschonos brotes de espinaca salteados.
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PARAGUAYOS EN DAIQUIRI

Ingredientes

e 3clderon blanco cubano

e 2 paraguayo maduro

e 2 pizca de zumo de limén verde
* 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 20asmarcha rapida, agregamos el resto de ingredient

Servimos en vaso tipo Martini.
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ENSALADA DE QUESO BRIE CON MERMELADA DE TOMATE Y VI NAGRETA DE
TOMILLO Y ACEITUNA

Ingredientes

* Bouquet de lechugas
* Pande molde
» Cufa de queso brie

Para la Mermelada de tomate
* 1 Kkg de tomate
e 350 gr de azlcar

Para la Vinagreta de tomillo
* 1anchoa
e 20 gr de azGcar moreno
e 1 c.s.detomillo fresco
« 1diente de ajo
e 50 ml. De vinagre de Jerez
e 100 ml. De aceite de oliva
* 1 cebollatierna
» 30 gr. de aceituna negra
e 1c..s de miel
e Saly pimienta

Elaboracion

Para la Mermelada de tomate
Escaldar los tomates, eliminar piel y pepitas. &oen case y poner al fuego con el azlcar. Mantemas 30 minutos a
fuego suave vy retirar.

Para la Vinagreta de tomillo
Majar en mortero la anchoa con, el tomillo el goatdado y cortado ciselée y el azicar moreng; pathienta. Incorporar
el vinagre y la miel. Afadir al hilo el aceite y metar continuamente. Una vez ha emulsionado incarga cebolla ciselée
y la aceituna deshuesada.

Al Pase
Colocar el queso en la tosta de pan y gratinamitos hasta que funda.
Colocar en el plato y acompaiiar del bouquet, lamakxda de tomate y la vinagreta.
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BRAZO DE GITANO CON SALMON KIWI'Y CAVIAR

Ingredientes

» 1 plancha de bizcocho

* mahonesa

* 3 kiwis

» 300 g de salmén ahumado
* sucedaneo de caviar

* mezclum de lechugas

Para la plancha de bizcocho
* 3 huevos
e 125 azlcar
e 75 harina

Elaboracion

Blanquear los huevos con el azicar e incorporambatina tamizada.

Hornear a 200 grados 5 minutos

Una vez fria la plancha de bizcocho, la untamoslpgarte mas seca con mahonesa. Colocamos elrsa@minado en
toda su extension y los kiwis cortados muy muydinespolvoreamos el sucedaneo de caviar y envolv@mmo si fuera
un brazo de gitano.

Decoramos con mezclum y un cordon de mahonesa.
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CREMA FRIA DE LIMON Y CRUMBLE DE CITRICOS

Ingredientes

e 100 gr. de zumo de limén

e 100 gr. de azucar

* 1 huevo

* 4 yemas de huevo

e 50 gr. de mantequilla

e 100 ml. de crema de leche

Para el Crumble
e 75 gr. de mantequilla

e 75 gr. de almendra granillo

e 75 gr. de azlcar lustre
* Pizca de sal

e 1 c.s. deralladura de naranja
e 1/2c.s. deralladura de limén

Elaboracion

Para la Crema

Poner el azucar, el limén, el huevo y las yemdsuo a fuego directo sin parar de remover hastaegpese (85 °C).
Cuando la mezcla esté a unos 40 °C afiadir la matéegla crema de leche escaldada.

Para el Crumble

Escaldar las ralladuras 30 segundos y mezclarlomste de componentes, evitando amasar en exceso.

Dar forma de butifarra y enfriar

Al pase

Rallar en crumble con rallador grueso sobre bandejaorno y hornear a 180 °C unos 15 minutos, mdaida galleta
varias veces para evitar que se queme. Retirgjay eefriar.
Colocar en la base del plato y afiadir la cremaoE@con una hoja de menta.
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HUMUS DE GARBANZOS CON PAN DE GAMBAS, LANGOSTINOS, PIPAS DE
CALABAZA Y TORREZNOS

Ingredientes

Para el Humus de garbanzos
» Garbanzos cocidos
» Caldo de verduras o pollo
e 3 cucharadas de tahini (pasta de semillas de sésamo
» 1diente de ajo

e Lima

e Aceite de oliva
*  Pergjil

e Cilantro

* Pimenton picante

« Comino en polvo

e Semilla de sésamo negro
« Saly pimienta

Para los Complementos
e 6 langostinos
» Pipas de calabaza
* 1 pande pita
» Pan de gambas

Elaboracion

Para el Humus de garbanzos
Poner el caldo a calentar y remojar en el los gentia ya hervidos, dejar enfriar fuera del fueg@apmpre se ablanden y
cojan el sabor del caldo.

Poner los garbanzos en vaso americano junto cdnoma de ajo, un poquito de jugo de lima, hojapédeejil, hojas de
cilantro, el tahihi, el aceite de oliva, el pimemidicante, muy poco, el comino en polvo, la sa pimienta y mixar con el
tarmix. Rectificar la textura de la pasta con us@de caldo. Rectificar sabor afiadiendo ingredsealtgusto.

Presentar el humus en un vaso ancho, cubiert@ligemte de aceite de oliva, junto con el resto geetientes.

Para los Complementos
Freir el pan de gambas, ponerlo aparte en un lopigf® junto al vaso de humus.

Cocinar langostinos durante 3 minutos en agua abrretirar, enfriar, pelar colas y cortar al tamafilecuado, reservar..
Utilizar estos ingredientes como guarnicién del bem

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



i) 4
& %
3 —
g WP 2
% A
Taey °

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

TOMATE RELLENO DE MEJILLONES Y SU CREMA FRIA CON AN CHOA

Ingredientes

Para la Crema de tomate
e 10 Tomates
» 1 cebolla de Figueras Picada
1 C.S de apio picado
e Un trocito de Pepino picado
* Agua
* Cremade leche
e Sal y pimienta blanca
e Aceite de oliva
* Anchoa

Para el Tomatito relleno
e 4 tomates de la rama rojos fuertes
» 2 latas de mejillones
e Medio calabacin
» Albahaca
e 1 bolsa de hojas de ricula
e Aceite de oliva
» Saly pimienta

Elaboracion

Para la Crema de tomate
Escaldar los tomates y mixar junto con la cebaltaga, el pepino pelado y picado, el aceite deagliel agua, rectificar
con la crema de leche, poner a su punto de sahiepia. Reposar en nevera. Afiadir filete de anahpase.

Para el Tomatito relleno
Escaldar y pelar tomates, cortar la tapa y vaaiacatenido, condimentar su interior con sal y memeen nevera boca
abajo. Picar restos del vaciado del tomate juntoatacalabacin, picar hojas de albahaca, picarloras escabechados,
poner todo en un bol y alifiar con sal y pimien&l jugo de escabeche, reservar en nevera. Relenéomates con esta
preparacion, decorar con hojas de rlcula y presental plato junto con la crema de tomate.
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LICUADO DE MANGO CON PAN DULCE, NATA Y SU GUARNICIO N DE ROCA DE
COCO

Ingredientes

* 1 bote de melocotén en almibar

* Xantana
» 1rebanada de pan de pagés
* Azlcar

» Raspadura de piel de naranjay limén

e 60 gr de claras de huevo

e 150 gr de azlcar

e 150 gr de coco rallado

e 15 gr de compota de manzana
* 2 manzanas Golden

Elaboracion

Triturar el mango, afiadir la cantidad suficientexdetana y reservar. Desmigar el pan de pagégrgonvaso de turmix y
mixar con cuidado. Cocinar en sartén hasta quesgaligeramente monero. (Tener rallada, previaeéatnaranja y el
limén), espolvorear el pan con elazlcar y las dallas. Reservar en seco.

Pelar, cortar y poner ha hervir las manzanas ea.&uncentrar el liquido de coccion hasta obtengugo concentrado.
Opcional: podemos intentar obtener este jugo méaliam envasado al vacié y su ebullicion.

Mezclar en un bol el coco y el azicar, afiadir lapota y las claras. Calentar al bafio M2 hastagé/s@°.

Formar bolitas, mediante manga pastelera sin Hageih una placa de horno con mantequilla. Cordéaos mojados en
agua dar forma a las bolas.

Cocer en horno precalentado 240° durante 1 minuto
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TEMATICA DE PIZZA

Ingredientes

» 1 Kkg de harina de trigo de fuerza

e 1/2litro de agua templada

e 25 gramos de sal

* 50 ml de aceite de oliva

» 25 g de levadura fresca de panadero
* Tomate frito

* Mozzarella

Elaboracion

Para la masa
En un bol grande introducimos la harina de trigo.
Dejamos unas 4 cucharadas de harina separadas pagardando la masa. Con una cuchara hacemosyanem el centro
del bol y echamos la levadura disuelta en el agua.
Mezclamos con la mano desde el centro hacia afuesenos poco a poco mezclando con la harina.
Afiadimos el aceite y la sal. Seguimos removiendgue empieza a ser la masa. Dejamos reposar duraogequince
minutos, que trabaje la levadura, a los quince togwolvemos a amasar y reposamos otros quincetosinpasado el
tiempo hacemos la misma operacion, hacemos bglasaediez minutos y las estiramos en forma deapizuy fina.

Colocamos una base de tomate, mozzarella, losdigges al gusto horneamos unos 5 o 7 minutos a B&idos,
perfumamos con orégano fresco
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SOPA FRESCA DE FRUTILLAS Y ALBAHACA

Ingredientes

* 0'751. de agua mineral.

e 140 g. de azlcar.

e 1rama de vainilla.

* 1 mango maduro.

» 2 platanos maduros.

e Ralladuray zumo de 4 limones verdes.

* 1 mazo de albahaca fresca.

» frutas rojas, moras, frambuesas, fresones.

Elaboracion

Hervimos agua con el azlcar, la vainilla, durantdia hora, dejamos infusionar y refrescamos ero bmaéria de
abundante hielo.

Pelar y picar el platano en Macedonia, ralladueabndas, zumo de limas y tiras de albahaca.

Picar mango maduro en dados.

Mezclar todo y afiadir frutos rojos.

Servir fresquisimo con helado de limén y las fragdas por encima.
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GAZPACHO DE CEREZAS, ALBAHACA Y HELADO DE QUESO

Ingredientes

Para el gazpacho de cerezas
*  8tomates maduros
* Y cebollatierna
* Medio pimiento verde
* Medio diente de ajo
e 250 gr. de cerezas
* 4 cucharadas de aceite de oliva
* Vinagre de jerez al gusto
» 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 azlcar
e 2 yogures griegos

Para el aceite de albahaca
* Un manojo de albahaca
* Aceite de oliva

Elaboracion

Para el gazpacho de cerezas
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.

Para el aceite de albahaca
Escaldar la albahaca vy triturarla con aceite deaoli

Para el helado de queso
Mezclar con la batidora todos los ingredientes ipemndo el maximo de aire. Mantecar en heladostahgue creme.
Guardar bien tapado en el congelador.

Al pase por racion
En un plato hondo o bol poner el gazpacho, unadmlzelado y terminar con un cordén de aceite lughalca.
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COSTILLITAS DE CORDERO EMPANADO CON ALMENDRA CON SU PASTEL DE
QUESO, TOMATE CONCASSE Y PESTO DE RUCULA

Ingredientes

Para las costillas de cordero

» 8 costillas de cordero Para el pesto de rucula

* 2 huevos * 250 g. derucula

e /s de panrallado * 80 ml. de aceite de oliva

» c/s de granito de almendra * 50 g. de pistachos pelados tostados ligeramente
e saly pimienta » 1 diente de ajo escaldado

» Saly pimienta (al gusto)
Para el pastel de queso

* 250 g. de nata liquida Para el tomate concassé
e 125 g. de queso curado * 4 tomates maduros TPM
* 5. de miga de pan de molde » 1 diente de ajo escaldado
* 63 g. de harina de almendra * Aceite de oliva

e 2 huevos » Salyazucar

e Saly pimienta

Elaboracion

Para el pastel de queso
Rallar el queso. Calentar la nata, incorporar lesqurallado y la miga de pan, mezclar con los bsigvla harina de
almendras. Cocer al bafio maria a 170 ° C. durénteir2utos aproximadamente.

Para el pesto de rucula
Coloca la racula en un vaso Triturador, Afadiradite de oliva, los pistachos, el ajo. Triturarthagie la crema adquiera
una consistencia suave (30 segundos aproximadammeatiéicar de sazon.

Para el tomate concassé
Escaldar los tomates, quitarles la piel y la semyjlicortarlos en dados de medio centimetro, atifiatbn el resto de los
ingredientes.

Para las costillas de cordero
Mezclar el granito de almendra un poco picado d¢qrae rallado. Sazonar las costillas, pasarlashpero batido y por la
mezcla de empanado. Freirlas en el momento delgpesbundante aceite caliente.

Al pase por racion
En un plato disponer de una raya de pesto de rueokEma el pastel de queso con una cucharadardgdaoncasseé.
Colocar las costillas apoyadas sobre el pastelrfeda@on hojas de ricula.
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BUNDT CAKE DE TIRAMISU

Ingredientes

Para el Bundt
* 4 huevos
» 202 g de mantequilla
» 321 g.de azlcar
* 315g. de harina
e 74g.deimpulsor
 1,5¢. de bicarbonato
* pizcade sal
e 270 g. deleche con 1 c.s de zumo de limén
» esencia de vainilla
e Amaretto o brandi
* 1c.sdecacao en polvo
* 60 g. de café

Para la crema mascarpone
e 250 g. de nata liquida
* 40 g. de azucar
e 2yemas de huevo
e 250 g. de mascarpone
* Amaretto o brandi al gusto

Elaboracion

Para el Bundt

Tamizar la harina con la levadura, bicarbonatol yRaservar.

Cremar la mantequilla con el azlcar, afiadir unocalos huevos y la vainilla

Afiadir la harina y la leche de forma alternatieantinando con harina Una vez tengamos la masallisteparamos en dos
tazas. En una afiadiremos el licor y el cacao. Btréaafiadimos el café y mezclamos.

Verter la masa en un molde bundt, empezando pde leacao seguida de la de vainilla y marmolearnétrde 30 a 40
minutos a 170° C.

Una vez frio espolvorear el bundt con cacao
Para la crema mascarpone
Calentar la nata. Aparte, mezclar las yemas cealgdar y batir ligeramente. Verter la nata calisotere las yemas y cocer

a 86 ° C. Colar, y cuando la mezcla esté a 45 Ye@er por encima del mascarpone y mezclar corvdadlas hasta
conseguir una emulsion. Agregar el licor, colaejad enfriar en la nevera.
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BLINIS DE QUESO DE CABRA CON FOIE Y MANZANA

Ingredientes

» 150 gr de foie o micuit

e 1 rulo de queso de cabra

* 1 manzana é&cida
 1c.s.de azlcar

» 1 c.s.de vinagre balsamico
» Saly pimienta

Para los blinis
e 300 gr de harina
» 350 grde leche
* 1 huevo
e 8 grde levadura quimica
e 20 gr de azlcar
* Pizca de sal
» 20 gr de mantequilla

Elaboracion

Cortaremos la manzana en macedonia y salteamosuiasien un poco de mantequilla. Espolvorear émdltmomento de
coccién azucar y mantener 3 minutos. Retirar.
Cortar unas rodajas de rulo de cabra de ¥2 cm. ¥andrminuto en la sartén por cada lado hastauqnaaf

Para los blinis
Mezclaremos todos los ingredientes con ayuda debatidora eléctrica. Taparemos el recipiente yrdejas reposar en
nevera unos 30 minutos.
En una sartén antiadherente fundiremos la mantequireiremos los blinis de 6 cm de diametro dtga? a 3 minutos.
Retirar y reservar.

Montaje

Colorar el blinis, encima una rodaja de foie. Cuboin el queso caliente y decorar con la manzarsaeizada.
Regar con la crema de balsamico y un bouquet dgarlic
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TARTAR DE GAMBAS CON CHAMPINONES, MANZANA ACIDA, E _SCAROLAY
AGUACATE

Ingredientes

e 12 gambas frescas

e 100 gr de champifiones
e 1escarola

e 2 manzana acida

* 1 aguacate

+ 1 tomate de ensalada

* 1 cebolla tierna pequefia
» Manojo de cilantro

e Zumo de 1 Limén

e Cebollino

e 100 ml Aceite de oliva
e Sal en escamas

Elaboracion

Pelamos la manzana y cortamos en macedonia. Pra@geumo de limén y reservar.

Pelar el aguacate y proceder de la misma manerkaguoanzana. Agregar el tomate cortado en macedaniabolla tierna
ciselée y el cilantro picado. Alifiar con aceiténydn. Salpimentar. Reservar

Retirar el troco de los champifiones. Escaldar Sutogéen agua hirviendo y parar coccién. Picar emdise y regar con
aceite y limén. Salpimentar

Pelar las gambas y retirar el hilo intestinal. @odl ciselée y regar con aceite y limén. Reservar

Montaje

Con ayuda de un aro montar una capa de champifiom@sle manzana, una de aguacate y una de gaDdxasar por
encima con caviar de salmén y unas hojas de eacarabollino picado.
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CREMA DE COCO CON PLATANO FLAMBEADO

Ingredientes

Para la crema de coco
e 400 ml I de leche d coco
e 200 ml. De leche condensada
e Zumo de %2 limén
* 40 gr Ralladura de coco
e 1 cascarade limén
* 4 yemas de huevo
e 4 laminas de gelatina

Para la Banana flambeada
* 4 platanos maduros
e 4 c.s.de azGcar moreno
e 50 mlderon
» 25 gr de mantequilla
* Ralladura de limén

Elaboracion

Para la crema de coco
Remoja las laminas de coco en agua fria
Colocaremos la crema de leche y la leche de coemermlla y llevaremos a ebullicién con la piellidedn. Disolveremos
las hojas de gelatina.
Batiremos las yemas de huevo aparte hasta que espaiincorporamos poco a poco la crema sobre taag/e
Agregaremos el zumo de limén y el coco rallado.oCaimos en la copa o plato de servicio.

Para la Banana flambeada
Pelaremos los platanos y los cortamos en trozoen@aemos la mantequilla en una sartén y saltedosoplatanos.
Espolvoreamos el azdcar a final de coccién y mames hasta que funda. Cuando estén blandos afiadimos y
guememos.

Montaje
Colocamos los platanos calientes sobre la crema fri
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TARTAR DE ATUN CON MANGO Y XIPS DE PLATANO MACHO

Ingredientes

« 300 gr de atin

« 1 platano macho verde
* 1 mango

* Alioli de jengibre

Para la Marinada
e lc.c. dejengibre rallado
e 1c.c de cebollino picado
» 2dl de salsa de soja
» lc.c de aceite de sésamo
e lc.c de salsa de pescado

Elaboracion

Cortar el atin en bastones de un dedo de grosor.

Preparar una marinada mezclando todos los ingredieMarinar el atin 30 min.

Sacar de la marinada y cortar bien fino.

Pelar el platano macho y lonchear lo. En una paelteaceite caliente freir el platano hasta carisegos chips doraditos.
Escurrir en papel absorbente.

Pelar el mango y cortarlo en lonchas.

Hacer un alioli substituyendo el ajo por el jengibr

Servir el tartar sobre un chip de platano un tdeonango y una rayita de alioli de jengibre.
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TOURNEDO DE CERDO CON PIELES DE PATATAS

Ingredientes

* 1 solomillo de cerdo

e 6 lonchas de jamon

e 4 rebanadas de pan de molde

* 4 patatas monalisa

» 3tomates rojos

* 1 cebolla roja

* Cilantro

» 200 gr Queso cheddar

e Salvia ajo y pifiones para una picada

Elaboracion

Envolver el solomillo de cerdo con el jamén. Marea una plancha caliente por todos lados. Rese®eatar el solomillo
de cerdo en medallones.

Cortar el pan de molde en circulos del mismo diéoetie los medallones y tostarlos al horno.

Cortamos las patatas por la mitad y las vaciamasucobolero. Dejamos menos de % cm de piel. Lascaabos en una
bandeja de horno. Aliflamos con aceite sal y piraigrtocemos al horno.

Pelamos los tomates y los despepitamos. Cortanmspa a daditos

Cortamos la cebolla a daditos y picamos el cilarittezclamos el cilantro con la cebolla y el tom#&ellenar las patatas
una vez cocidas con queso cheddar. Fundimos sbgupor encima ponemos la picada de tomate y keebol

Acabamos la coccion del turnedo al horno y lo mmiaencima de la tostada con la salsa y la patata
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PAPILLOTE DE ALBARICOQUES CON PANACOTA DE VAINILLA

Ingredientes

e 10 albaricoques
e 100gr de azucar
e 50 grde pasas

* Canela

Para la Panacota
e 1ldenata
e 200 gr de azlcar

Y STREUSEL DE CACAO

* 6 hojas de gelatina 2 gr cada una

e 1 vainade vainilla
 Peladelimén

Para el Streusel de cacao
* 60g mantequilla
e 50g de azucar
e 85¢g de harina
e 25¢g de cacao
* Una pizca de sal

Elaboracion

Envolver con papel de plata los albaricoques caitaz las pasas y un trocito de canela de tresesnltos cocemos al

horno 25 min. a 180° C.

Infusionamos la nata con los aromas. Colamos yndils la gelatina previamente hidratada. Ponemasenolde plano y

lo enfriamos rapidamente.

Para el streusel mezclamos todos los ingredierteisiido una bola. Envolvemos e film y congelamasr@o esté dura la

rallaremos encima de una placa de horno forradgapel. Horneamos a 180° 10 min.
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PATE DE SALMON FACIL

Ingredientes

» 150 g. de mantequilla

» 2 cebolletas picadas muy finas

* 650 g. de carne de salmén fresca, limpia de espjir@sles, en un lomo
* 5lonchas de salm6n ahumado

» 2 vasos de nata liquida

 Lecheysal

» Mantequilla derretida

* Rebanada de pan tostado
* Yogur griego

» Chalota picada

*  Zumo de limén

* Eneldo

» Rabanitos con sus hojas

Elaboracion

Deslizar el lomo de salmén en la leche hervidaagapel fuego.

En una olla colocar mantequilla, afiadimos cebdletauy picadas y rehogamos 5 minutos.

Afiadir la nata sobre las cebolletas pochadas, hamas minutos.

Escurrir el salmén y volcarlo sobre la preparaanterior, rectificamos de sal.

Coccion pausada y a baja temperatura hasta que gnadccrema NO caldosa.

Meter en la batidora la preparacion, y trituramasté obtener una pasta, poner en molde de pat@aequilla derretida,
cubrir el paté, minimo 2 horas en la nevera.

Sacar terrina y emplatar.

Acompafiar con Yogur Griego alifiado con chalotaagég zumo de limén, eneldo, aceite.
Rabanitos fresco en rodajas.
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TORTILLA DE BACALAO

Ingredientes

» 5 cebollas picadas

» 350 g de bacalao desmigado y remojado
« 1 puiado de perejil picado

e 7 huevos

* Aceite de oliva

* Guindilla

+ Sal

Elaboracion

Pochar las guindillas en una sartén con aceitdive o

Poner la cebolla en otra sartén.

Retirar la guindilla, escurrir el aceite sobreddalla y pocharla.
Afadir el bacalao rehogar todo junto.

Afiadir el perejil y seguir hasta homogeneizar lactee

Afadir los huevos batidos.

Remover bien para que todo quede cubierto.

Dar la vuelta a la tortilla.
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FRESAS AL WOK CON HELADO DE VAINILLA

Ingredientes

 Fresas

* Mantequilla

e Azlcar moreno

e Vinagre de Mddena
 Frambuesas

e Helado Pimienta

*  Frutos rojos deshidratados

Para el helado
e 4 huevos
e 100 gr. de azlcar
e 100 gr. de nata montada
e 1 rama de vainilla

Elaboracion

Trocear los fresones.

Echar un poco de mantequilla en el wok + azUcaenar

Agregar las fresas hasta que cojan un poco de tetope + pimentar.
Afadir un golpe de vinagre y de oporto si se quiere

En el dltimo momento, agregar las frambuesas.

Adornar con las frutas rojas deshidratadas y uea®bola de helado.

Para el helado

Separar yemas de claras. Cocer las yemas conagrazél polvo de vainilla haciendo un sabayon.

Incorporar las claras montadas a la preparacid@riantIincorporar la nata montada.
Verter en molde y conservar en congelador.
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BLOODY MARY DE SANDIA CON SALPICON DE MEJILLONES EN ESCABECHE

Ingredientes

Para el Bloody Mary
e 1/4 kg de sendia limpia de piel y pepitas
» 1/2 pimiento rojo
* 1 cebollatierna
* 2 tomates rojos
e 50 ml. de vodka
* 100 ml. de zumo de tomate
* 1/4 de pepino
e Saly pimienta
e Zumo de 1/2 limén
e Salsa perrins

Para el Salpicon
* 1 lata de mejillones en escabeche
* 1 cebollatierna
* 1/4 de pimiento rojo
» 1/2 pimiento verde
» Cilantro fresco

Elaboracion

Para el Bloody Mary
Limpiaremos todas las verduras de piel y semittafgcaremos en un robot triturador y turmizamosiségmos de sal y
pimienta y zumo de limén. Colar varias veces ymegeen frio hasta momento de pase.

Para el Salpicon
Limpiamos las verduras y cortamos en brunoise. Mezas con los mejillones en escabeche y el cilgritado. Reservar
en frio hasta pase.

Montaje
Colocar el salpicén en el centro de un pato sopseyvir la sopa bien fria delante del cliente.
Puede montarse como aperitivo ensartando los oreg#dl en brocheta y sirviendo la sopa en copa delcoc
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SOPA FRIA DE TOMATE AL PERFUME DE ALBAHACA CON GUAC AMOLE Y
LANGOSTINOS AL TOQUE DE CITRICOS

Ingredientes

Para la sopa
e 1Kg. de tomates maduros
* Aceite de oliva
* Albahaca fresca
» Saly pimienta
* Vinagre de Jerez al gusto
Para los langostinos

Para el guacamole » 15 langostinos
e 1 aguacate e 2 cucharadas de coco rallado
* 1 tomate escaldado * Piel rallada de un limén
* 1chalote * Piel rallada de dos limas
e Zumo de lima » 1 escalonia
e Guindilla e Salsa de pescado nam pla
e Huevo duro e Sal, pimienta y aceite de oliva
e Saly pimienta e 5gr. de azlcar

» Aceite de oliva virgen

Elaboracion

Para la sopa
Escaldar los tomates. Refrescarlos con abundanta fag. Pelarlos y triturarlos con el tirmix coceie de oliva, sal,
pimienta, unas gotas de vinagre y las hojas ddatiza Pasarlo por un colador fino y volver a rieatifde sal y pimienta.

Para el guacamole
Partir el aguacate por la mitad, sacar el huesdaagyuda de una cuchara, vaciarlo y triturarlo leoayuda de un tenedor
con aceite de oliva, sal, unas gotas de zumo da jinguindilla al gusto, hasta que quede una pdstggrsimos.
Escaldar el tomate, pelarlo sacar las semillasriado a concassé. Cortar a brunoise la chalotehyevo duro. Mezclarlo
con la pasta de aguacate. Sazonarlo con sal, gamien

Para los langostinos
Poner en un bol la chalota picada, las ralladueatod citricos, las colas de los langostinos psladbcoco rallado, el
azucar, la sal, la pimienta y la salsa de pesdadjarlo macerar una hora. En una sartén con un gecaceite de oliva
saltear las colas durante unos segundos.

Presentacion

Con un aro dentro de un plato hondo poner el gualearachar la sopa de tomate fria y las colas migoktinos encima el
guacamole.
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HELADO DE ALBARICOQUES

Ingredientes

» 20 albaricoques maduros
e 750 ml. de crema de leche
» 8 yemas de huevo

e 100 gr. de azlcar

» 30 gr. de harina

* 1vaina de vainilla

Elaboracion

Trituramos la carne de los albaricoques hasta ebtampuré espeso. Blanqueamos las yemas de haewa azlcar y
afladimos la harina tamizandola. En un cazo llevaaretsullicion la nata con el bastoncito de vaini@antrolamos la
temperatura de la nata y cuando este atemperaidadehezclamos con la preparacion de las yemaddegar que hierva,
removemos continuamente hasta obtener una corsestig crema.

Mezclamos la crema con el albaricoque trituradayadamos y refrigeramos por espacio de 12h.
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SOPA TiBIA DE PATATAS CON TRUFA Y PARMESANO

Ingredientes

* 1 litro de caldo de verduras

» 4 patatas blancas medianas / grandes
» Saly pimienta blanca

e Trufarallada

» Cufa de queso parmesano

* Aceite de girasol

* Aceite de oliva

Elaboracion
Lavar bien la patata, pelarla y dejarla un ratagua.

Poner a calentar el caldo y rallar 3 patatas. Cu@ntbiece a hervir el caldo afiadir las patataada#i y hervir durante 12 o
15 minutos, degustar para comprobar punto de @ocgirectificar condimentaciéon. Mixar bien fino easo americano.
Reservar en frio para entibiar.

Rallar o picar la patata restante en paja y fizdjar patatas ralladas fritas en base de papeltzd#e, rallar trufa sobre la
crema ya presentada y cortar lascas de parmesecurad la sopa con estos ingredientes.

Se puede, también, poner primero ralladura de pEmnwesobre la sopa y gratinar, decorar con trpfata frita.
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BOLITAS CRUJIENTES DE CALAMAR

Ingredientes

Para el Relleno
» Y kg de calamar (vaina)
» 1 cebolla mediana de Figueras
* 1 cebolla mediana tierna
e 1 manojo de ajos tierno picados

Para el Rebozado
* 50 gr. de mantequilla
* 50 gr. de harina
» 350 ml de leche entera
+ Sal
e Panko o pan rallado
* Aceite de girasol

Elaboracion

Para el Relleno
Picar la vaina de calamar a tamafio pequefio, cogimaromento, afiadir cebolla de Figueras, afiadolizetierna, afiadir
ajos tiernos, condimentar y cocinar tapado a fisegwe durante bastante rato.

Para el Rebozado
Derretir la mantequilla, afiadir la harina, ligarronx, afiadir leche caliente al relleno, cocinamatante, afiadir el roux y
ligar una masa, verter en un bol y reservar eenaev

Formar bolas, pasar por huevo, pasar por pankoa ogtlado y freir. Reservar sobre papel absorbente.

Otro: podemos pasar por harina los tentaculosigidseen aceite de girasol para presentar lasdsatibmo si fueran pincho
con un sombrerito.
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PERAS CON VINO DULCE A LA CREMA DE VAINILLA, NATAY MENTA

Ingredientes

Para las Peras
* 4 peras blanquilla
* Vino dulce + preparacion
» Bolsas de vacio

Para la Inglesa
1. deleche
e 60 grde azlcar
e« Ysrama de canela
* Piel de limén
e 4 huevos
e 20 gr. de maicena
* Nata montada

Elaboracion

Envasar las peras junto con la preparacion de asraondolsa de vacio. Envasar y dejar reposaruegn envasar gajos o
la pera con su rabillo retirdndole la parte central

Hacer una crema inglesa con los ingredientes iddgaeservar en frio en biberén.

Montaje
Poner la crema en el fondo del plato y la peraneacdecorar con la nata y la menta.
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SALMOREJO

Ingredientes

» 150 g de aceite oliva virgen extra
* 4 huevos duros picados

» 100 g picadillo de jamén ibérico
1 o02dientes de ajo

* 1kg. de tomates maduros

e 1 cucharada sopera de sal

» 150 g de miga de pan blanco

e 30 gdevinagre

Elaboracion

Blanquear los tomates en agua.

Enfriarlos en agua con hielos y pelarlos.

Poner los tomates a triturar junto con la sal ydjos.

Echar el pan, el vinagre y volver a triturarlo tagms minutos.

Al final, poner la batidora a maximo de potenciechar el aceite poco a poco.
Servirlo en un plato hondo y decorado con el hukvo y el jamén por encima
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RAPE EN SALSA VERDE CON ALMEJAS

Ingredientes

» Huesos de cabeza de rape, troceados y lavados
» Verdura para caldo (cebolleta, zanahoria, puerrtgdillo de perejil)
» 1 colade rape sin pellejo, con hueso

» 2 pufados de almejas grandes

» 2 dientes de ajo picados

e 1cayena

» aceite de oliva virgen

e 1 pizca de harina

* Perejil picado

*  Txakoli blanco

 Aguay sal

Elaboracion

Para el caldo

En una olla con agua introducimos las cabezapks ta verdura y chorro txakoli.

Limpiar el rape y hacer medallones, el hueso ceotréar y meter en el caldo.
Hervir 20 minutos
Sazonar ligeramente los lomos de rape y pasariolsgsima en una fuente.

En una olla afiadir rehogamos en aceite, ajo pica@na, colocar los lomos de rape, fuego suave.

Dar una vueltas, afiadimos el txakoli, perejil dimadejamos evaporamos el txakoli, dar vuelta arledallones de rape e ir

afiadiendo caldo poco a poco.

Menear en vaivén la cazuela y cocemos a fuego suave

Mientras abrir las almejas en una sartén con tkakol

Sacarlas conforme se abren.

Una vez todas fuera, reducir el jugo y colarlo sdarcazuela de pescado.
Introducir las almejas en el guiso.

Afiadir perejil picado, fuera del fuego, aceite tieaovirgen.

Servir
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HIGOS RELLENOS

Ingredientes

e 12 higosde 30¢g

« 125gde nata

30 gde miel

e 125 g de pulpa de higo
e Galletas tipo Maria

Elaboracion

Cortar los higos por la parte superior y vaciadassiguiendo los 125 g de pulpa.
Semimontar la nata y afadirle la miel. Mezclar hierfrescar en la camara.
Agregar la pulpa de higo.

Picar las galletas y reservar.

Rellenar cada higo con esta mezcla, poner por enlkeirgalleta picada y tapar con la parte superinodo de “sombrero” y
si no se van a comer enseguida reservar en la a@mara temperatura no muy fria.
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GAZPACHO DE MANZANA CON TARTAR VEGETAL

Ingredientes

e 2 pimientos verdes.
* 2 pepinos.

* 4 manzanas verdes.
e 1 cebollatierna.

e Zumo de un limén.

* 4 hojas de albahaca.
* 4 hojas de menta.

e 600 ml. de agua.

e 1 tomates.

« Y2 manzana.

* Y pepino.

e Zumo de medio limén.
e Aceite de oliva.

e Pimienta.

e Sal

Elaboracion

Pelar el pepino, sacarle las pepitas y troceartwta€ en brunoise la manzana pelada, los pimieptiascebolla tierna.
Triturar y afiadir poco a poco el agua y el zumdirdén. Colar y reservar en nevera.

Cortar en brunoise el tomate pelado y sin pepiasianzana y el pepino sin piel y sin pepitas. Hashojas de albahaca y
de menta y mezclarlas con el tartar, el zumo dérignel aceite.

Ajustar de sal y pimienta y servir con el gazpacho.
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POLLO CON SALSA DE PINA

Ingredientes

e 250 g. de pifa.

» 3 dientes de ajo.

» 15g. dejengibre.

* 60 g. de miel.

e 100 ml. de salsa de soja.

* 1c.s. de aceite de sésamo.
» 150 g. de arroz basmati.

* 4 pechugas de pollo.

+ Sal

* Pimienta.

Elaboracion

Cortar la pifia en brunoise y mezclarla con losté®de ajo picados y el jengibre rallado. Afiadinlal, la salsa de soja, el
aceite de sésamo, la sal y la pimienta.

Limpiar las pechugas de pollo y untarlas con urope aceite. Calentar una sartén y marcarlas @ foneglio para que se
doren por fuera. Retirarlas de la sartén y reskrsar

En la misma sartén, afiadir la mezcla de la pifigjgrdjue caramelice y reduzca a fuego medio.

Poner una olla con abundante agua a hervir y aBhdiroz. Cocinar durante 10-12 minutos y escetrarroz.

Laminar las pechugas y servirlas sobre el arrodasalsa.
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COCA DE SANT JOAN

Ingredientes

Para la crema
e 250ml. de leche.
* 90 g. de azucar.
e Piel de medio limén.
e 2yemas.
* 90 g. de maicena.

Para la masa
e 400 g. de harina de fuerza.
e 150 ml. de agua.
e 50 ml. de aceite de girasol.
* 90 g.de azucar.
» 15 9. de levadura fresca.

1 huevo.
» Ralladura de un limén.
e« Sal

» 30 g. de pifiones.

Elaboracion

Frotar la levadura con la harina con la yema dedkxtos hasta que se haya deshecho, ponerlo enl eniforporar el
agua, el aceite, el azlcar, el huevo, la pielméri y una pizca de sal. Amasar hasta que la més&léstica y lisa. Poner
la masa en un bol, tapar con film y dejar repoSamihutos.

Para la crema pastelera poner a hervir la lechdacpiel de limén. Retirar del fuego y dejar quenapere.

Mezclar las yemas con el azlcar y la maicena. ¥&atkeche colada y volver al fuego. Cocinar a fuégnto hasta que la
crema espese. Pasarla a un bol, tapar con papel fiejar enfriar. Pasar a una manga pastelerseyvar.

Estirar la masa dandole forma ovalada. Pasarlaaabandeja de horno con papel sulfurizado y de@@h la crema
pastelera.

Batir el huevo y pintar la coca y espolvorear lg®opes. Dejar que repose durante 15 minutos y homd 90°C durante
20-30 minutos.
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COCA DE SANT JOAN CON FRUTAS Y CREMA

Ingredientes

* 250 g. de harina de fuerza

» 250 g. de harina floja

» 35(g. de levadura fresca

e 75 g. de mantequilla
 75g.de azlcar

« 12g.desal

* 2 huevos

e 110-115 ml. de agua aprox.
e 15 ml. de agua de azahar

* 15 ml. de anis del mono

e 15 g. de anis/cilantro en polvo
* Ralladura de piel de limén

* Ralladura de piel de naranja

Para la crema pastelera
e 775(g. deleche
 50g9.denata
* 200 g. de azucar
* Canelaenrama
* Pielde limén
* 25 9. de mantequilla
e 100g.deyemasC
* 78 g. de maicena

Para la decoracion
* Piflones
* Fruta confitada

Elaboracion

Amasar todos los ingredientes, menos la manteq@Uando la masa empieza a tener cierta elastitidimtorporamos la
mantequilla. Amasamos hasta que este elastica.

Dejamos reposar la masa, filmada con film encimiandemol de 15 a 20 minutos. Boleamos y formamsestas, con un
rodillo, no pueden quedar muy delgadas. Las colosaem las bandejas encima de papel de horno untadaceite de
oliva, la pintamos con huevo, colocamos las friytdes pifiones. Dejamos fermentar en un lugar célagos de las
corrientes, de 35° C y un 75 % de humedad. Undaverasa ha subido su tamafio, volvemos a pintacemado de no
pintar las frutas, espolvoreamos con azlcar y cosarl90 ° C. con aire 15 a 20 minutos aprox. Didpedel tamafio coca.
Coca dos raciones es de 140 g.

Para la crema pastelera
Hervir la leche con la nata, el azlcar, la candtapiel de limén. Tirar encima de las yemas meZulen, colar.
Cocer hasta que llegue a 90° C, retirar del fuadagdir la mantequilla y estirar en bandeja filmada contacto. Meter
rdpidamente en nevera para que baje temperatura.
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COCA DE SANT JOAN RELLENA DE CREMA

Ingredientes

* 500 g. de harina de fuerza
* 60 g. de levadura fresca

* 60 g. de mantequilla

» 100 g. de azucar

e 6g9.desal

* 1 huevo

e« 1509.a200g. de leche

e 15 ml. de agua de azahar
e 20 g. de cointrau

e 30g.deron

Para la decoracion
» Crema pastelera
e Almendra laminada
e Azlcar
* Rodajas de naranja

Elaboracion

Amasar todos los ingredientes, menos la manteq@Uando la masa empieza a tener cierta elastitidistorporamos la
mantequilla. Amasamos hasta que este elastica.

Dejamos reposar la masa, filmada con film encimanm@mol de 15 a 20 minutos. Boleamos y formamasclacas.
Cocemos a 190 ° C. con aire 15 aprox. Dependi&ushelfio coca.
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COCA DE SANT JOAN VERSION SALADA

Ingredientes

500 g. de harina de fuerza
10 g. de sal

30 g. de azlcar

30 g de levadura

1 huevo

250 de leche

100 g. de mantequilla

Para el relleno

Queso gorgonzola o roquefort
Queso de cabra

tomates cherry

pimientos rojos

pimiento verdes

pifiones

Jarabe al 50%

Elaboracion

Amasar la harina con la levadura, la sal, el azlaf@dir el huevo y la leche, amasar y cuando eramdener elasticidad
afiadir la mantequilla. Bolear y fermentar. Estigienar con el queso, fermentar, pincelar con bugcubrir con el

relleno.

Para el relleno

Confitar los pimientos en el jarabe en el Gltimomento afiadir los tomates

ESCOLA DE CUINA TERRA D’ESCUDELLA

http://wwwetrradescudella.com

C/ Bofarull, 46 0®BBarcelona

Teléfono 93.349.10.19



i) 4
& %
3 —
g WP 2
% A
Taey °

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

RAVIOLIS DE VERDURITAS CON PURE DE ACELGAS Y PARMES ANO

Ingredientes

Para los Raviolis
» Papel de arroz
e 1 cebollatierna
e 1 zanahoria
e 1 calabacin
* Y pimiento rojo
* 1 tomate kumato
* Albahaca y menta picada
» Aceite de oliva virgen Sal y pimienta
e Cufia de Parmesano

Puré de acelgas
* 400 gr de acelgas
* 50 ml de crema de leche
* 50 grde mantequilla
* Agua o caldo que necesite

Elaboracion

Para los Raviolis
Limpiamos y cortamos todas las verduras en brunoise
Colocamos en un cuenco y mezclamos con las hojawetga y albahaca escaldada y picadas y el aceitelih.
Salpimentamos.
Hidratamos el papel de arroz y colocamos una cadaade relleno. Cerramos en forma de ravioli yri@saos evitando
gue se sequen en la nevera.

Puré de acelgas
Quitamos los tallos de las acelgas. Escaldamositmien agua salada hirviendo, paramos cocciémnyizamos con un
poco de liquido.
Colamos.
Fundimos la mantequilla, agregamos las acelgasadas y la crema de leche. Emulsionar y salpimenta
Ajustar consistencia por coccion a alta temperatura

Al pase.
Colocar una base de crema y apoyar el ravioli.
Decorar con una lamina de queso Parmesano y agején.
Refrescar con perejil o cebollino picado y sal Mald
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LOMO DE SALMON MARINADO, MAYONESA DE PINONES ASADOS
Y SOPA DE SHITAKE

Ingredientes

Para el Salmoén marinado
* 2 lomos de salmén de 160 gr, congelados.
e 200 gr de sal gorda
e 200 gr de azlcar
» Hinojo fresco
» Semillas de hinojo

Para la Mayonesa de pifiones
* 1 huevo
* 20 gr de pifiones
e 1 c.s.devinagre blanco
e 40 ml de aceite de girasol
* 40 ml de aceite de oliva

Para la Sopa de shitake
e 200 gr de shitake
* 1 cebollatierna
e 100 ml de vino blanco
Yl de caldo de setas
* 50 ml de crema de leche

Elaboracion

Para el Salmén marinado
Limpiar el salmén de piel y espinas. Colocar ercuenco con la sal, el azucar, el hinojo tostadxgdo y el hinojo fresco
picado en brunoise. Solo parte blanco. Reservagrele para decorar al pase. Mantener 2 horasgarifico. Retirar la sal
y el azlicar y escalopar a 1/2 centimetro en didgona

Para la Mayonesa de pifiones
Tostar los pifiones evitando que se quemen.
Emulsionar como si se tratara de una mayonesa hdReservar en frio hasta pase.

Para la Sopa de shitake
Sofreir la cebolla y los shitakes cortados en é&sélasta que hayan perdido agua. Reducir el vimojgr con el fondo.
Llevar a ebullicidon y cremar. Mantener en coccigave 10 minutos y pasar por chino.
Ajustar de sazén y consistencia. Colar hasta obtemesalsa fina

Montaje
Colocar el lomo de salmén
Bafiar con la salsa y acompafiar con la mayones#idegs.
Decorar con el hinojo fresco verde picado.
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CREMA DE MANGO Y CARDAMOMO

Ingredientes

1 mango

Y. | de leche

2 yemas de huevo

50 gr de azucar

Otros

1 mangos

Semillas de cardamomo
Zumo de 2 limas y ralladura de una lima
85 gr de azlcar glass

50 ml de cofiac o ron

300 ml de nata

4 brioix 0 pan de leche

Hojas de menta para decorar

Elaboracion

Cortamos el mango en macedona y doramos uno s3asien un poco de mantequilla, afiadimos la lechevamos a
ebullicion. Turmizamos y agregamos los huevos gzéicar. Volvemos al fuego y removemos a baja teatyer hasta que

espese.

Retirar y enfriar. Reservar en frio hasta pase.
Elaboracion copa

Cortar el briox en dados y saltear 5 minutos copaso de mantequilla. Retirar y dejar enfriar.
Turmizar el mango con el zumo de limén y el ron.
Reservar en frio.

Tostar las semillas de cardamomo y montar la fReaervar en frio

Colocar una base con el brioix y cubrir con un peacoema.
Colocar el jugo de mango y perfumar con la ralladie lima.

Montaje

Decorar con la nata.
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PINCHITO DE MORUNO DE POLLO CON TABOULE

Ingredientes

Para el pincho
» 2 pechugas de pollo
 1yogurt
e 1 cebolla
» 2dientes de ajo
 2c.s.de Korma
« 1c.c. Chile
e Zumo de ¥ Limén
* 1c.s.de miel
e Manojo de cilantro fresco
* Pizca de comino

Para el Taboulée
e 100 gr. de cous-cous
e 1 cebollatierna
* 14 calabacin
e 1 zanahoria
* 50 gr de aceite de oliva
e Zumo de %2 limén
» Saly pimienta
* Hojas de menta

Elaboracion

Limpiamos la pechuga de pollo y cortamos en culec® dm por lado.

Pinchamos en una brocheta humedecida y ponemosrinamaon todos los ingredientes picados pequeRiasitener
refrigerado alrededor de 1 hora.

Retirar del alifio y asar en plancha caliente 4 tosuColocar sobre el Taboulée

Para el Taboulée
Limpiar las verduras y cortar en brunosie.
Cocer el cous-cous tal y como indica el paquete.
Retirar y estirar sobre una bandeja. Regar coneileg sal y pimienta y dejar enfriar.
Afiadir las verduras picadas y el zumo de limén. d¥@zbien y mantener en frio hasta pase.
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GAMBA CON PIPIRRANA, MISO Y JENJIBRE

Ingredientes
e 12 gambas

Para la Pipirrana
e 1/2 Pimiento rojo
» 1 pimiento verde
* 1 tomate
* 1 cebollatierna
* Pizca de sal y pimienta
* 100 ml de aceite de oliva
» 30 ml de vinagre de jerez

Para la Vinagreta de miso
e 3c.s.deagua
» 20 gr de jengibre fresco
« 1 diente de ajo
» 3c.s. de salsa de soja
e 1c.s.de miso
e Zumo de % limén
* 50 ml de aceite de oliva
e 10 gr de miel o azGicar moreno.

Elaboracion

Limpiar las gambas y eliminar la tripa.
Colocar en un bol y macerar con la vinagreta de miisante 30 minutos.

Para la Vinagreta de miso
Escaldar el ajo y picar en ciselée.
Mezclar con el resto de componentes y emulsionavadllas.

Para la Pipirrana
Limpiar las verduras y cortar en media macedonia.
Alifar con el aceite y el vinagre y salpimentar.
Reservar hasta pase.

Montaje

Colocar una base de pipirrana y colocar encimgdashas.
Regar con la vinagreta de miso y decorar con dabgfiicado.
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BUNUELOS DE CEREZAS CON HELADO DE SELVA NEGRA

Ingredientes

Para los bufiuelos
» Cerezas frescas
* 7 9grde levadura fresca
75 mlde leche
e 130 grde harina
* Pizcade sal
* 60 ml de cerveza
* 1 huevo
» 2 c.s.de aceite de girasol
e 20 gr de azlcar

Para el helado
e 150 gr de cerezas
e 70 gr de azlcar
e 2yogurt griego
* 100 ml de nata
» 15 gr de yogurt en polvo
* 50 gr de pepitas de chocolate
» Estabilizante de helado s/c/p

Elaboracion

Para los bufiuelos
Desleiremos en un cuenco la levadura con 1/3 telee.
En otro cuenco tamizamos la harina y la sal e pm@mos el resto de la leche, la yema de huevagrieeza, removiendo
poco a poco. Con un batidor de varillas. Cuandonézcla esté homogénea, mezclamos con la levadefaageite.
Tapamos y dejamos reposar a temperatura de feron@mta
A la hora de freir montamos la clara a apunto deencon el azlicar e incorporamos cortando a lapaejdn anterior.
Deshuesamos las cerezas e introducimos en la Fra$aen abundante aceite a 160 — 170 °C unos @osin
Retirar y colocar en papel absorbente. Rebozaazboar lustre.

Para el helado
Deshuesar las cerezas, mezclar con el resto dediegtes y colocar en la mantecadora.
Mantener hasta que haya cogido consistencia yvaskasta pase en el congelador.
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PATATOTTO CON CHISTORRA

Ingredientes

e 500 g de patata en dados pequefios

» 1 cebolla roja picada

» 2 dientes de ajo picados

* Media chistorra picada

» 350 g de caldo de carne, o verdura

» 50 g de queso ldiazabal ahumado rallado
* Perejil picado

* Aceite de oliva

* 4 huevos

e Saly pimienta

Elaboracion

Rehogar en aceite la cebolla muy picada y el ajarda 5 minutos.

Afiadir la chistorra picada y dar unas vueltas.

Volcar las patatas en dados y dar vueltas, rehogar.

Afadir poco a poco el caldo y guisar como si fugraisotto durante 8-10 mn.
Debe reposar por espacio de 5 minutos tapado.

Afiadir el queso parmesano, perejil picado, meditar y rectificar el punto de sazén.
Cascar los 4 huevos y colocar las yemas sobrsattaide patata, para hacer en la mesa un rewoltill
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MERLUZA EN ESCABECHE EXPRESS

Ingredientes

* 3 cebolletas en tiras.

* 1 cucharada sopera de aceite de oliva virgen.

» 1/2 hoja de laurel.

* 2 ramitas de tomillo.

* 1 clavo de olor.

e 6 dientes de ajo pelados y fileteados.

» 12 cucharadas soperas de aceite de oliva virgen.

» 4 cucharadas soperas de vino blanco.

* 8 cucharadas soperas de vinagre de sidra.

* Media cucharada de café de pimentdn de la Veracéul
* Media cucharada de café de piment6n de la Veradpie”.
* 4 lomos hermosos de merluza

* Agua.

Elaboracion

En una olla ponemos la cebolleta en tiras, adaiteel, tomillo, clavo y ajos fileteados.

Cocinar destapado durante 12 minutos.

Afiadimos vino blanco, vinagre, pimentones y 1 ahde agua.

Seguir la coccion durante 5 minutos.

Introducir entonces en el escabeche los lomos diirae bien cubiertos de verdura y jugo, cocempsada durante 12
minutos.

Una vez cocido dejar reposar unos minutos tapasoner una vez esté a temperatura ambiente.
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Ingredientes

CREMA DE QUESO CON HIGOS

Para la crema de mascarpone

* 2 huevos enteros
» 160 g. de azlcar
» 200 g. de nata montada

e 400 g. de queso tipo mascarpone

* 8 higos frescos
* Media rama de vainilla
e 1 pizca de azUcar moreno

* 1 pizca de mantequilla salada
e 1 pizca de mermelada de higos o similar

 1limaverde

Elaboracion

Rascar los granos de la vainilla.

En una sartén, afiadir una pizca de azUcar, camanetlesglasar con mantequilla, afiadimos los grdadsa vainilla y

vainilla.
Dar unas vueltas rapidas.

Afiadir los higos partidos por la mitad sin el ratmaiarlos con el jugo, agregamos la mermelada.

Para la crema de mascarpone
Mezclar en un bol huevos, azlicar y queso masceyatimos.

Afiadir por ultimo la nata montada.

Enfriar la crema en un bol hasta servirla, al meéhbhs

Al pase
Acompafar los higos con la crema.
Rallar por encima la lima verde.
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BOLITAS DE PATE DE FOIE CON MANZANA CARAMELIZADA Y __REBOZADO DE
KIKOS

Ingredientes

+ Paté de foie
* 1 manzana Golden

e Azlcar
 Cofiac
» Kikos

Elaboracion

Poner el paté nevera para que no esté blando.

Cortar una parte de la manzana en brunoisse y etizam en una sartén, con el azlcar.

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

Verter los kikos en vaso americano Yy triturar hadttener una textura fina pero entera, forrar cgta ereparacion las
bolitas de foie.
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TARTAR DE SALMON CON MELON Y MANGO

Ingredientes

* Medio melén

Para el tartar
» 350 g. de salmén fresco
e 200 g. de salmén ahumado
* 1 cebolleta cisele
e 2 cucharadas de jerez seco
* 3 cucharaditas de salsa de soja
» 3 cucharadas de aceite de oliva
* 1 cucharada de mostaza
* 1 huevo duro
e 1 cucharada de alcaparras
e c/s de pepinillos en vinagre
* Eneldo fresco picado
» Saly pimienta

Para la espuma de mango
e 250 g. de zumo de mango
* Una hojay media de gelatina de 2 g.

Para la vinagreta
» Dos partes de aceite de oliva
e Una parte de vinagre de manzana
e Una parte de miel, sal

Elaboracién

Para el tartar
Picar finamente con el cuchillo los dos tipos densa; picar de igual modo las alcaparras, los pkpiny la cebolleta. En
un bol grande mezcla bien la cebolleta picadaceite, el jerez, la salsa de soja, afiadir el salmidmuevo duro picado y el
resto de ingredientes. Rectificar de sazon.

Para la Espuma de mango
Hidratar las hojas de gelatina en agua fria. Categit zumo de mango incorporar la gelatina esaryideca y colarlo.
Enfriar y colocarlo en un sifén con una carga, mes#o en frio

Para la vinagreta
Mezclar el aceite, el vinagre de manzana y la magntandola un poco , rectificar de sal

Al pase por racion
Cortar tres laminas de melén con ayuda de una niiaagddisponerlas paralelas en la base de un pladrado, rellenar
cada lamina con el tartar de salmoén y enrollarc@las de pie en el plato, afiadirle encima la espdenmango vy alifiarlo
con la vinagreta. Refrescar con eneldo picado.
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“MENJAR BLANC” DE COCO CON PLATANOS FLAMBEE

Ingredientes

e 300 ml. De leche de coco

e 150 ml de leche consensada
 1yogurt

* Ralladura de limén

* 4 hojas de gelatina

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

Elaboracién

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

Colocamos en las copas de servicio. Y refrigeramos.

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

Doramos en un poco de mantequilla y flameamos cmne

Colocamos encima del coco. Al pase, espolvoreaag@nar morenos y quematr.
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NUGETS DE POLLO A LAS TRES SALSAS CON TIRAS DE PIMIENTO ROJO Y VERDE

Ingredientes

e 1 pechuga de pollo cortada a tiras
* 1 huevo batido

* 1 bolsa de panko

» Aceite de girasol

e Saly pimienta

» 2 pimientos verdes italianos

» 1 pimiento rojo

Para las Tres salsas
* 1deleche
» 3 aceite de girasol
* Wasabi en pomada al gusto
» Ralladura de jengibre al gusto
* 1 bote de pimientos del piquillo
» 100 gr. de pifiones
* Aceite de Ioliva
*  Miel

Elaboracion

Cortar la pechuga a tiras, condimentar y pasahpevo y panko (2 veces). Freir en aceite de girassérvar sobre papel
absorbente.

Cortar los pimientos a tiras anchas (jardineraalpng rehogar en sartén a fuego suave con pocoeaéaindimentar y
reservar

Para las Tres salsas
Montar una mayonesa con los ingredientes enumel@etdse, aceite, wasabi y jengibre). Reservar l@dniReservar en
manga pastelera

Afadir la cantidad suficiente de pimientos del pigua la mitad reservada de lactonesa, rectificaeservar en manga
pastelera.

Tostar los pifiones, afiadir aceite de oliva y taituanadir el tamafio de una cucharada de postreefleCondimentar
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RAPE CON PIMIENTO AVAINILLADO EN ACEITE VERDE DE PI  STACHOS

Ingredientes

Para la Colita de rape
e 4 colas de rape de racion
» Pistachos verdes tostados
e Unas ramitas de cebollino
e Aceite de oliva
« Sal

Para el Confitado de pimientos
* 1 bote de pimientos del piquillo
* 1 vainade vainilla
* Aceite de oliva
+ Sal

Para el Aceite de pistachos
e 50 gr. de pistachos verdes tostados
* Unas hojitas de perejil
» Aceite de girasol
+ Sal

Elaboracion

Poner una sartén gruesa al fuego y calentar, cemiémy alifiar con aceite la colita de rape, caciresta que este en su
punto.

Para el Confitado de pimientos
Escurrir los pimientos, limpiarlos de semillas ynposu agua en un bol. Retirar el polvo de vaii#da vaina y afiadirlo al
jugo de los pimientos. Dejar macerar.
En una sartén poner los pimientos al fuego conago ple aceite de oliva, dorar por sus lados, af@gligo vainillado de
los pimientos y cocinar a fuego lento, rectificarsal.

Para el Aceite de pistachos
Descascarillar y pelar los pistachos, pasarlosuparsartén con un poco de aceite, llevarlos a gagdrmix, afiadir unas
pocas hojitas de perejil y triturar, rectificar<id. Reservar.

Poner en el plato una base de pimientos con un g@@u jugo de coccién, colocar encima la colitaage, alifiar con el
aceite de pistachos y algunos pistachos enterpsl\Esear con un poco de cebollino picado.

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



e &
& %
3 —
g WP 2
Ty &
treg B

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

MACERADO DE FRUTAS EN SANGRIA DE VERANO

Ingredientes

* 1 litro de vino tinto

» Y litro de gaseosa

» 100 ml de Cointreau o licor de naranja
» Otros licores al gusto

» 5 C.Sdeazlcar

e 1 c.pdenuez moscada

* 1rama de canela

e 1 gajo de lima con piel

e 1 gajo de naranja con piel

Para la Fruta
Y sandia
e 1pifa
* Fresas
e 2 manzanas
e 2 naranjas
e 2 albaricoques
e 2 peras blanquillas

Elaboracion

Elaborar una sangria con los ingredientes indicadda receta, degustar para poner en su puntabte g afiadir cubitos
de hielo si se desea enfriar mas deprisa, guandage\eera.

Pelar y cortar las frutas a cubos, gajos o cugrtoacerar en la sangria preparada anteriormenseriRe en nevera
durante unas horas para enfriar.

Colar la sangria y guardar en frio, reservar latsé para presentar como macedonia. Se puedemiaresebre en copa de
coctel o similar, sobre base de hielo pilé, acoragafile un chupito frio de sangria.
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HUEVOS BENEDICTINE VERANIEGOS

Ingredientes

» 2 medias rebanadas de pan de centeno tostadas
e 1 pufiado de tomates cherrys

* 2 huevos

e 4 lonchas de jamon cocido recién cortado

» Orégano fresco

e Cebollino picado

Para la Salsa
* 1dl. de leche concentrada sin azucar o 1 dl. de liguida 18 % MG
» 3 yemas de huevo
e 0’5 dl. de vino blanco
» 1 pizca de vinagre
e 1 chalota picada

Elaboracion

Hervir en un cazo vino, vinagre y la chalota picada
Montar la leche concentrada o la nata 18% MG cms warillas sobre hielo, en un bol.

En otro bol colocar las yemas y montarlas al baadanm

Afiadir la reduccién de vinagre colada y seguir raodb al fuego.

Cuando las yemas estan montadas, afiadir poco dgpata o la leche montada. Rectificamos de sal
Escalfar los 2 huevos en agua hirviendo y vinagre.

Escurrirlos en un trapo.

Alifar los tomates con aceite, vinagre, sal, orédagsco y la chalota de la reduccién

Al pase
Colocar sobre un plato el jamén, colocamos entdm@omates alifiados, apoyar los huevos encima.
Salsear con la holandesa recién hecha.
Espolvorear cebollino picado.
Acompafar con el pan recién tostado.
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BACALAQO "DOURADQ” EXPRESS

Ingredientes

» 1 cebolleta grande picada

» 2 dientes de ajo picados

e 1cayena

» 400 g. de bacalao desmigado Giraldo
* 1 bolsa de patatas Paja

* 4 huevos

* Perejil picado

» Aceite de olivay sal

Elaboracion

Meter el desmigado en una fuente y hornear en onictas 4 mn. a 750 w.

En un sauté pochar la cebolleta, el ajo, caydmeaple sal.

Sacar el pescado del microondas y romperlo coengdor.

Afiadir el bacalao al sofrito de cebolla, el jugolabandeja del bacalao, menear para que ligue.
Afadir las patatas fritas y dar vueltas, para guenpregne bien de los jugos.

Batir los huevos con sal y perejil.

Cuajar el bacalao sin que se seque.

Listo
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PASTEL DE CEREZAS FACILISIMO

Ingredientes

e 750 g de cerezas

» 45 g de polvo de almendras

* 9gdekirsch

* 60 gde harina

» 113 gde azucar glass

* 6dldeleche

o« Sal

* 4 Huevos

e 27 g de azucar avainillada

e Mantequilla (para untar el molde)
» 20 g de azucar en polvo (para espolvorear)

Elaboracion

Lavar y deshuesar las cerezas, colocarlas en yortola 37,5 g de azlcar en polvo y el Kirsch.abejacerar 15 minutos.
Cascar los huevos en un bol, agregarle 75 g aeiicpolvo y el azlcar avainillado y se mezcla togo.b

Agregar la harina tamizada, agregar el polvo deeatim, la leche, la sal y mezclar bien.

Pintar con la mantequilla el molde deseado y peharlcar en polvo restante por todas las paredes.

Volcar la mezcla sobre el molde y colocar las cseepartidas.

Hornear a 180° durante 40 minutos.

Dejar enfriar y espolvorear con el azlcar en polvo.
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PULPO A LA GALLEGA CON BLINIS DE PATATA | ESPUMA PI_MENTON

Ingredientes

 1kg de Pulpo

* Blinis de patata

e 700 gr de patata kenebek
* 4yemas

* A4claras

* 50 grde harina

e 50 gr de mantequilla

Para la Mahonesa de pimenton

* 1 huevo
e 1 c.sde pimentén ahumado
 Sal

* elzumo de¥2 limon exprimido
e Aceite de oliva suave

e Flor de Sal

e Cebollino

Elaboracion

Si el pulpo esté pre cocido cortarlo a rodajastgside servir sumergir en agua hirviendo

Si el pulpo esta crudo escaldar 3 veces en unazatiaabundante agua hirviendo. Después cocer 2@ tisiego medio alto
y dejar reposar con el fuego apagado 20 min deleragua. Pescarlo y cortarlo a rodajas.

Para los Blinis

Hervir las patatas con piel. Cuando estén tiemse$currimos, las pelamos y las pasamos por &lqeiés. Mezclamos la
harina y la mantequilla y dejamos enfriar un podéadimos las yemas una a una mientras mezclamds fipah
incorporamos las claras montadas a punto de nidvees de servir pondremos una cucharada de misalancha y la
doraremos por los dos lados.

Para la Mahonesa de pimenton
En un vaso de triturar pondremos huevo, pimersémo de limén, sal y por ultimo vamos afiadiendaceite mientras va
emulsionando.
Decoramos con un poco de flor de sal, cebollina ghorro de aceite de oliva virgen.
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LOMO A LA SAL CON SALSA TARTARA Y CHIPS DE YUCA

Ingredientes

* 500 gr de cafia de lomo
» 2 kg de sal gorda

» 1yucagrande

» Y litro de aceite de giras

Para la salsa tartara
e 1 huevo
« 3 dl de aceite de oliva
e 1 huevo duro
» 4 filetes de anchoa
* Y cebolleta
e 2 c.sde alcaparras picadas
e 2 c.s de pepinillos picados
e 1lc.c de mostaza

Elaboracion

Precalentar el horno a 200° C. Poner el lomo erbandeja y cubrir con sal.

Cocer el lomo 25 min y pinchar con el termémetiasth que el centro esté a 60°C. Sacar del horefay eposar.

Pelar la yuca y cortarla a la mandolina en lamfimess.

Freir por tandas en aceite de girasol removiensa@hips con una arafia para que se frian por igsalrrir sobre papel
secante.

Para la salsa tartara
Hacer una mayonesa batiendo el huevo, la mostazanichoas, el zumo de medio limén vy la sal. Honds con aceite
hasta que quede una mayonesa espesa. Afadirdpsualts, el pepinillo y la clara de huevo durogéca

Servimos el lomo con una cucharada de tartara gHips de yuca.
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PARFAIT DE CHOCOLATE CON KIKOS Y TEQUILA

Ingredientes

Para el Parfait de chocolate
e 150 gr Azlcar
» 160 gr de yemas
e 250 gr de cobertura de chocolate
50 gr de cacao en polvo
» 150 gr de nata montada

Para el Sorbete de lima+tequila
« 360 gr Agua
* 50 gr Base pro crema sosa
» 50 gr Maltodextrina sosa
e 60 grde tequila
e 75grde zumo de lima

Para el Bizcocho de Kikos
» 160 gr de Kikos Mr corn molidos
e 165 gr de azlcar
* 165 gr de mantequilla
* 4 huevos

Elaboracion

Para el Parfait de chocolate
Hacemos un almibar con el azlcar un poco de aguaygotas de zumo de limén a 117°C. Haremos sta pamba con
este almibar escaldando las yemas mientras monteondsatidoras de varillas hasta que este friadpgvacion.
Fundimos el chocolate y le afiadimos el cacao. fiadianos una parte de la nata semi montada. Segeidarafiadimos la
ganache a la pasta bomba en dos tandas y acabacoogorando el resto de nata semi montada. Ponemasolde y
congelamos.

Para el Sorbete de lima+tequila
Mezclar los soélidos y los liquidos por separadadtufar con una minipimer. Dejar reposar la mezclhota. Volver a
triturar y pasar a la heladora.
Mantener en el congelador cubierto con papel de fil

Para el Bizcocho de Kikos

Batimos el azuicar con la mantequilla. Una vez ptparacion esta esponjada le aiiddimos los hueensgppoco sin dejar
de batir. Incorporamos los kikos molidos con usiétula. Rellenamos un molde y lo cocemos a 18@htki20 min.
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TOSTADAS DE SARDINILLAS, PIMIENTOS DEL PIQUILLO Y A CEITUNA NEGRA

Ingredientes

e 1 rebanada de pan de hogaza tostada.
» Unas tiras de pimientos del piquillo, escurridodgspepitados.
» 1 pizca de ajo.

* Hojas de albahaca.

* 1 chorro de aceite de oliva virgen

» vinagre de Jerez.

* Anchoas en salazon.

* Tomate confitado.

e 1 cucharada de tapenade.

* Hojas de rucula.

¢ Queso parmesano

Para la tapenade
e 400 g de olivas negras, pesadas deshuesadas.
» 2 dientes de ajo pelado sin el germen interior.
» 6 filetes de anchoa en salazon.
e 2 cucharadas soperas de alcaparras.
» Aceite de oliva virgen extra.
* Un golpe de pimienta molida.

Elaboracion

Para la tapenade
En batidora colocamos olivas negras, ajo, alcapairerabo, anchoa, mitad del aceite de olivapegde pimienta. Triturar
a velocidad media, afiadir poco a poco el aceitdida restante.
Guardar en un tarro bien tapado, en la nevera.

Untar la rebanada con ajo y pringar de aceite.

Por otro lado, en un bol poner el ajo picado, havada de tapenade, pimientay sal, aceite yrénde Jerez, hojas de
albahaca rotas, pimientos del piquillo rotos, dtes confitados.

Esparcir la tapenade por las tostas, acomodantdwas y la ensalada alifiadas

Acomodar las sardinillas, los pétalos de tomatesyhiojas de ricula alifadas.

Dejar caer lascas de parmesano.
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MERLUZA RELLENA DE TXANGURRO

Ingredientes

* 1 cola de merluza de 1'2 Kg, abierta en libro
* 400 g de Txangurro guisado a la donostiarra
» 1 pizca de mantequilla

+ Panrallado

e 1 pizca de txakoli

* Aceite de oliva

» 4 dientes de ajo laminados

e Vinagre de sidra

» Perejil picado y sal

Elaboracion

Poner el horno 180°C.

Sazonar la merluza, por su exterior y por la carne.

Rellenamos su interior con el changurro guisado.

Untarla con mantequilla y espolvorearla con paladal

Rociamos la cola con txakoli y la introducimos airfo unos 15 minutos .

Nunca ha de faltar humedad en el fondo, podemadirafids agua si vemos que se evapora.

Unos minutos antes de sacar la merluza del hoetentar aceite, dorar ajos laminados.
Tirarlo sobre la merluza.

Arrimar la sartén al fuego y reducir el vinagreatio sobre la merluza.

Espolvorear el perejil.

Podemos abrir unas almejas y escoltarlas alredktar merluza.
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PANACOTTA DE CHOCOLATE CON MENTA Y FRESAS

Ingredientes

Para la panacota de chocolate blanco
e 2 hojas de gelatina (4 g)
» 175 g de chocolate blanco
* 200 g de leche entera
» 300 g de nata
* Hojas de menta fresca

Para la salsa de fresas
e 130 g de fresas
e 250 gdeagua
e 25gde azucar

Elaboracion

Colocar el chocolate en un bol al bafio maria, réemolo de vez en cuando.

Verter en un cazo la leche y llevarla a ebullicibnando la leche esté tibia agregar la gelatinsigreente hidratada en
agua fria.

Lentamente afiadir la mezcla de leche y gelatirdnatolate fundido con la ayuda de una varilla, Hagzenérgicamente
creando una mezcla elastica y brillante.

Agregar la nata fria.

Mezclar bien, debe quedar una mezcla lisa y honmesgén

Verter la mezcla en moldes de silicona y dejariantm minimo de 8 horas en cdmara y una hora eonglelador para que
se semicongele y no se nos rompa al desmoldar.

Una vez desmoldada dejar nuevamente en la camargpa a la hora de servir nos quede lisa y cremosa

Para la salsa de fresas
Limpiar las fresas y trocearlas.
Colocar el agua y el azlcar en un cazo, calentarquee se disuelva el azlcar, retirar y dejar anfri
Afiadir este jarabe sobre las fresas, triturar eentirmix y pasar la mezcla por un colador fingergar en camara.

Acabado

Servir la panacotta con 1 cucharada sopera dedmalfsasa, unos trocitos de fresa fresca y unabale menta picadas en
juliana fina para decorar.

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



i) 4
& %
3 —
g WP 2
% A
Taey °

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

ENSALADA DE MOZARELLA IN CARROZZA

Ingredientes

Para la ensalada
e 100 gr. de bola de mozarella
» 2 tomates verdes

» Hojas frescas de albahaca o salvia

e 50 gr. de nueces

» 50 gr. de aceitunas negras
e 100 gr. de rucola

* Aceite de oliva

Para la mozarella in carrozza

» Paninglés

* 100 gr. de mozarella en bola
* 8 tomates deshidratados

» 8filetes de anchoa

* 1c.s.de orégano seco

* 3 huevos

e Saly pimienta

* Aceite para freir

Elaboracion

Para la ensalada

Cortaremos el tomate y el queso en laminas mug.fina

Colocaremos en el lateral del plato de forma eseala. Esparcimos con unas nueces, unas hojasuda ylenas aceitunas
deshuesadas. Refrescamos con las hojas de salNjat@ca picada y regamos con aceite de olivainsatpear.

Para la mozarella in carrozza

Cortaremos las rebanadas de pan en forma cir@démcamos encima unas laminas de mozarella, eltéosezo troceado,
los filetes de anchoas troceados y el oréganoirSafpamos y cubrimos con contra rebanada de pamet#pos bien.

Batimos los huevos hasta que espumen bien e imirads los panes adentro. Mantendremos alrededét tera en el
refrigerador. Volteamos de vez en cuando para asems que queden bien empapados.
Freimos a ultima hora a 180 °C en aceite bienrdalie
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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

* Cebollatierna

e Calabacin

e Hinojo fresco

e Pimiento verde y rojo

* Zanahoria

* Hojas de albahaca fresca

* Aceite de oliva

e 125 grde harina

* 100 gr de mantequilla pomada
e 125 gr de parmesano

e 50gr de coco rallado

* 1yema de huevo

Elaboracion

Para las sardinas
Maceramos las sardinas con la piel hacia arrib@nde 20minutos, con vinagre de Jerez, jengibseéreortado a rodajas,
anis estrellado y la peladura de una naranja.

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

Para la coca
Mezclamos la mantequilla con la harina tamizadpaeiesano, la harina de coco y por Ultimo la ydmbauevo.
Lo amasamos hasta obtener una masa quebrada.
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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MOUSSE DE MASCARPONE CON GRANIZADO DE CAFE Y CANUTI LLO DE BRICK

Ingredientes

» 50 ml. de café bien cargado

e 100 gr. de azlcar

e 125 gr. de queso mascarpone
» 50 gr. de azGcar moreno

* 3 huevos

* 1 c.c.de aceite de avellana

o« Sal

Para el canutillo
* 1 bolsa de pasta brick
* Mantequilla
e Cacao

* Azlcar
e Sésamo negro o similar

Elaboracion

Hacer un café, afiadir azlcar moreno, poner endabatienfriar y congelar.

Batir las yemas de huevo con el azlcar al bafi@Mfiar, afiadir el queso mascarpone y ligar. Mon&a y afiadir con
cuidado, reservar en nevera.

Rellenar copas de cdctel con la preparacion, acbangon el granizado de café.

Para el canutillo
Derretir la mantequilla, pintar la masa brick, fornanutillo y espolvorear con cacao, azlicar y sés&tarnear.
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MERMELADA DE MANZANA, BOQUERONES EN VINAGRE Y MODEN A CON CHIP DE
YUCA

Ingredientes
* 3 manzanas Golden
* Agua
 1C.Pazlcar
* 5 boquerones en vinagre
» Pasta brik
* Vinagre de Mddena
* Aceite de oliva
* lyuca

Elaboracion
Cortar 4 de los boquerones en vinagre y resenaderellos.
Envolver el boquerdn en pasta brik y freir en aceitsta obtener una textura crujiente de la pasta.

Despepitar, pelar y cortar las manzanas a dadagy gohervir en un cazo con un poco de agua y pzéicando esté en su
punto: retirar del fuego, cambiar de recipientearfriar, chafar bien y reservar rectificando zigcar.

Pelar y cortar chips de yuca, freir en aceite desgl y reservar sobre papel absorbente.

Afiadir el boquerén (no demasiada cantidad) a lapotande manzana, verter esta en copa de coctelilarsidecorar con
un hilito de vinagre de Mddena y la chip de yuca.

También podemos presentar en plato plano con leasendpota, boquerdn y corddn fino de Mddena.
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BACALAO CON CRUJIENTE DE PATATA EN SALSA DE SOBRASA DA Y MIEL

Ingredientes

* 1lomo de bacalao

» Harina de garbanzos

* Aceite de girasol

» 1 bandeja de sobrasada
* Miel

* Aceite de oliva

e 1 patata grande

» Aceite de girasol

Elaboracion

En una sartén derretir la sobrasada junto con gnifmde aceite de oliva, a su momento, afadiriéd ynmezclar, cocinar
hasta su punto. Rectificar.

Rallar la patata por la parte mas grande del rallaGalentar aceite de girasol y freir patata dallauelta con el aceite
caliente, reservar sobre papel absorbente y comdéme

Probar el punto de sal del bacalao, rectificar pamar con la harina de garbanzo, freir hasta qegeqdorado.
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ATILLO DE FRUTAS CON CULI DE FRESA Y NATA LICORADA

Ingredientes

e 75gr. de harina

e 225 gr. de leche

e 20 gr. de mantequilla derretida
* 1 huevo entero

e Cacao en polvo

* Azlcar

» 300 gr de nata para montar
e Azlcar glasé

» Esencia de vainilla

» Licor

*  Melocotén en almibar
3 magdalenas

* 250 gr. de fresas

e 125 gr. de azlcar

Elaboracion

Mezclar los ingredientes indicados siguiendo elnmiisorden para obtener una masa ligera y homogéeetficar
cantidades para poner en su punto.

Derretir mantequilla en una sartén y cocinar lepes, reservar.

Montar nata chantilly afiadiéndole un chorrito péguee licor de naranja o similar y reservar en reeve

Hacer un culi con las fresas y el azlcar. Reservar.

Cortar las magdalenas y el melocotdén a tamafoaddic

Montar el atillo, presentar sobre una base de culi.
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BRANDADA FRIA DE BACALAO

Ingredientes

» 0’5 Kg. de cebolleta picada

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

* 7 hojas de gelatina

* 10 g de ajo laminado

» 1 guindilla cayena

e 150 g de aceite de oliva virgen

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

Elaboracion

Para la brandada
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 afladiremuscalao (en el caso de que soltara mucho ageagloririamos en un
colador).
Una vez el bacalao cocinado, verteremos la natédigy dejaremos hervir el conjunto durante 5 nuaupasado ese
tiempo afiadimos las hojas de gelatina previameadtathdas.
Pasamos la mezcla por la tarmix a velocidad méaxaolacamos en una bandeja y dejamos enfriar.

Para el aceite verde
Triturar en una tlrmix 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 tanméépizca de
aceite verde y el perifollo.
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BONITO CON TOMATE Y PIMIENTOS

Ingredientes

* Aceite de oliva

» 3 dientes de ajo picados

» 1 lata de pimientos asados enteros

» 1 pizca de vino blanco

* 4 lomos de atun o bonito sin piel ni espinas dg.7&da uno
« 1diente de ajo

e Saly una pizca de azlcar

Para la Salsa de tomate
* 4 tomates maduros
» 3 cebolletas picadas
» 2 dientes de ajo picados
e 1 pizca de cayena
» 1 pizca de vinagre de sidra
* 5 cucharadas de aceite de oliva
* 1 pufiado de hojas de albahaca
» 1 gota de vino blanco
» Saly pimienta

Elaboracion

En una olla afiadir una pizca de aceite y el ajadun¢sofreir hasta dorar, afiadir pimientos, rehagejar con vino blanco,
dejar guisar unos minutos.

Afadir el tomate de la receta anterior, dejar eswavemente.

Sobre una tabla, escalopar el lomo de cimarréorsaio.

En una sarten antiadherente afiadir unas gotasde gain ajo aplastado. Dorar ligeramente podtmslados.

Meter en la cazuela el cimarrén salteado y reetifed sazonamiento.

Para la Salsa de tomate
Rehogar cebolletas, ajo, cayena 5 minutos ercoliasal y pimienta, pizca de aceite de oliva.
Trocear los tomates.
Afiadirlos a la cebolleta rehogada y guisar 5 misimas.
Afadir el vinagre, una gota de vino blanco, y cuwawdelva a hervir, introducir en una batidora deova
Triturar a maxima potencia, afiadiendo por la béezeite de oliva al hilo y albahaca
Sazonar y afiadir una pizca de azlcar.
Volver a hervir al fuego unos minutos hasta quesdiente.
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MELOCOTONES AL JENGIBRE

Ingredientes

» 8 melocotones en almibar (partidos por la mitad)
» 1 pizca de mantequilla

» Clavos de olor

» Azlcar

* Canela molida

* Nuez moscada

» Jengibre

* Bizcocho
e Salsainglesa

Elaboracion

Horno a 200°c.

Untar una fuente de horno con mantequilla.

Colocar los melocotones, pinchando en cada mitadavo.

En un bol mezclar a ojo azucar, canela molida, mu@zcada , jengibre fresco o en polvo
Espolvorear generosamente encima de los melocotones

Colocar un buen trozo de mantequilla encima de fratay hornear durante 35 mn.

Al Pase
Colocar cada melocotén encima de un trozo de bimceencillo y rociar con salsa inglesa
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BRAZO DE PATATA

Ingredientes

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

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

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

Elaboracion

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

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

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

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

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

Ingredientes

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

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

Elaboracion

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

Poner las brochetas en agua para que humedezcan.

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

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

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

Para la salsa:

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

Ingredientes

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

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

Elaboracion

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

Batir el queso de untar para que quede CremoSEeyvar.

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

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

Incorporar las yemas a la mezcla de nata con gu@saina lengua hasta que quede todo integradodirdéa cookies
troceadas. Rellenar el molde y reservar en fritehgise cuaje.
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