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RISSOTTO CON ALCACHOFAS SETAS Y ESTRAGON

Ingredientes

e 300 gr de arroz carneroli

e 75 gr de mantequilla

¢ 1 cebolla picada fina

¢ 1 vaso de vino blanco seco
* 1,5|de caldo de ave

* 50 gr de queso parmesano
e 2 alcachofas

e 100 gr de setas

e 1 c. De estragon fresco

e saly pimienta

Elaboracion

Para elaborar un buen risotto, la mejor clase e &s el carneroli.

Sofreimos la mantequilla en una sartén, afiadir dbolta picada y esperar hasta que este transparente
incorporamos las alcachofas, limpias y laminaddasysetas cortadas en brunoise, mantendremso uao8 2
minutos y después afiadimos el arroz y removemda hjae los granos estén transparentes, sin doxentemos

el vino blanco y continuamos removiendo, afiadiecaldo poco a poco, esta es la operacion mas dalidad
risotto, el riego uniforme de liquido, sin que sgue el arroz pero sélo lo justo para cubrirloeamte terminar la
coccién se le afiade el parmesano y resto de mdldespideja reposar el arroz para que quede akedmon
consistencia cremosa pero sin apenas liquido.
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COOKIES

Ingredientes

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

¢ 2 huevos

e 300 gr. de chocolate

e 6gr. de Sal

Elaboracion

Mezclar hasta alisar la mantequilla con el az§idarsal
Afadir los huevos uno a uno

Por ultimo la harina tamizada y el chocolate trocea

Hacer pequefias bolitas y enfriar

Cocer a 200 °C hasta que estén doradas. Unog4d @ninutos
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ROLLITOS DE POLLO RELLENOS DE SETAS

Ingredientes

e 4 muslos de pollo deshuesados
e 100 gr. de queso havarti

* 4lonchas de bacon

e 2cebollas

e 200 gr. de setas variadas

e Pergjil

e 100 gr. de arroz

Elaboracion
Cortar las cebollas a juliana y pocharlas contac8altear las setas picadas y afiadir a la cebRi#lenar el pollo
con queso, beicon y las setas. Enrollar y envawarpapel de plata. Cocer al horno 40 min a 200°C

Sofreir el arroz con aceite. Poner el doble masdenagua hirviendo que de arroz. Cocer 8 minegyd. Afadir el
perejil picado, remover, poner a punto de sal ycd® min. al horno
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STRUDEL DE GIRGOLAS

Ingredientes

« Pasta filo.

* Mantequilla.

¢ 1 huevo

¢ Pan rallado.

e 500 gr. de girgolas.
e 1 cebolla.

¢ Nuez moscada.

¢ 1c.s. de Jerez seco.
e 1c.s.de harina.

e 50 gr. de parmesano.
e Sal.

¢ Pimienta.

Elaboracion

Cortar la cebolla en brunoise y rehogarla. Cuarelhaya secado afiadir las girgolas cortadas enibeurfgiadir el jerez
seco Yy dejar que se evapore el alcohol. Incorparaarina, cocinarla durante unos minutos, y afeldiarmesano.

Hacer cuatro capas de pasta filo poniendo entra capa un poco de mantequilla fundida y pan rallRdoer el relleno en
el centro y cerrarlo como un paquete. Darle lateughra que los pliegues queden abajo.

Pintar el strudel con huevo batido hornear durdBtminutos a 200°C.
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CALAMARES RELLENOS DE MOIXERNONS

Ingredientes

e 8 calamares.

e 400 gr. de moixernons.
e 300 gr. de carne picada.
e 10 almendras.

e 20 gr. de pifiones.

e 2cebollas.

e 1 pimiento verde.

« 1 pimiento rojo.

¢ Vino blanco.

e Sal

¢ Pimienta.

Elaboracion

Limpiar los calamares y reservar las patas.

Picar en brunoise la cebolla, el pimiento verdd pimiento rojo y sofreirlos. Afiadir la carne pieay las patas de los
calamares troceadas. Cuando la carne haya cogidoicoorporar los moixernons. Recuperar con ebudanco y dejar
que reduzca.

Tostar los pifiones y las almendras. Trocearlosogo p incorporarlos al relleno.

Rellenar los calamares y cerrarlos con palillostdddos y hornearlos durante 5 minutos a 180°C.
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MOUSSE DE MASCARPONE Y CONFITURA DE HIGOS

Ingredientes

e 250 gr. de mascarpone.

e 80 gr. de azlcar.

¢ 150 ml. de crema de leche.
« 1+ % hoja de gelatina.

e 180 gr. de higos.

e 20 de higos.

Elaboracion

Para hacer la confitura pelar y cortar los higosagamelizarlos a fuego lento con los 20 gr. de az(Rasarlo por un
colador y afiadir la gelatina hidratada. Ponerlaldando del vaso y dejar que cuaje.

Mezclar el mascarpone con el azlicar hasta consagaicrema. Montar la crema de leche e incorpoeatta crema de
mascarpone. Poner la crema sobre la confituragies hi

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

FINANCIERS CON MEMBRILLO

Ingredientes:

e 75¢. de harina de almendra

e 150 g. de azucar

e 25g. de miel

e 50 g. de harina

» 135 g. de claras de huevo

» 125 g. de mantequilla avellana

Elaboracion:

Para la mantequilla avellana:introducir la mantequilla cortada a trozos en ueductora, a fuego suave una vez este
deshecha subir el fuego y llevarla a 145 ° C. tolamediatamente y afiadirla en tres veces a lxlmee harina, azlcar,
almendra y miel. Removiendo con unas varillas rtebdo.

Para los financiers:Mezclar la harina de almendra con el azlcarhalina, la clara de huevo y la mantequilla avellana

Rellenar moldes de flexipan de tamafio petit foorsf@ancier. Poner en el centro un trozo de mdiakyicocer a 190 ° C.
14 minutos.
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CROQUETAS DE SETAS

Ingredientes:

e 200 g. de cebolla ciselé

e 100 g. de puerro en brunoise

e 500 g. de setas cortadas en dados regulares
e 1 diente de ajo

e Perejil picado

e« 80 g. de harina

« Unayema de huevo

e 500 g deleche

e Saly pimienta

Elaboracion:

Calentar las grasas y rehogar muy lentamente lallaebon el puerro, incorporar la harina y tostfiadir las setas
rehogadas con el ajo y el perejil, rehogar, majer la leche mezclada y cocer lentamente hasta goinsga pasta que no
se enganche a la espatula pero humeda afadir & fReutificar de condimentacién, dejar enfriar.

Una vez frias, moldear piezas de 20 g, pasar pardhduevo y pan rallado. Freir por inmersion egite de girasol a 180°
C. decantar sobre papel absorbente.
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PATATES ENMASCARADES DEL BERGUEDA

Ingredientes:

e 400 g. de patata roja

¢ 40 g. de butifarra de perol blanca cortada en mawed
e 60 g. de butifarra negra cortada en macedonia

« 30 g. de cansalada cortada en macedonia

e 1 diente de ajo ciseler

e agua

e Saly pimientar

¢ Panceta cortada en laminas finas

* cebollino

Elaboracion:

Cocemos las patatas con la piel con agua friaoforlado, en una sauter, saltear con un poco eiéeda cansalada, en
cuanto empiece a coger color, afiadir las butifaasar y afiadir el diente de ajo ciseler. Cuandajeempiece a dorar
empezaremos a afadir las patatas peladas que leatadenuy cocidas. Al mismo tiempo que las vamrioshado.

En una sartén hacer un crujiente con la panceten Yotra sartén, empezar a trabajar la cantidadsagaede patata

enmascarada. Mientras salteamos las setas conamdeoaceite. Una vez que la patata este doradéatampon el
crujiente y refrescar con el cebollino
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BACALAQO, PERA Y CEPS

Ingredientes puré de pera

e 2 peras

e 150 gr. De azlcar

e 150 ml. De agua

* Pielde limén

e Clavo de olor

e 1c.s.de zumo de limén

Ingredientes brandada
« 1ldiente de ajo
* 1 hojade laurel
e 100 gr. De bacalao desalado
¢ 100 ml. De aceite de oliva
¢« 1 yema de huevo
e Saly pimienta

Mayonesa de ceps
e« 50 grdeceps
e 6 hojas de albahaca
« 80 ml. De aceite de oliva
e 1c.s.de zumo de limén
e Saly pimienta
 1huevo

Elaboracion pué de pera

Pelamos y descorazonamos la pera. Partimos pdtdd snponemos a cocer a baja temperatura en @aifroaliente.
Mantener coccion unos 20 minutos.

Cortar en macedonia un de las mitades y turmizadiafido almibar poco a poco el resto, hasta obtaretextura de puré
con cuerpo.

Elaboracion brandada
Confitar a baja temperatura el ajo, el laurel padalao unos 8 minutos.
Estirar y emulsionar con el aceite y la yema devbuBrandir el aceite poco a poca.
Ajustar de sazén y reservar en frio.

Mayonesa de ceps
Confitar la setas a baja temperatura con el agaide 10 minutos.
Retirar y enfriar. Afiadir el resto de ingredienygarmizar hasta emulsionar. Brandir el aceite ppgmco.
Ajustar de sazén

Montaje
Colocar una base con el puré de pera, encimatalbda y napar con la mayonesa.
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PLATANO CON REQUESON

Ingredientes

e 3 platanos

« Laminas de pasta brick
e 30 gr. De coco rallado
e Yicopa deron

e 20 gr. De maicena

e 20 gr, de chocolate

e 20 gr. De mantequilla

e 80 gr. De azucar

* Hojas de menta

¢« 11. de leche de oveja

e 11limén

¢« 100 ml de zumo de pifia

Elaboracion compota

Fundiremos a baja temperatura la mantequilla yeneos el platano en cortado en rodajas, agregampsceo de azlcar y
el ron. Flameamos, afiadimos el coco rallado, ynd@gacocinar a fuego bajo hasta obtener una congspesa.

Elaboracion requeson
Llevamos a ebullicion la leche y agregamos unaatacta de limén. Dejamos cocer hasta que se corte.
Colamos y presionamos para que pierda el agua.

Elaboracion crujiente
Cortamos unos triangulos de brick, los pintamosroantequilla y rellenamos con la compota. Asaroahb 12 minutos a
180 °C.

Elaboracion reduccién de pifia
Diluimos la maicena con el zumo de pifia y ponenhfisego hasta que espese. Retirar

Montaje

Colocamos una base de reduccién de pifia, una deiedelrequesén y cubrimos con el crujiente de pif@nocolate
troceado.
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ESTOFADO DE RAPE CON TROMPETAS DE LA MUERTE

Ingredientes

e 4filetes de rape de 200 gr
e 200 gr. de trompeta de la muerte
e 200 ml. de vino blanco

e 1/41. de fumet

e 200 ml. de crema de leche
e 2 chalotes

e« 1/2 cabeza de ajos

¢ 1 manojo de tomillo fresco
e 20 gr. de mantequilla

e Saly pimienta

e Harina

Elaboracion

Limpiaremos las trompetas de la muerte. Freireemogbundante aceite dos dientes de ajo hasta tguedesados,
retiraremos del aceite y freiremos las setas deranbs 3 minutos. Rectificaremos de sal y pimignt@servaremos
escurriendo del aceite

Limpiaremos el rape, pasaremos por harina y salgneos, freiremos unos 2 minutos hasta que esaéldgero
crudo por dentro. Retiramos y reservamos.

Para elaborar la salsa, picamos las chalotas eléeiy freiremos en un poco de aceite donde hakidiito las
setas y el rape. Mojaremos con el vino y dejarequasreduzca bastante. Incorporaremos el fumetcyelma de leche y
rectificaremos de sal y pimienta

Colaremos la salsa y montaremos con un poco deemaha.

Volveremos a poner al fuego, las setas que tersigameparadas. Espolvorearemos con un poco de adfirafico y
dejaremos cocer todo juntos unos 30 minutos.

Al pase:

Ajustaremos de sal y pimienta, refrescamos conltmsnfresco y colocamos el rape para finalizar sacon,
aproximadamente unos 5 minutos

Acompafiaremos de unas patatas hervidas a la inglesas tomatitos cherry
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MACARRONES A LA CREMA CON BACALAQ Y SETAS

Ingredientes:

« 500gr de macarrones

¢ 100 ml de nata liquida

e 300 gr de setas variadas

e 300 gr. de bacalao desalado

e 34ajo

e Pergjil

e Aceite de oliva
e Sal

¢ Queso de Emmental rallado

Elaboracion:

Hervir los macarrones. Escurrirlos y rociarlos egeite de oliva.

Mientras tanto poner 4 c.s. de aceite en una pdéakdr los ajos picados y cuando empiecen a seragregar las setas
salteando unos minutos.

Incorporar el bacalao cortado en trozos pequefated®lo todo y agregar el perejil picado.

Juntar la nata liquida y dejar reducir. Rectifidarsal.

Mezclamos los macarrones y la salsa en una fulent®rno. Los cubrimos de queso y los ponemoatagr.
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SOLOMILLO DE CERDO CON CIRUELAS

Ingredientes:

e 600 gr de solomillo de cerdo
» 16 ciruelas

e 4.c.s. de brandy

e 4c.s.deagua

e Saly pimienta

e 30 gr. de mantequilla

e c.s de aceite de girasol

¢ 125 ml de nata

¢ Unas gotas de zumo de limoén
¢ Arroz basmati

e Canela clavo

Elaboracion:

Poner las ciruelas en un cazo con agua y 2 cudmida brandy y cocer a fuego lento, destapadasiriitos hasta que
estén tiernas.

Cortar el filete a rodajas de 2 cm de grosor ysarcon sal y pimienta. Derretir la mantequilla eb aceite de girasol en
una sartén grande y freir la carne 2 o 3 minutepada lado. Flambear con el resto de brandy. Afadiata y reducir al
ultimo instante afiadir las ciruelas cocer 1 mirtatip junto. Afladir unas gotas de zumo de limén.

Hervir el arroz con agua justa canela y clavo
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PASTEL DE CHOCOLATE Y ANIS

Ingredientes Pasta sucrée

e 130gr. de harina

¢ 50 gr. de mantequilla
e 50 gr. de azucar glas
e« 2 yemas de huevo

Para el relleno de chocolate
e 200gr. de nata liquida
e 200gr de chocolate de cobertura
» 30 gr. de licor de anis
* 1huevo
e 50 gr. de leche
e 20 gr. de mantequilla
e 20 gr de maizena

Elaboracion

La pasta sucrée:

Mezclar la harina y la mantequilla pomada hastaeguir virutas himedas y sueltas. Afiadirle azdaaryemas y
mezclarlo. Estirar la masa con harina y un rodiigoonerla en un molde redondo encamisado. Adgesocer 8 min.
al horno a 180° C pinchamos la masa para que rothagujas.

Para el relleno de chocolate:
Arrancar el hervor de la nata. Afiadir el chocofaiteado y remover bien. Juntar el anis, la mantiequl huevo, la
leche fria, la maizena y emulsionar con unaslaatril

Llenar el molde de la pasta sucrée y cocerlo a €SB min.
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LASANA DE SETAS Y POLLO

Ingredientes
Placas de lasafa

e 200 gr. De setas

e 200 gr. De cebollas

e 200 gr de crema de leche
e 20 gr. De mantequilla

e 1 pechuga de pollo

Ingredientes Salsa
e 100 gr. De cebolla tierna
e 10 gr. De mantequilla
e 100 ml. De vino blanco
e Y4l de caldo de setas
e 15 gr. De moixernons secos
e« Saly pimienta

Elaboracion lasana

Cocer la pasta a la inglesa, enfriar y reservaraoaite.

Cortaremos las setas y la cebolla en ciselée.

Fundimos la mantequilla y rehogamos la cebollashasge esté tierna, afiadir las setas y hacerlas Basi@a que pierdan
agua. Cremar con la nata, llevar a ebullicion, cadéuego se. Afiadir la pechuga cortada en madadosalteada
.Mantener unos 4 minutos hasta que espese. Sal@imeperfumar con nuez moscada.

Elaboracion salsa
Rehogar la cebolla cortada en ciselée, reduciinel Manco, mojar con el caldo y ligar con el rdlexando a ebullicion.
Ajustar de saz6n y consistencia. Colar varias vpees afinar la salsa.
Afadir los moixernons salteados

Montaje
Montar la lasafia con el relleno y salsear.
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ESTOFADO DE BUTIFARRAS Y SETAS

Ingredientes

e Y% kg de butifarra

e 250 gr. De cebolla

e 250 gr. De patatas

e Y% kg de patatas

e 1 hueso de jamén

e 200 gr de girgolas

¢ 100 ml. De vino rancio
e Y4l de fondo de setas
e Saly pimienta

e Guarnicién aromatica
e 20 gr. De manteca de cerdo

Elaboracion

Trocear la butifarra y saltear unos 4 minutosgutn las setas. Retirar

Cortar la cebolla en ciselée y rehogar en la manteccerdo y el hueso de jamén. Mantener cocci@s B0 minutos.

Afadir el tomate escalibado sin piel y pepitasasdien y afiadir un poco de harina para ligar s#i§adir las patatas.
Dorar unos 5 minutos, recuperar el fondo don eb vancio y mojar con el caldo. Introducir la butitay las setas. Ajustar
de sazbn
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PASTEL DE HIGOS Y CREMA CATALANA

Plancha

¢ 4 huevos
e 125 gr. De azlcar
e 75 gr. De harina

Crema
¢ 300 ml. De leche
« 3 yemas de huevo
e 120 gr. De azlcar
e 20 gr. De maicena
* Rama de canela
¢ Piel de naranja

¢ Vainilla
Otros
e 8 higos

Elaboracion plancha

Blanquear los huevos con el azlcar hasta que espufiadir la harina tamizada cortando. Escudillapincha y
Hornear a 200 °C unos 5 minutos.

Elaboracion crema

Llevar a ebullicion la leche con los aromas.

Mezclar las yemas, azlcar y la maicena. Vertexdhd sobre las yemas y mezclar.
Colocar de nuevo al fuego y llevar a ebullicion.

Mezclar y homogeneizar con lengua.

Retirar del fuego y pasar por chino.

Abatir temperatura rapidamente.

Montaje

Troquelar la plancha en forma circular. Colocarigos cortados en cuartos y bafar con la crema
Afiadir azUcar y quemar.
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STRUDELL DE SETAS Y ESPARRAGOS

Ingredientes

* 1 manojo de esparrago verde
e 100 gr. de mantequilla

e 450 gr. de setas

e 2c.s.de zumo de limén

e 40 gr. de nueces

e 2c.depanrallado

« Pastafilo

e 150 gr. de queso gruyere

Elaboracion

Partiremos los esparragos por donde quiebren.

Escaldaremos 2 minutos en gua hirviendo, retirageyrparamos la coccién
Saltearemos en una sartén tres minutos a fuegmratmlhasta que estén dorados. Retiramos y sal@mes

Derretiremos unos 15 gr. de mantequilla, en lamaisartén y afiadiremos las setas y un poco decsaleyemos
hasta que el agua de las setas evapore. Afiadigmomo de limoén y los pasaremos a un plato

Precalentaremos el horno a 190 °C. Engrasaren@mglana de horno y derretiremos unos 90 gr. de eqailia.
Mezclaremos las nueces y el pan rallado en un cueegueio.

Colocaremos una lamina de pasta filo en un masmahtaremos con mantequilla derretida. Esparcisemma
pequefia parte de nueces y pan rallado. Cubrirearostca lamina de pasta filo y pintaremos con ntaritie

Distribuiremos el queso rallado, dejando un espenilos extremos. Colocaremos unos esparragoasyauantas
setas

Enrollaremos el paquete como si fuera un brazoitéa@ dejando la juntura en la parte inferior pgte se
mantenga unido

Pintaremos con mantequilla y hornearemos unos Gtosrhasta que esté dorado
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Ingredientes

e 60 gr. de harina.

e 60 gr. de mantequilla.

e 700 ml. de leche.

e 200 gr. de cebolla.

e 1 diente de ajo.

e 100 gr. de champifiones.

e 30 gr. de jamén.
* Nuez moscada.

¢ Pimienta.
e Sal
e Huevo.

* Pan rallado.

Elaboracion

CROQUETAS DE SETAS Y JAMON

Picar el ajo y dorarlo. Cortar la cebolla en brgeoy rehogarla. Cuando la cebolla esté tierna affi@glichampifiones

cortados en brunoise.

Picar el jamon y cocinarlo en una sartén a paeahgue esté tostado.

Fundir la mantequilla e incorporar la harina. Ctdeia leche y cuando la harina esté cocinada afealtiche poco a poco y
removiendo. Dejar cocinar a fuego lento hasta gquédchamel espese. Retirarla del fuego y afadietelgado de

champifiones y el jamén.

Ajustar de sal, pimienta y nuez moscada y enfriar.
Hacer las croquetas, rebozarlas en huevo y padeeall freirlas.
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DORADA A LA SAL CON SETAS

Ingredientes

e 300 gr. de rovellons.
* 4 filetes de dorada.
e 2limas.

e 3c.s. de aceite.

e 2 chalotas.

e 1c.s. de brandy.

e 150 ml. de nata.

e Perejil.

e Sal gorda.
e Sal

¢ Pimienta.

Elaboracion

Limpiar los filetes de dorada y marinarlos conadite, el zumo de las limas, la sal y la pimieDtejar marinar durante 15

minutos.

Marcar la dorada en una sartén cubierta con salagoon la piel hacia abajo y acabar de cubrir ladh con sal gorda.

Hornear 8 minutos a 180°C.

Rehogar las chalotas cortadas en brunoise y afedipvellons. Recuperar el rehogado con el brandgjar evaporar el
alcohol. Mojar con la nata, llevar a ebulliciongjat reducir. Ajustar de sal y pimienta.
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MAGDALENAS DE CHOCOLATE Y NARANJA

Ingredientes

e 275 gr. de harina.

e 175 gr. de azUcar moreno.
¢ 180-200 ml. de leche.

e 150 gr. de mantequilla.

e 75 gr. de cacao.

e 2 huevos.

e 20 gr. de levadura.
 Sal

¢ Mermelada de naranja.

Elaboracion

Montar el azlcar con la mantequilla hasta que ddéleolumen. Afiadir los huevos y seguir montando.

Con una lengua incorporar la harina tamizada g\tadura, el cacao y la sal. Afadir la leche y nalteun tercio del molde.
Poner la mermelada de naranja y rellenar otrodetei molde.

Hornear las magdalenas a 200°C durante 20 minutos.
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RISOTTO DE CODORNIZ CON CARPACCIO DE HIGOS Y SUJUG O

Ingredientes:

e 350 gr. de arroz bomba
« 5higos

Ingredientes sofrito
e 3 codornices
e 2 cebollas ciseles
« 3 dientes de ajo ciseles
e 4 tomates TPM
e Laurel

Ingredientes fondo
e Carcasas de codornices
¢ Fondo oscuro
¢ Fondo blanco de ave
« 1 cebolla mirepoix
e 2 zanahorias mirepoix
e 2 dientes de ajo chafados
e 2tomatesal/d
e 100 g. de Vino blanco

Ingredientes picada
e 1 ajo frito
e 2c.s. de Perejil picado
e 1c.s.de almendras tostadas
e 2c.s. devino rancio
e 100 gr. de agua
e 20 gr. de aceite

Elaboracion carpaccio: Pelar los higos y ponerlos entre dos capas defdnmsparente, chafarlo con una sartén y congelar.

Elaboracion sofrito: Deshuesar las codornices, reservando las pechs@ipgnentar los muslos y ponerlos a dorar, una
vez estén bien dorados, afiadir la cebolla, sadredfiadir los ajos y a continuacion los tomatese€basta que los muslos
de codorniz estén tiernos. Si se seca mucho seeldepafiadir cucharadas de caldo.

Elaboracion fonda Dorar las carcasas, afiadir la mirepoix, doraadafel ajo, dorar, afiadir el tomate, cocer hasta |
evaporacioén de su agua, desglasear con el vinppearael alcohol y mojar con el fondo, cocer 2 Bpraposar todo un dia,
colar y reservar.

Elaboracion picada Freir el ajo en aceite. Juntar todos los ingreé®de la picada y triturar.

Elaboracion arroz: Anacarar el arroz junto con el sofrito e ir maarpoco apoco con el fondo. Cuando esté casi cocido
afadir la picada al arroz y cocer 3 minutos. Almagiempo, asar vuelta y vuelta las pechugas deroamts dejandolas
sangrantes.

Emplatado: En un plato poner el Carpaccio de higos, encinarek con un poco de fondo reducido y ligado. Caraon
las pechugas y las patas de codorniz.
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BACALAQO CONFITADO CON PATATAS Y SETAS A LA MUSELINA DE ALBARICOQUES

Ingredientes confitado:

* 4 supremas de bacalao
» Aceite de oliva

* Hierbas aromaticas

e 2 dientes de ajo ecrasée
» Pimienta en grano

Ingredientes para las patatas confitadas:
e 4 patatas
¢ Aceite
e romeroy tomillo

Ingredientes setas salteadas:
e 300 g. de setas
« 1ldiente de ajo ciselée
e Perejil picado

Ingredientes muselina de orejones:
e 8 orejones de albaricoque
e Un huevo
e 150 g. de aceite de oliva suave
e 150 g. de aceite de girasol
e 2 c.s de nata montada

Elaboracion:

Para el bacalao confitado:Sumergir el bacalao en el aceite preparado cpieldacia arriba. Confitar durante 6 minutos a
75°. Enfriar y reservar.

Para las patatas confitadas: Pelaremos y cortaremos las patatas a laminas mogs.f Reservaremos.
Pondremos las patatas en una sauter y las cocemmar®ite muy suave junto con las hierbas aroasitic

Para las setas salteadasimpiaremos las setas y las saltearemos con gl p@vejil. Rectificaremos de sazoén.

Para la muselina de orejonesen una hoja de papel sulfurizado, pondremos le®oes junto con un hilo de aceite y una
c.s de agua. Sellaremos el paquete y coceremo®l barno a 180° C. de 10 a 15 minutos. En un vasaldnix
trituraremos los orejones con su jugo, el ajo pekagrocederemos como una mahonesa. Al final leiefraos 2 c.s de
nata montada.

Al pase por racién: disponer encima cada suprentzadalao la muselina y gratinar. Servir las supeeatam una cama de
patatas y setas. Refrescar con perejil picado.
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BROWNIE DE CHOCOLATE Y GALLETAS OREO

Ingredientes:

e 165 g. de mantequilla

e 200 g. chocolate negro
¢ 3 huevos

« 2yemas de huevo

e 2c. s. de extracto de vainilla liquido
e 100 g. de azlcar

e 65 g. de azlicar moreno
¢« 90 g. de harina

e 1cs.decacao en polvo
e una pizca de sal

e 150 g. de galletas Oreo

Elaboracion:

Ponemos en un cazo la mantequilla y el chocolatadpi lo dejamos fundir a fuego suave, hasta qtéetetalmente
fundido y con una textura homogénea.

Blangueamos los huevos y las yemas junto con aaaztiasta conseguir que adquieran una texturangsag y hayan
triplicado su volumen.

A continuacién, afiadimos el chocolate fundido @mhntequilla y la harina, el cacao en polvo tadezaY lo mezclaos
con la ayuda de una espatula.

Pasamos nuestra mezcla a un molde encamisado,npuslias galletas oreo partidas por la mitad potinemcy lo
horneamos durante unos 25-30 minutos a 175° C.
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PAELLA DE SETAS

Ingredientes

¢ 1 cebolla

e 4 tomates rojos

e 2dientes de ajo

e Y4kg de costilla de cerdo

e 300 gr .de setas

e 100 gr. De jamo6n o panceta

e Sal, y pimienta

¢ 50 ml de aceite

e 300 gr. de arroz

e 800 ml. De caldo de ave y setas

Elaboracion

Freimos la carne en el aceite unos 5 minutos lpsteesté dorada. Salpimentar y retirar. Freimosl enismo aceite las
setas troceadas en grande unos 3 minutos. Salgimeretirar.

Reducir fuego y sofreimos la cebolla en ciseléeantfas la cebolla se cocina, asamos los tomatéggmpor la mitad en
el horno, con aceite, sal y azlcar.

Cuando la cebolla esté dorada, afladimos el aj&eisalargamos coccién unos 4 minutos y afadimteghte sin piel ni
pepitas. Mezclamos con el sofrito.

Afiadimos el arroz, sofreimos 3 minutos e incorpa@sale nuevo la costilla, mezclamos y mojamos caralelo caliente.
Manteemos 5 minutos a fuego fuerte y posteriormieaj@mos fuego hasta que el arroz este cocinado.

En dltimo momento de coccién afiadimos el jamérs\sktas.
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PASTA CON SETAS A LA CARBONARA

Ingredientes

e 200 gr. De setas

e 200 gr de pasta

e 200 gr. De cebolla

e 50 grde bacon

e 100 gr. De champifiones

e 100 ml. De vino blanco

¢ 100 ml. De caldo de setas
e 250 ml. De crema de leche
e 4 yemas de huevo

e 100 gr. De queso rallado.

e Sal, pimienta y nuez moscada

Elaboracion

Cortar la cebolla en ciselée y rehogar unos 20 tosAiadir los champifiones en brunoise y sudaalpse pierdan agua.
Afiadimos el bacon en macedonia freimos unos 5tosn®ecuperar el fondo con vino, reducir, mojar ebcaldo, llevar

a ebullicion y cremar con la nata. Llevar a ebidhcy reducir a baja temperatura hasta que questeaso. Ajustar de
sazon y perfumar con nuez moscada. Reservar resta p

Al pase.
Calentar la salsa y montar con las yemas de huatidals. Cuidado con la coccidn.
Limpiamos y troceamos las setas en caso de nedesghteamos unos 3 minutos. Retirar y salpimentar
Cocer la pasta a la inglesa, retirar, escurridtgan Afiadir ambas preparaciones a la salsa, aregdervir de inmediato.
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CRUJIENTE DE HIGOS CON MOUSSE DE CHOCOLATE

Ingredientes crujiente

e 200 gr. De harina

e 100 gr .de mantequilla
¢ 1huevo

e 50 gr.de azlcar

e Pizcade sal

Mousse de chocolate

e 100 gr. De chocolate

« 3 yemas de huevo

e 80 gr. De azucar

e 200 ml de crema de leche

Otros
e 8 higos

Elaboracion

Arenamos la mantequilla con la harina hasta obtenamasa migosa. Afiadimos el azlcar, y el hueivddba
Mezclamos hasta obtener una masa homogénea. Eemasdvcon film y refrigeremos unos 30 minutos.
Estiramos con rodillo con un grosor de % cm y cods en rectdngulos de 12 *4,

Horneamos unos 15 minutos a 180 °C. Retiramosanueg enfriar.

Elaboracion mousse
Blanqueamos las yemas con el azlcar hasta que espufundimos el chocolate al bafio maria e incampos cortando
con lengua.
Montamos la nata e incorporamos cortando en 3 \@@®@® la preparacion anterior.
Colocamos en manga con boquilla y refrigeramos.
Cortamos los higos por la mitad caramelizamos (oyad)

Montaje
Colocamos una base de galleta. Colocamos una dgiefeeimousse de chocolate y medio higo. Colocarntrasgalleta
encimay repetiremos operacion. Decorar con canvellecorar con menta
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MILHOJAS DE PLATANO CON CHOCOLATE Y MENTA

Ingredientes:

e 4 platanos
* Plancha de hojaldre
e 100 gr. de chocolate

¢ Menta
e 100 gr. de azlcar
e 1 huevo

e Canela en polvo

Elaboracion:

Estirar el hojaldre en dos partes iguales. Pinohash un tenedor para que no suba. Cortar el étaito y extender lo
sobre una hoja de hojaldre. Espolvorear el chtegar encima el platano y colocar las hojas detaéubrir con el otro
hojaldre. Pintar con huevo y espolvorear canelzigar. Cocer al horno a 200°C. durante 20 min.
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CREMA DE CHAMPINONES Y CEPS

Ingredientes:

e 250 gr de champifiones

e 100 gr de ceps

e 2cebollas

e 400 gr de agua o caldo de verduras
* 1dlde aceite

e 1 guindilla
* 1 puerro
« Romero

Elaboracion:

Perfumar aceite con una guindilla y romero. Pohaceite, la guindilla y el romero en una ollitaador sin que hierva.
Cortar las cebollas a juliana. Sofreir las enall@con aceite de oliva. Remover las y cocerlaggo suave.

Limpiar los champifiones y cortarlos a laminas. duluis con la cebolla y los ceps y hacer los su@arcerlos hasta que se
haya reducido el jugo. Afiadir el caldo de verdyragturar.

Cortar el puerro a bastoncillos regulares y freieh aceite abundante hasta que queden crujidfdearrir encima de
papel de secar.

Servir la crema con el crujiente de puerro porreacton un chorrito de aceite picante.
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BROCHETAS DE CORDERO Y BOMBAS DE YUCA CON GIRGOLAS

Ingredientes:

e 400 gr de carne de pierna de cordero deshuesda
e Palillos para brochetas

Para la marinada
e 1 c.s de cilantro picado
e 1.c.s de perejil picado
e 1c.c.decomino
e 1 c.s de pimentoén rojo
e 1 c.c pimienta negra
* 1 c.c. canela molida

« Sal
« 2 dl de aceite de oliva
e 3 Ajos

e 1yucagrande

e 1 cebolla

e 2ajos

e 2 tomates triturados

e 100 gr de girgolas

e 2 huevos

e 150 gr de pan rallado

Elaboracion:

Pelar la yuca y cortar la a trozos. Ponerla a heon sal. Cuando este tierna escurrir y dejaiiamnfr

Sacar los hilos fuertes del interior y hacer urépron un poco de mantequilla y agua de coccién.

Hacer un sofrito de cebolla y ajo. Cuando estéadlus afiadir el tomate rallado y reducir a fuegesua

Afiadir las girgolas cortadas a daditos y dejar cedu

Estirar el puré de yuca encima de un papel de hmmado con aceite. Cubrir con otra hoja de pdpstirar el puré con un
rodillo hasta que quede a 0,5 cm. Poner el reltengirgolas haciendo una linea y enrollar con ledaydel papel como si
fuera sushi. Cortar el rulo en croquetas y pasapdat huevo y pan rallado. Freir las con aceiteééugabundante

Cortar la carne a trozos no muy gordos. Prepararmarinada triturando todos los ingredientes Emivedua carne y
marinar 2 h. Preparar la brochetas y marcarlakathpa.
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MAGDALENAS DE SETAS

Ingredientes

e 2 escalonias

e 1 puerro

e 250 gr. De setas

e 2 huevos

¢ 25 ml. De aceite

e 50 ml. De leche

e 100 gr. De harina

e 5gr. De levadura quimica

e Guarnicién de ndcula y mayonesa

Elaboracion

Limpiamos y pelamos el puerro y la escalonia.

Rehogamos las chalotas y el puerro, hasta que hpeydido agua. Subimos fuego, afiadimos setasgagadts. Retiramos
d el fuego y salpimentamos.

Aparte batimos los huevos hasta que blanqueandirafia la harina cortando.

Incorporamos las setas a la preparacion antegotocamos en molde de magdalena.

Horneamos a 160 °C unos 25 minutos.

Retirar y acompafiar con una mayonesa y la guamagdnucula.
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LAMINAS DE PATATA CON GIRGOLAS, POLLO Y AJOS TIERNO S

Ingredientes

e 2 patatas Kennebec

e 4 gjos tiernos

e 200 gr. De rebozuelos

e 200 gr de pollo

e 40 gr. De harina

e 100 gr. de vino rancio

e 100 gr. De fondo de ave
¢ 50 ml. De crema de leche
* Aceite, sal y pimienta

Elaboracion

Cortaremos las patatas en laminas, pasamos porseganos y freimos por inmersion.

Limpiamos el pollo y cortamos en dados.

Limpiamos los ajos tiernos y los abrimos a tiras.

Salteamos el pollo a fuego fuerte y a media cocaftadimos las girgolas y los ajos tiernos. Acabatogsion, retiramos y
salpimentamos. Retiramos.

En la base de coccién que nos ha dejado cocentmitza unos 4 minutos, recudimos el vino rancioojamos con el
fondo, ligamos la salsa y cremamos. Ajustamos b gimienta y de consistencia.

Colocamos una base de patatas, el pollo y las gs@lseamos.
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TAPON DE KAKI CON MERMELADA DE CEPS

Ingredientes mermelada

e« 50 grde ceps

100 gr. de azucar

e 200 ml. de agua

* Canela, piel de limén y naranja
* Pizcadesal

e 10 gr. de mantequilla

Para la jalea de kaki
e azlcar al gusto
e 2 kaki
¢ Hojas de menta
¢ 2 hojas de gelatina

Para el tapon
e Hojaldre
e Az(car

Elaboracion

Hidrataremos los ceps con el agua durante unasa®.ho

Retiraremos los ceps y rehogaremos a fuego suavkaenantequilla, cuando hayan perdido el aguajiedraos el azlcar,
mezclaremos bien y afiadimos el resto de agua. Mdmos a fuego suave unos 5 minutos hasta quecada mitad.
NO REMOVER. Dejaremos enfriar.

Pelaremos los kakis y trituraremos en un robot. d@anos unas hojas de menta y un poco de jerez gpafamar.
Trituraremos bien y colaremos para eliminar lastpsp

Mientras disolveremos al fuego la gelatina previaiméidratada y se la incorporaremos al kaki, Reatemos de azlcar
en caso de necesidad.

Colocaremos en la base del chupito la gelatinajagamos y cubrimos con la mermelada. Taparemosingrequefio aro
de hojaldre y hornearemos al grill unos 2 minutasté que el hojaldre esté dorado.
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ROLLITOS CRUJIENTES DE CHISTORRA Y CAMAGROC CON TZA TZIKI

Ingredientes

* Masa de hojaldre
1 huevo

e Chistorra de Navarra
e 100 gr. de camagrocs
e 1 cebollatierna

* Mantequilla
 Crema de leche

Ingredientes salsa
e 2 yoghurt griego
e 1 diente de ajo
e 1 pepino pequefio
e 1limén
« Menta, pimienta y aceite de oliva

Elaboracion

Limpiamos bien los camagrocs y los secamos. Coniasela cebolla tierna en ciselée. Derretimos la tetpilla y
rehogamos la cebolla tierna durante unos 5 minaftegimos después el camagroc y finalizamos coc8idipimentamos,
cremamos con la nata, llevamos a ebulliciéon, degaraducir un poco y reservamos en frio.

Freimos la chistorra sin aceite. Reservamos en phperbente y sazonamos.

Enharinamos la superficie de trabajo, extendemasalsa de hojaldre, con la ayuda de un rodillo,gheshseguir una capa
bien fina. Cortamos el hojaldre en rectangulo. @Goayuda de un tenedor agujereamos la masa. Cotacianchistorra y la
duxelle (frias) y cerramos el hojaldre en formaalkto.

Enfilmamos y enfriamos a 2-3 °C, en nevera o c@ugel

Pintamos con huevo batido y horneamos unos 7 an8tas hasta que esté dorado. Y crujiente.

Elaboracion salsa

Cortamos el ajo en ciselée. Limpiamos el pepinioaredo las pepitas. Cortaremos el pepino en brenpisamos la menta
muy fina. Mezclamos el yogur con el ajo, el pepiaanenta, pimienta molida, un poco de zumo detimpaceite de oliva.
Reservar en nevera.

Montaje

Servimos los rollitos en una bandeja alargada gaashos el tzatziki en un bol pequefio. Degustanmsoliitos mojando
en la salsa.
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CREMA DE CEPS CON ESPARRAGOS VERDES

Ingredientes caldo

* 1 puerro
e Apio
 1nabo

e 1 chirivia
e 2 zanahorias
« Aceite de girasol

Ingredientes crema
¢ 1 cebolla mediana
e 1/4 kg de ceps congelados
e 600 gr. de patatas
e Aceite de girasol, sal y pimienta
e 3/41. de caldo de verduras

Guarnicion
e 1 puerro
e 1 esparrago verde
¢ Unos trozos de ceps

Elaboracion caldo

Hervir en agua las patatas cortadas junto condeallzas y reservar.

Elaboracion sofrito
Sofreir en una cazuela una cebolla cortado a doadafiadir los ceps y cocinar ligeramente, afladipatatas cortadas y
mojar con el caldo, cocinar todo junto hasta quaégaracion esté en su punto. Triturar. Rectificar

Elaboracion guarnicion
Reservar unos trozos de ceps para saltar y deeopdaito. Hervir un esparrago verde a la inglesaryar en juliana fina.
Cortar el puerro en juliana fina, pasar por hayifiir. Reservar sobre papel absorbente.
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BROWNIE DE CHOCOLATE

Ingredientes

e 135 gr. de chocolate

e 80 gr. de mantequilla

e 165 gr. de azUlcar lustre

e 2 huevos

e 130 gr. de harina

e 5 gr. de levadura (opcional)
e 100 gr. de frutos secos

e Pizcade sal

Elaboracion

Fundiremos el chocolate junto con la mantequillatilremos del fuego y afiadiremos el azlcar, levds) la harina
tamizada, la levadura y la sal. En dltimo lugarddticiremos los frutos secos troceados. Encamisereshmolde con
mantequilla y harina y verteremos la masa. Hormeasea unos 180 °C durante 30 a 35 minutos. Comerditio
acompafiado de un helado de vainilla.
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(Caldo de verduras)

e 1 puerro
* Apio
* 1nabo

e 1 chirivia
e 2 zanahorias
e Aceite de girasol

Preparacion:

CREMA DE CEPS

Hervir en agua las patatas cortadas junto comtatalizas y reservar.

(Crema)

¢ 1 cebolla mediana

e 250 gr de ceps congelados
¢ 600 gr patatas

* Aceite de girasol

e« Saly pimienta

e 750 ml de caldo de verduras

Preparacion:

Sofreir en una cazuela una cebolla cortado aritaggdafiadir los ceps y cocinar ligeramente, afladipatatas cortadasy

mojar con el caldo, cocinar todo junto hasta quaégaracion esté en su punto. Triturar. Rectificar

(Guarnicion)
e 1 puerro
« 1 espérrago verde
* Unos trozos de ceps

Preparacion:

Reservar unos trozos de ceps para saltar y deslguiato. Hervir un espéarrago verde a la inglesaryar en juliana fina.
Cortar el puerro en juliana fina, pasar por hayifiieir. Reservar sobre papel absorbente.
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COUS COUS DE SETAS CON VERDURAS

Ingredientes

e Cous Cous 60 gr. p.p
e Caldo 50 x 125
e Saly pimienta blanca

Preparacion:

Anacarar el cous cous, escaldar con el cado calidefar reposar. Condimentar.

Setas y verduras

e Setas de temporada
e Calabaza

e Zanahoria

¢ Cebolla

* Calabacin

» Esparragos

e Cebollino

« Ajo
« Pergjil
Preparacion:

Cortar esparragos a su natural, verduras en beepisetas a un tamafio similar. Rehogar y reservar.

Al pase: mezclar verduras y cous cous, recuperar tempardtulos ingredientes del plato y servir a tempesaadecuada.
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TARTA SAN MARCOS

Masa de bizcocho rapido

e 100 gr de azucar
e 100 gr de harina
¢ 3 huevos

Preparacion

Blanquear yemas con el aztcar. Afadir harina tasaizslontar claras de huevo y afiadir a la prepaneiderior. Poner
resultado en manga pastelera y estirar la masegarthl sobre papel de horno. Hornear 180°.

Almibar
e Licor2C.S
e Agua50 gr

e Azlcar 50 gr.

Preparacion
Mezclar ingredientes en un cazo, llevar al fuegjtizar para pintar bizcocho.
Nata trufada

e 250 gr. de nata montada
e 125 gr. de cobertura de chocolate
* Almendra laminada tostada

Preparacion
Montar nata, derretir cobertura de chocolate, enfigeramente y mezclar, afiadir estabilizanteeRes.
Nata chantilly
e 300 gr. de nata
e azucar con vainilla

+ Estabilizante
« Raspadura de chocolate

Preparacion
Montar la nata a su punto afiadiendo el azlicar amilla y el estabilizante Reservar.
Montaje

Poner una base de bizcocho, cubrir con nata truédalir por encima almendra tostada desmenuzalddr;, con otra placa
de bizcocho, afiadir nata y cubrir el pastel. Espelar con raspadura de chocolate. Dejar en neegsagpie tome cuerpo
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CREPES DE NiSCALOS CON SALSA DE MOIXERNONS

Ingredientes

Crepes:
e 125 gr. de harina.
e 2 huevos.
e 25 gr. de mantequilla.
e 250 ml. de leche.
 Sal
¢ Pimienta.
« Vinagre.

Relleno:
e 250 gr. de niscalos.
« 5 ajetes.
e 100 gr. de bacon.
e 100 gr. de pifiones.
e« Sal.
¢ Pimienta.

Salsa:

e 100 gr. de cebolla.

e 100 gr. de champifiones.
e 125 ml. de nata.

e 125 ml. de fondo de ave.
e 200 gr. de moixernons.

¢ Vino blanco.

« Sal.

¢ Pimienta.

Elaboracion

Triturar todos los ingredientes y dejar reposar.

Para hacer los crepes untar la base de la samémaatequilla y verter una pequefia cantidad deaksarpara que los crepes
salgan finos. Dejar que se cocine la parte en ctintan la sartén, darle la vuelta al crepe y @rdia otra parte.

Cortar el bacon en tiras finas y saltearlo. Codarniscalos y los ajetes en juliana y salteartos @ bacon. Afadir los
pifiones y dejar que se doren.

Rellenar los crepes.

Cortar la cebolla en brunoise y rehogarla. Cuarsté teansparente afiadir los champifiones cortadbeienise. Recuperar
con el vino blanco. Dejar evaporar el alcohol ydafial fondo de ave y la nata. Llevar a ebulliciéreducir la salsa. Colar
y afladir los moixernons hidratados y salteados.
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BROCHETA DE POLLO Y SETAS CON PURE DE PIMIENTO Pl QUILLO

Ingredientes
Brochetas:

e 2 pechugas de pollo.

¢ 150 ml. de salsa de soja.
e 20 gr. de maicena.

e 1 calabacin.

e 150 gr. de champifiones.

« 2dientes de ajo.
e 1 lata de pimientos del piquillo.

* Aceite.
e Sal.
¢ Pimienta.

Elaboracion

Para las brochetas:

Cortar las pechugas de pollo a dados.

Mezclar la salsa de soja con la maicena e introddigollo durante 20 minutos para que marinen.
Cortar el calabacin a dados y los champifiones rdosua

Escaldar los champifiones durante un minuto.

Colar los dados de pollo y ensartarlos en las fatashintercalando pollo, calabacin y champifiones.
Marcar las brochetas en la plancha.

Para el puré:

Cortar el ajo en laminas y dorarlo.
Triturar el ajo con los pimientos y afiadir el aggibco a poco para emulsionar. Salpimentar.
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FLAN DE MATO CON COULIS DE FRUTOS ROJOS

Ingredientes

Flan:
e 500 gr. de maté.
¢ 1 huevo.
e 2yemas.
e 3claras.
e 1c.s.de maicena.
e 100 gr. de azlcar.
« Mantequilla.
* Nueces.
Coulis:

e 150 gr. de frutos rojos.
e 75 gr. de azlcar.
e 75 ml de agua.

Elaboracion

Flan:

Desmenuzar el maté y mezclarlo con el azlcar,dasag y las nueces. Montar las claras a punto de giafiadirlas a la
mezcla anterior. Rellenar los moldes previamentados con mantequilla. Hornear al bafio maria aQ@ftante 35
minutos.

Coulis:

Hacer un almibar con el agua y el azlcar durantaifQtos.
Triturar los frutos rojos y colar. Mezclar el alraftzon los frutos rojos.
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CANELONES DE BACALAO Y CHAMPINONES CON MOUSSE DE ESCALIVADA

Ingredientes para los canelones:

« 18 placas de canelones precocidos

e 500 g. de bacalao desalado

¢ 500 g. de champifiones cortados en media macedonia
» 2 dientes de ajo ciselé

e c/s de perejil picado

e una cebolla ciselé

e 25 g. de mantequilla

* 3 huevos

150 ml. de leche

50 g. de queso emmenthal

Para la mouse de escalibada:
e 2 pimientos rojos
e 2 berenjenas
e 250 gr. de crema de leche
e Saly pimienta

Elaboracion:

Para los canelonesRehogar la cebolla con la mantequilla y un pocaaidte para que no se queme, afiadir el ajo rehogar.
Incorporar los champifiones, dejandolos hasta quedieca el agua. Agregar el bacalao desmigader @eninutos y
afadir el perejil picado.

Batir los huevos, mezclarlos con la leche y veoteren la sauter donde esta el bacalao y las setamyviendo
enérgicamente. Ya fuera del fuego mezclar con &gy comprobar de sazon.
Preparar los canelones segun instrucciones dekpaguellenarlos con la farsa de bacalao y chaomgié.

Para la mouse de escalibadaEscalibar los pimientos y las berenjenas. Unaegealibados pelarlos y mezclarlos con la

crema de leche. Triturar por tarmix y rectificar shl y pimienta.
Cubrir los canelones con la salsa de escalibadgeerppeso rallado por encima y gratinarlos en sido
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COSTILLA DE CERDO CON CASTANAS

Ingredientes:

¢ 500 g. de costilla de cerdo cortada en trozos
« 2 dientes de ajo ciselé

e Una cebolla ciselé

e 1 tomate triturado y tramizado

* Aceite de oliva o manteca de cerdo

e Saly pimienta negra

e 250 g. de castafias

* Fondo de setas

Ingredientes picada
e 2 dientes de ajo
e 50 gr. de almendras tostadas
e 2 carquinyolis
e 50 g. de vino rancio

Elaboracion:

Hervir las castafias durante 30 minutos. Escusnrlpelarlas. Reservarlas.

Cortar la costilla en trozos regulares, salpimdatadorarla en una cazuela con aceite o0 mantezzaridarla y reservarla.
En la misma cazuela rehogar la cebolla, afiadijoetednogar, incorporar el tomate triturado y tardizg cocer hasta que

quede bien seco.

Incorporar la costilla afiadir el fondo y dejar aoces cuartos de hora. Afiadir las castafias y temae cocer hasta que la

costilla esté tierna. 15 minutos antes de termaaoccion afiadir la picada. Rectificar de sazon.
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ROSQUILLAS DE ANIS

Ingredientes:

1 huevo

e 63 g.de azlcar

e« 100 g. de leche

« 50 g. de aceite de oliva
« 25g.de anis

e« 1,5¢9.desal

e 8g. deimpulsor

e 350 g. de harina

Elaboracion:

En un bol mezclamos con barrillas manuales los dmieon el azlcar, afadimos la leche, el aceiteanis. Por Ultimo
afiadimos la harina mezclada con la sal y el impusmasamos la masa con la superficie de trabd@s ynanos untadas
con aceite. Formamos las rosquillas y las freinemsabundante aceite de girasol. Las escurrimoe gmpel absorbente y
las rebozamos con azlcar.
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COCA DE ROVELLONS Y SOBRASADA

Ingredientes coca

e 250 gr. De harina

e 100 mlagua

¢ 100 ml. De vino blanco

e 25 gr. De manteca de cerdo
e Saly pimienta

Ingredientes relleno
e 2cebollas
e 200 gr. de rovellons
e 100 gr. De sobrasada

* Orégano
e Saly pimienta
e 1 Puerro

Elaboracion coca

Tamizar la harina. Colocar en forma de volcan ysan#s ingredientes hasta conseguir una masa léareag
Estirar en forma de coca, dejar reposar, pintaracaite, salar un poco y hornear a 200 °C conla€dnti.

Cortar la cebolla en juliana y sofreir unos 45 rtosu

Limpiar y retirar el tallo de los rovellons. Asapkncha con un poco de aceite a media tempersitunaltear. Retirar y
reservar.

Cortar el puerro en juliana, secar bien y freiriparersion 30 a 1 minuto.

Retirar la coca, colocar el sofrito de cebolla sagmtado, encima los rovellons y cubrir con logtde sobrasada.
Gratinar 3 minutos, retirar y decorar con el puerigiente.
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CRUJIENTE DE CERDO CON SALSA DE CEPS

Ingredientes

e 4 cebollas

e 50 gr. De panceta o bacén

* Y solomillo de cerdo

« Laminas de pasta brick o filo

Salsa

e 250 gr. De ceps congelados

e 30 ml. De mantequilla
* Y%/l defondo de ave

e 30 gr. De mantequilla
e 2c.s.de salsa de soja

¢ 100 ml. De vino blanco

Elaboracion creps

Cortamos la panceta en macedonia, y freimos enelnogadora, afiadir la cebolla en juliana y so#Bimin.

Filetear el solomillo de cerdo y saltear 5 minufstirar y salpimentar

Retirar y rellenar la pasta.

Elaboracion salsa

Fundir la mantequilla y rehogar los ceps hastaagtén blandos, afiadir la harina y cocer unos 3tosn&Recuperar con el
vino y reducir, mojar con el fondo, llevar a eltibin, reducir y ligar. Perfumar con salsa de sajgugtar de consistencia.

Al pase

Pintar con huevo o mantequilla la pasta y Horne20°C 5 minutos

Colocar encima de la salsa
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SOPA DE BONIATO CON MOUSSE DE CASTANA

Ingredientes

e 1/2 kg. de boniato

e 150 gr. de azucar

e 11. deagua

e Canela, piel de limén y naranja
e Pizcade sal

e 20 gr. de mantequilla

Para la mousse
e 1/4 kg de castafias
e 1/21.deleche
e 100 gr. de azucar
e 50 gr. de mantequilla
e Piel de naranja, piel de limon y una rama de canela

Elaboracion sopa

Pelaremos y cortaremos los boniatos en rodajasarBmios unos 5 minutos a fuego bajo con la mantagyilos
componentes aromaticos. Afiadimos el azucar, llegaanpunto de caramelizacién y mojamos con el agliante.
Dejamos cocer a fuego suave hasta que los bordstés tiernos. (Alrededor de 15 a 20 minutos).
Retiramos los componentes aromaticos Y trituraafiegliendo mas agua o leche en caso de que laaesdamuy
densa.

Elaboracion mousse

Pelaremos las castafias y coceremos con el restosdeomponentes hasta que estén tiernas. Retirémsos
componentes sélidos y trituramos hasta obtenemasa homogénea. Rectificamos de dulzor en caseadsidad.

Colocamos la sopa en plato sopero acompafiandoMeuse de castafia
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ALBONDIGAS DE BACALAO CON ROSSINYOLS Y GIRGOLAS

Ingredientes:

Para el caldo
e % Kg. de espinas de bacalao o cabeza
¢ Pieles de bacalao
e 250 gr. de patata
e 2ajos
e 200 gr. de cebolla
e 65 gr. de harina
e 10 gr. de colas de perejil
« 3ldeagua
e 65 gr. de aceite de oliva virgen

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

* Leche

e 1 huevo

e 15 hojas de perejil
e Harina

e 100 gr. de rossinyols
e 100gr de girgolas

Preparacion:

Para empezar freir los ajos en una cazuela. Cuesttdn dorados afiadir la cebolla cortada a juliapachar 10 min.
Afiadir la patata cortada a trozos las espinas gré®@min. mas. Afiadir la harina y cocer un poccsfdés afiadir las pieles
y el perejil. Cuando haya cogido color afiadir elaag cocer 30 min. Colar el caldo en otra cacueledd coceremos las
albéndigas.

Poner en un bol el pan, la leche, el huevo, eljipgieado y el ajo picado. Remover con un tenedRicar el bacalao
mezclarlo con el pan. Preparar albondigas y pasada harina. Cocerlas 10 min. en el caldo anteréonbién se pueden
freir un poco antes de cocer en el caldo. Af&alirsetas salteadas con un poco de ajo. Servialtsésdigas con su caldo
y las setas.
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CROQUETAS DE CEPS CON FOIE GRAS

Ingredientes:

e 100 gr de ceps

e 100 gr de cebolla picada
e 100 gr de foie gras

e 500 grde leche

« 100 gr de mantequilla

e 100 gr de harina

* Nuez moscada laurel

Elaboracion:

Poner la leche a hervir con nuez moscada y laDegar infusionar

Sofreir la cebolla con la mantequilla. Cuando laode este transparente afiadir los ceps y segiuigando.

Afiadir la harina y remover hasta que cueza 3 min.

Afiadir la leche a cucharones mientras removemosinas varillas. Sin parar de remover cocer la rdasaoquetas unos
10 min. hasta que la masa baile en la olla al dgita

Incorporar el foie gras cortado a daditos y remover

Estirar la masa de croquetas en una bandeja ipgafrapidamente.

Estirar la masa y dar forma a las croquetas padasdmor harina huevo batido y pan rallado.
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PASTEL DE CASTANAS

Ingredientes

* 500 gr. de castafias
¢ 4 huevos

e 1000 gr de azucar

e 100 gr de chocolate
« 50 de nata liquida

Elaboracion:

Pelar las castafias en crudo. Escaldar en aguardvipara poder quitar la piel interior. Hervir tastafias peladas 30 min.
y triturarlas con un poco de su jugo con el minigim

Batir las claras a punto de nieve y las yemas tazlear. Juntar las castafias y las yemas couoldess. Encamisar unas
flameras y rellenarlas. Cocer al horno 30 min.@di8 Cubrir con chocolate desecho con la nata
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TIMBAL DE NISCALOS CON BUTIFARRA Y JUDIAS

Ingredientes

e 350 gr. De judias blancas

* 300 gr. De niscalos

e 4-6 tomares maduros

e Y4Kkg de longaniza o butifarra
e 2 dientes de ajo

« Aceitey perejil

e Saly pimienta

Elaboracion

Escurrimos las judias, pasamos bien por agua gawios en un vaso triturador.

Freimos dos dientes de ajo en 100 ml. De aceitdiviehasta que estén dorados.

Retiramos los ajos y batimos las judias con ekadtgista obtener una textura cremosa.

Salpimentamos y reservamos.

Abrimos los tomates por la mitad, retiramos lasidasny asamos al horno unos 25 minutos a 220 é@,un poco de
aceite, sal y azucar.

Sacamos del horno, retiramos la pulpa y majamasaio de mortero con los ajos cortados ciseléepuan ge vinagre de
jerez, un poco de miel y afladimos unos 50 ml. @R#ede oliva al hilo. Hemos de obtener un puréoso.

Asamos en unilateral los niscalos limpios y singuiaina cazuela de fono grueso con un poco deaceit

Retirar y salpimentar.

En la misma cazuela, freir la butifarra destripatimceada unos 5 minutos.

Montaje
Montar en aro una bese de puré, tomate, butifpre, tomate y niscalos.
Decorar con perejil picado y sal Maldoén.
Regar con un poco de aceite de oliva Virgen.
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PATATAS CON TROMPETAS DE LA MUERTE

Ingredientes

e 1/2 kg de patatas

e 250 gr. De trompetas

* 2cebollas

* 50 gr .de panceta o jamon serrano
e Tomillo fresco

* 50 gr. Almendras tostadas

e Sal, pimienta

e 2ajos

e Aceite

Elaboracion

Cortamos la panceta en macedonia, doramos 5 migu®sfreimos la cebolla cortada en ciselée. Unosndtiutos.
Afiadimos las patatas peladas y mal cortadas y éieimos 5 minutos. Afadimos las trompetas y etigj@ée, alargamos
coccién 3 minutos. Cubrimos con el caldo de lasifretas, salpimentamos y cocemos tapado unos 1%awinu

Afiadimos el tomillo y las almendras majadas y demuoocer destapado unos 10 minutos mas.

Servir de inmediato.
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TEJAS DE ALMENDRA

Ingredientes

e 250 gr. De harina de almendra
e 250 gr de azucar

¢ 3 huevos

e 90 gr. De azucar

* Leche s/clp

* Ralladura de limén

Elaboracion

Mezclamos la almendra con el azlcar, afadimosrlaehtamizada, la ralladura de limén y los huevasdos. Amasamos
hasta obtener una masa homogénea. Nos ayudamasaranmo pequefias cantidades de leche en cascedas

Con ayuda de una cuchara retiramos las porciomssydillamos sobre una placa de honro engrasadastAmos con la
punta de los dedos mojados con agua hasta obteaemasa plana.

Horneamos a 190 °C con ventilador unos 10 minutos.

Retiramos y con ayuda de un rodillo doblamos eméode teja.

Dejar enfriar 10 minutos.
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SOUFLEE DE SETAS

Ingredientes

e 250 gr. de setas

* 6 huevos

e 20 gr. de mantequilla
e 20 gr. de harina

¢ 300 ml de leche

e saly pimienta

* Nuez moscada

Elaboracion

Hidrataremos las setas con la mitad de la leche.

Batiremos las yemas de huevo.

Fundiremos la mantequilla en un cazo, y afiadireladsarina y la mostaza. Rehogaremos hasta que dadzarina.
Retiraremos las setas de la leche y colaremos.

Afiadiremos gradualmente la leche y removeremos con batidor hasta que la salsa espese.
Aparte saltearemos las setas troceadas en un goowadtequilla alrededor de 3 minutos, retiraremagigdiremos a la
bechamel. Removeremos para mezclar bien. Y perkmm@ con un poco de nuez moscada.
Dejaremos enfriar unos 2 minutos.

Afadiremos las yemas batiendo constantemente yreaiparemos al gusto.

Batiremos las claras a punto de nieve y las incarpmos a la mezcla anterior.

Verteremos el preparado en unos moldes de soullégmente encamisados y coceremos 180 °C duranoge20 minutos
aproximadamente.

El souflé debe quedar levantado y quedar crujigioterado por fuera pero himedo por dentro.
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FRICANDO DE TERNERA CON SETAS

Ingredientes

e 600 gr. de ternera de la parte de la culata
e 300 gr. de moixernons

e 20 gr. de manteca de cerdo

e 1/2 kg de tomate

e 1 cebolla

e 1/2 rama de apio

e 1 zanahoria

e 2 hojas de laurel y clavo de olor (2 piezas)
¢ 11. defondo de carne

e azlcar

e harina

¢ 100 ml de vino rancio

e 20 gr. de picada de ajo asado, perejil y frutososetostados
e Saly pimienta

Elaboracion

Cortaremos la carne en lonchas muy finas. Enhamnas. Y freiremos en una sartén con manteca de.cBataremos,
retiraremos y sazonaremos.

En una cazuela de barro, rehogaremos la ceboltadzoen juliana y la zanahoria cortada en rodajes flunto con el
laurel.

Cuando esté rehogado afadiremos el tomate cortadmzos. Cuando haya perdido el agua, afiadirerioslavo, el
aguardiente, salpimentaremos y afiadiremos aguentaasta cubrirlo.

Herviremos unos minutos y  afiadiremos la  carne aolent Coceremos a fuego lento.
Sacaremos la carne y pasaremos la salsa por eb,chgregaremos de nuevo en la cazuela junto cocafae.
Prepararemos la picada friendo el diente de ajola®mvellanas limpias. Majaremos al mortero y aBatbs a la salsa.
Cortaremos las setas a trozos y las saltearemosaegartén aparte, cuando estén doradas las afiedieela cazuela junto
con la carne y la salsa.

Dejaremos cocer todo junto unos 10 minutos. Reatiémos de sal y serviremos. Podemos afiadir unisanges de
guarnicién en ultimo momento de coccién.
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MADALENAS DE CHOCOLATE

Ingredientes

e 300 gr. de harina

e« 60 gr. de cacao

e 60 gr. de perlas de chocolate
e 120 gr. de mantequilla

e 1/4 kg de azucar

e 1c.s. de miel

e 2 huevos

e 12 gr. de levadura quimica

e 200 ml. de leche

e Pizcade sal

Elaboracion

Precalentar el horno a 180 °C.

Montaremos la mantequilla con el azicar y la mésité obtener una textura lisa.

Agregar los huevos uno a uno hasta que se hayegraalo perfectamente. Afiadir cortando la harindztza, el cacao, la
levadura y una pizca de sal alternando con la leche

Colocar en los moldes de silicona y hornear unos 28 minutos.
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CROQUETAS DE SETAS (CEPS)

Ingredientes

e 2 cebollas de Figueras de tamafio mediano
e 250 gr de setas (ceps)

En una sartén hacer un sofrito de cebolla abungecaea muy fina. Reservar.

(Masa)

200 ml de leche

e 50 grde harina

25 gr de harina de maiz

e 2 yemas de huevo

« 50 ml de caldo de remojo (si se desea)

Mezclar en un bol: la leche, la harina, la maizésmyemas de huevo, los ceps rehogados y picadoadnte, rectificar de
sal y pimienta.

(Complemento)
e 2d.deajo
e 1 rama de perejil
En una sartén aparte, sofreir un poco de ajo yipergdando de que no se queme el ajo. Afiadir préparacion anterior.
(Confeccion de las croquetas)

e 2claras de huevo
« Pan rallado

Cocinar en un cazo la masa de las croquetas san diejremover hasta obtener una masa tipo xounReda masa en un
recipiente para enfriar.

Darle a la masa forma de croquetas, pasar pordtamaevo y pan rallado, freir en aceite.
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SOPA DE POLLO A LA CERVEZA CON SETAS, VERDURAS

(Ingredientes)

e 300 gr. de setas variadas
e Brotes de soja

¢« 1nabo

« Espérragos verdes

e Pechuga de pollo

e 1cebolla

e Azlcar

» Cerveza de litro

¢ Aceite de oliva

e« Saly pimienta

(Preparacion)

Remojar las setas en agua y dejar reposar duraatbara, reservar.

En una cazuela: cocinar pechuga de pollo cortadaoens de bocado, retirar. Rehogar la cebolldé&isen un poco de
aceite de oliva , afladir dos cucharadas de azéaemmelizar, afiadir la cerveza y cocinar. Cuanttideido esté en su
punto, afiadir las setas troceadas y cocinar.

Cocinar el resto de ingredientes hervidos ala sggl®eservar

Presentacion: en un bol presentar la preparacidm @ fuera una sopa.
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COULANT RAPIDO DE CHOCOLATE CON RALLADURA DE CHOCOL ATE BLANCO Y
MERMELADA DE FRESA

(Coulant)

e 175 grde harina

e 3 huevos

e 150 gr de azucar

e 1 sobre de levadura royal

« 1 vaso pequefio de leche

e 1 vaso pequefio de aceite de oliva
e Cacao en polvo

* Mantequilla

Poner los ingredientes del bizcocho en un vasdfde, £argar, verter sobre un molde de magdalenacynar el tiempo
necesario, retirar y espolvorear con azlcar glas.

(Decoracion)
* Chocolate blanco
« Mermelada de fresa

* Nata montada

Rayar el chocolate blanco sobre el plato de pras&mt con microplane, colocar al final, sobre uasebde nata montada, la
mermelada de fresa.
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CROQUETAS DE SETAS (CEPS)

Ingredientes

e 2 cebollas de Figueras de tamafio mediano
e 250 gr de setas (ceps)

En una sartén hacer un sofrito de cebolla abungecaea muy fina. Reservar.
(Masa)

e 200 ml de leche

e 50 grde harina

e 25 gr de harina de maiz

e« 2yemas de huevo

« 50 ml de caldo de remojo (si se desea)

Mezclar en un bol: la leche, la harina, la maizéemyemas de huevo, los ceps rehogados y picadoadnte, rectificar de
sal y pimienta.

(Complemento)
e 2d.deajo
e 1 rama de perejil
En una sartén aparte, sofreir un poco de ajo yipergdando de que no se queme el ajo. Afiadir préparacion anterior.
(Confeccion de las croquetas)

e 2claras de huevo
* Pan rallado

Cocinar en un cazo la masa de las croquetas san dejremover hasta obtener una masa tipo xounReda masa en un
recipiente para enfriar.

Darle a la masa forma de croquetas, pasar pordtaraevo y pan rallado, freir en aceite.
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SOPA DE POLLO A LA CERVEZA CON SETAS, VERDURAS

(Ingredientes)

e 300 gr. de setas variadas
e Brotes de soja

¢« 1nabo

« Espérragos verdes

e Pechuga de pollo

e 1cebolla

e Azlcar

» Cerveza de litro

¢ Aceite de oliva

e« Saly pimienta

(Preparacion)

Remojar las setas en agua y dejar reposar duraatbara, reservar.

En una cazuela: cocinar pechuga de pollo cortadaoens de bocado, retirar. Rehogar la cebolldé&isen un poco de
aceite de oliva , afladir dos cucharadas de azéasmmelizar, afiadir la cerveza y cocinar. Cuanttideido esté en su
punto, afiadir las setas troceadas y cocinar.

Cocinar el resto de ingredientes hervidos ala sggl®eservar

Presentacion: en un bol presentar la preparacidm @ fuera una sopa.
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COULANT RAPIDO DE CHOCOLATE CON RALLADURA DE CHOCOL ATE BLANCO Y
MERMELADA DE FRESA

(Coulant)

e 175 grde harina

e 3 huevos

e 150 gr de azucar

e 1 sobre de levadura royal

« 1 vaso pequefio de leche

e 1 vaso pequefio de aceite de oliva
e Cacao en polvo

* Mantequilla

Poner los ingredientes del bizcocho en un vasdfde, £argar, verter sobre un molde de magdalenacynar el tiempo
necesario, retirar y espolvorear con azlcar glas.

(Decoracion)
* Chocolate blanco
« Mermelada de fresa

* Nata montada

Rayar el chocolate blanco sobre el plato de pras&mt con microplane, colocar al final, sobre uasebde nata montada, la
mermelada de fresa.
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FINANCIEROS CON MEMBRILLO

Ingredientes

e 75 gr. de harina de almendra

e 150 gr. de azlcar

e 25 gr. de miel

e 50 gr. de harina

e 135 gr. de clara de huevo

e 125 gr. de mantequilla avellana

Elaboracion mantequilla

Introducir la mantequilla cortada a trozos en wethuctora, a fuego suave una vez este deshechabtu®go y llevarla a
145 ° C. colarla inmediatamente y afiadirla enveegs a la mezcla de harina, aztcar, almendraly Rémoviendo con
unas varillas no batiendo.

Elaboracion financieros
Mezclar la harina de almendra con el azucar y tanhala clara de huevo y la mantequilla avellana.
Rellenar moldes de flexipan de tamafio petit foorsfmancier. Poner en el centro un trozo de mdtabyicocer a 190 ° C.
14 minutos.
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CALABACINES RELLENOS CON MAYONESA DE TOMILLO

Ingredientes

e 4 calabacines.

e 2 cebollas tiernas.

e 120 gr. de champifiones.
e 8 gambas.

e 120 ml. de nata.

e Tomillo.

¢ 80 ml. de aceite.
e 1 huevo.

e Sal

*  Pimienta.

Elaboracion

Cortar los calabacines en dos o tres trozos, emtaddy vaciarlos. Reservar el calabacin que sgesaq

Limpiar las gambas y trocearlas.

Cortar la cebolla en brunoise y rehogarla. Cuarsté eocinada afiadir los champifiones cortados emisai Dejar que se
cocinen e incorporar la nata, llevar a ebulliciéreglucir a la mitad. Apartar del fuego y afiadirdasnbas y los restos de
calabacin. Ajustar de sal y pimienta.

Escaldar el tomillo durante 30 segundos y pareotzion en agua fria.

Triturar el tomillo con el huevo y la mitad del #eeCuando empiece a emulsionar afiadir el restcdite poco a poco.
Rellenar los calabacines, ponerles por encima ao gde la mayonesa y gratinarlos.
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CONEJO CON SETAS AL CAVA

Ingredientes

e 400 gr. de conejo.

e 200 gr. de cebolla.

e 200 gr. de champifiones.
e 2 dientes de ajo.

e 30 gr. de almendras.

e 300 ml. de cava.

e Laurel.

e Sal

e Pimienta.
e Harina.

Elaboracion

Enharinar y marcar el conejo troceado. Retirarkenyla misma cazuela rehogar la cebolla cortadar@molse con unas
hojas de laurel. Cortar los champifiones en laneriasorporarlos a la cebolla rehogada.

Incorporar el cava y el conejo y dejar cocinar dted 0 minutos.

Hacer una picada con los ajos escaldados duragentinutos y las almendras tostadas y afiadirlaGazaela. Dejar
cocinar unos minutos y rectificar de sal y pimienta
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GALLETAS DE CANELA

Ingredientes

e 150 gr. de mantequilla.
e 150 gr. de azucar.

¢ 1 huevo.

e 325 gr. de harina.

e 80 ml. de leche.
 Sal

¢ Canela.

Elaboracion
Cremar la mantequilla con el azlcar y cuando hapéado de volumen incorporar el huevo y seguir ziocb.

Afiadir la harina tamizada, la leche, la sal y laeta.
Dejar reposar unos minutos en nevera y hacer letagm Pintarlas con huevo y hornearlas a 200%&mde 12-15 minutos.
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GRATINADO DE SETAS CON TOSTA

Ingredientes

e 400 gr. De setas

e 150 gr. De jamoén

¢ 3 cebollas tiernas

e 25 gr. De emmenthal

» 25gr de queso parmesano

* Aceite, sal y pimienta

e 4 rebanadas de pan de molde

Ingredientes salsa bechamel
e 25 gr. De mantequilla
e 25 gr. De harina
e Yildeleche
e Sal, pimienta y nuez moscada
e 2 chalotas opcionales.

Elaboracion salsa

Fundimos la mantequilla y rehogamos la chaoldémsen caso de utilizarla. Afadir la harina tamézgaocer unos 3
minutos. Incorporar al hilo poco a poco la lechkente e ir ligando la salsa. Ajustar de sal yipitta

Mantener al bafio maria el tiempo que podamosa@ando sucesivamente hasta obtener una textag fionsistencia
cremosa.

Elaboracion tosta
Tostar al horno el pan
Limpiamos las setas y mantenemos sin cortar simode
Cortar la cebolla en juliana.
Rehogar la cebolla hasta que esté cristalina y slihiego para saltear las setas.
Retirar y salpimentar.
Colocar la cebolla y las setas sobre la tosta.
Napar con la bechamel, colocar el queso por engigratinar 2 minutos. Servir de inmediato
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SOLOMILLO DE IBERICO CON SALSA DE SHITAKE

Ingredientes

e 4 solomillos de 160 gr.

« 50 ml. Salsa de soja

e 2c.S. Aceite de sésamo

e 3dientes de ajo

e 2c.s. De zumo de limén

e 2c.s. de azdcar moreno

Ingredientes salsa
* 2 cebollas tiernas
e 200 gr. de shitake
e 20 gr. De mantequilla
¢« 50 ml. de vino de jerez
e 20 gr, de harina
* Y| de fondo oscuro
e 2c.s.de salsa de soja

Elaboracion solomillo

Mezclar todos los ingredientes de la marinada grdejpcerar la carne. Asar a la plancha en pase.

Elaboracion salsa

Rehogar las cebollas cortadas en ciselée, afiadghitakes troceados y secar. Espolvorear conehgiraocer hasta tostar,
recuperar con el vino, reducir y mojar con el fonldgar la salsa y ajustar de gusto y consister8adsear la carrne.
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TOSTADAS DE CREMA DE ALMENDRAS

Ingredientes
e 4 rebanadas de pan

Crema de almendras

e 100 gr. De mantequilla pomada
e 120 gr. De azlcar

¢ 2 huevos

e 150 gr. De almendra molida

e 15 grde maicena

e 75 grde crema de leche

e 20 gr. de Ron (opcional)

Almibar ligero
e 250 gr. De agua
e 250 gr. De azlcar

Decoracion
e 40 gr. De almendra laminada
* Azlcar lustre

Elaboracion almibar

Preparar el almibar con el azlcar y el agua. Llawabullicién, mantener coccion a fuego suave ditom Retirar y dejar
enfriar.

Elaboracion crema:
Cremaremos la mantequilla pomada con el azlcar mopr@fiadimos los huevos uno a uno. Agregamos liashae
almendra y la maicena sin parar de batir. Incorposaal final la crema de leche y el ron.

Elaboracion tostada.
Embebemos las rebanadas de pan en el aimibarmaegscurrir.
Extendemos la crema sobre las tostadas de parriynmgbcon la almendra laminada
Horneamos en horno a 180 °C unos 12 minutos a a&tosi.
Retiramos y decoramos con azucar lustre.
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FIDEUA DE SETAS DE OTONO

Ingredientes

Para la fideua:

e 500 g .de fideos del numero 2, fritos o tostadosldrrno

* Una cebolla ciselé

e 50 g. de puerro cortado en brunoise

e 1 diente de ajo cisele

e 300 g. de setas variadas de temporada
e 2tomates TPM

¢ Un litro de fondo de ave o de setas

Para la picada:
e 2 foras hidratadas

e 2 ajos fritos

« Perejil picado

¢ 50 g. de vino rancio

« 50 g. de frutos secos, almendra y avellana
« 50g.deagua

Elaboracion:

Limpiar las setas y cortarlas en trozos reguléBaefiearlas en aceite de oliva hasta que pierdansdiwégua, salpimentarlas

y afadirles el perejil picado. Decantar y reservar.

En el mismo aceite rehogar lentamente la cebatti@dia coccion afiadir el puerro, rehogar, afadijoeey el tomate TPM,

dejar confitar y rectificar de sazén.

Incorporar los fideos, rehogar y afiadir el calddqgua cubrirlos, llevar a ebullicion, afiadir lagie y las setas. Terminar la

coccion en el horno a 190 ° C. Servir con mahodesall i oli
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FRICANDO DE TERNERA CON SETAS

Ingredientes

¢ 600 gr. de ternera de la parte de la culata cortzaefiletes finos
e 300 gr. de moixernons

e 2 cebollas ciselé

e 1 zanahoria mirepoix

e 2 tomates rallados

e 1 hojade laurel

e 11. de fondo oscuro de carne
e harina

e 100 ml de vino rancio

¢ 50 ml. de brandi

e Saly pimienta

Para la picada:
¢ Undiente de ajo asado
« 2 ramas de perejil
e 2 carquinyolis
e 25 g. de almendras tostada
* Unas hebras de azafran.

Elaboraciéon

Enharinaremos los filetes y freiremos en una sadén aceite de oliva. Doraremos, retiraremos Yy Isa@mos.
En una cazuela de barro, rehogaremos la cebolléaadzoren juliana y la zanahoria junto con el laurel.
Cuando esté rehogado afiadiremos el tomate. Cuaayio rerdido el agua, afiadiremos, el vino rancid prandi,
salpimentaremos y afiadiremos el fondo oscuro talien hasta cubrirlo.
Herviremos unos minutos y afiadiremos la carne emle@oceremos a fuego lento hasta que la carne teste.
Sacaremos la carne y pasaremos la salsa por eb,chgregaremos de nuevo en la cazuela junto cocafae.
Prepararemos la picada friendo el diente de ajdamalmendras, el perejil y los carquinyolis yehfran. La afiadiremos a
la salsa.

Cortaremos las setas a trozos y las saltearemosaegartén aparte, cuando estén doradas las afiedieela cazuela junto
con la carne y la salsa.

Dejaremos cocer todo junto unos 10 minutos. Reatidémos de sal y serviremos.
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PANELLETS
Mazapan crudo:

e 250 g. de azucar
¢ 500 g. de almendra en polvo
e 2 huevos

Elaboracion
Mezclar la almendra con el azGcar. Anadir los heeReservar filmado

Para los panellets de pifiones:
C/s de masa de mazapan con aroma (vainilla o pikiribn rallada) y yema de huevo para enganchasifmmnes. Cocer a
240° C. durante 4 minutos. Al salir del horno pirtan almibar TPT.

Para los panellets de granito de almendra:
C/s de masa de mazapan con aroma (vainilla o gikirebn rallada), rebajada con yema y yema de hpava enganchar la
almendra.
Cocer a 240° C. durante 4 minutos. Al salir dehbggintar con almibar TPT.

Para los panellets de membrillo:
C/s de masa de mazapan con menbrillo y rebozadoaziar grano

Para los panellets de coco
C/s de masa de mazapéan , rebajado con claras yaitano.
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LASANA DE CHAMPINONES

Ingredientes:

e 20 placas de canelones

Para el relleno
¢ 500gr de champifiones
e« 3 cebollas
e Orégano

Para la bechamel
e 1lldeleche
e 50 gr. de harina
« 50 gr. de mantequilla
e Sal, pimienta, nuez moscada.
e Albahaca fresca
e Queso para gratinar

Elaboracion:

Preparar un sofrito de cebolla, cuando esté tiaffair los champifiones cortados y cocer hasta gueelsan su jugo.
Sazonar y poner el orégano. Triturar.

Preparar una bechamel friendo la mantequilla yaldnh. Afiadir poco a poco la leche hirviendo cdn @anienta y nuez
moscada.

Montar la lasafia poniendo una capa de bechamehdbfde la placa de horno e intercalando capgsmsi y relleno.
Acabamos con una capa de bechamel y queso panagrat
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CONEJO CON ROBELLONES Y PINONES

Ingredientes:

« 1conegjo

4 ajos

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

e 3 rebanadas de pan

«  Peregjil

¢ 1 DI. de coiiac.

e 4 Patatas rojas

* Pimienta, sal, aceite.

Elaboracion:

Cortar el conejo a octavos. Salpimentarlo y frefrftuego moderado con los ajos. Cuando el coné¢godesado por todos
los lados lo retiramos. Afladimos los pifiones yaal stado al horno. Freimos removiendo constartamAfadimos la
copa de cofiac. Dejamos que reduzca y afiadimosamdsocaldo de pollo o agua. Trituramos la pidaaksta que quede
bien fina.

En la paella que estAbamos usando salteamos lelbords, Juntamos el conejo y la salsa. Acabamesckr el conejo 15
min. Afiadimos liquido si la salsa reduce o se pega.

Freimos unas patatas para la guarnicion.
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NATILLAS DE CALABAZA Y ALMENDRAS

Ingredientes:

e 500gr. de calabaza

1 patata

e 100gr. de almendrina
e 200gr. de nata

e 70 gr. de azlcar

Obleas de chocolate
e 75 gr. de azlicar moreno
e 75gr. de azlcar
e 3claras de huevo
e 2 cucharadas de harina
¢ 1 cucharada de cacao
e 2 cucharadas de nata espesa
e 60gr. de mantequilla

Elaboracion:

Pelar la calabaza y cortarla a cuadrados. Tapatd@agel de plata ponerla en una plata al hornoet@zlcar y un poco
de agua 30 min a 250°.Cocer la patata en aguahdei Cuando esté tierna triturar con la almendlealabaza y afiadir
la nata hasta que quede una consistencia cremosa.

Para las obleas: Con una batidora eléctrica lmtidbs tipos de azlcar y las claras de huevo hasteste espumoso. Sin
dejar de batir verter la harina tamizada y el cé@mata y la mantequilla fundida. Dejar repodamiin. Encima de una
placa de horno forrada con papel parafinado haseobleas con dos cucharadas de masa. HorneaP £ B0 10 a 12

min. o hasta que los bordes se tuesten. Dejaiaeidfei 2 a 3 min.

Servir la crema fria con una oblea.
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POLLO A LA CAZADORA

Ingredientes

e 1 pollo troceado

« 8 hojas de laurel

* 2ramas de romero fresco

« 3 dientes de ajo

¢ 1/2 botella de vino tinto

e 1c.s.de harina, sal y pimienta

* Aceite de oliva

* 6 filetes de anchoa

e 1 pufiado de aceitunas verdes o negras
e 2 latas de tomates triturado de 1/2 kg

Elaboracion:

Sazona los trozos de pollo con sal y pimienta negggén molida y échalos en un cuenco. Afade lgstae laurel, los
tallos de romero y el diente de ajo majado, cubretto con el vino. Déjalo marinar por lo menos lioaa, aunque es
preferible que repose toda la noche en la nevera.
Precalienta el horno a 180 ° C. Escurre el pollservando la salsa, y sécalo con papel de cocitearia ligeramente los
trozos de pollo y sacudelos para eliminar el exclesbarina. Pon al fuego una cazuela resisterterab, échale un chorro
de aceite de 9oliva, frie los trozos de pollo hastgue estén dorados y resérvalos.
Vuelve a poner la cazuela al fuego y échale etegtante en rodajas. Frielo hasta que quede dagdde las anchoas, las
aceitunas, el tomate, partiéndolo con una cucharaatlera, y los trozos de pollo, asi como la sldda marinada. Dale un
hervor. Cubre con una doble capa de papel de alomin métela en el horno una hora y media.
Elimina el aceite que quede flotando sobre la sals@go remueve, prueba y corrige de sal y pinaieah caso necesario.
Servir acompafiado de arroz blanco o judias blancas.
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CAKE DE MORCILLA CON SETAS

Ingredientes

e 3 huevos

e 150 gr. de harina

e 125 ml. de leche

e 125 ml. de aceite

e 5-8gr. de levadura quimica

e 100 gr. de queso gruyere rallado

e 150 gr. de morcilla

e 50 gr. de setas

e 10 gr. de tomillo y romero
e 100 gr. de cebolla

e 50 gr. de nueces

Ingredientes mayonesa de piquillo y menta

e 5 pimientos del piquillo

* 1huevo

e 100 gr. de aceite de girasol
e 30 ml. de vinagre blanco

e Saly pimienta

e 6 hojas de menta escaldada

Elaboracion cake

Mezclar y tamizar la harina con la levadura. Afadia los huevos espumados. Incorporar la lechexeile y el gruyere.

Afiadir las morcillas y

las setas salteadas

y la oleb cortada

en juliana.

Hornear a 180°C durante 45 minutos e incorporeerdilador a los 25 minutos. Dejar reposar 4 horas.

Elaboracion mayonesa

Triturar todos los ingredientes hasta emulsionar.
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ALMENDRADQOS

Ingredientes

e 180 gr. de almendras granillo

e 125 gr. de azlcar

e 315 gr. de harina

e 25 gr. de levadura quimica

e 2 huevos

e 125 ml. de agua

« Ralladura de limén y canela en polvo
e 45 gr. de aceite de girasol

Elaboracion

En un bol, mezclaremos la harina con la levad@walinendra y el azicar. Afiadimos la ralladura eéni y la canela.
Haremos un hueco en el interior, como si fueraaloan y afiadimos los huevos y el aceite. Iremossanto poco a poco

e iremos afiadiendo agua en funcion de la necesidad.
Trabajaremos  todo el tiempo que sea  necesario hastatener una  masa homogénea.
Estiramos entre hojas de papel sulfurizado conragsog de unos 3 cm. y realizamos unos cortes de.2le ancho por 10
cm. de ancho aprox.
Hornear a 180°C unos 18 minutos. Retirar y dejaosar unos 30 minutos.
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PATATAS BUTIFARRA Y SETAS

Ingredientes

e 1/4 kg de patatas

e 200 gr. De butifarra

e 1 cebolla

e 200 gr. De setas

e Saly pimienta

« Aceite para confitar, ajos y hierbas aromaticas

Salsa bechamel
e 1cebolla
e Yildeleche
e 15 gr. De harina
e 15 gr. De mantequilla
e Sal, pimienta y nuez moscada

Elaboracion

Pelaremos y cortamos las patatas en rodajas de Zanfitaremos a 65 °C en el aceite con las hiemb@maticas y el ajo.
Mantenemos coccién unos 10 minutos, retirar y ashorno a 180 °C unos 10 minutos mas.

Retirar y salpimentar

Cortar la cebolla en juliana y sofreir en un poeadeite del confit. En Gltimo momento de coccidbirsel fuego y saltear
las setas con la butifarra destripada. Alargariéoca alta temperatura unos 3 minutos y retirar.

Montar capas de patatas y relleno y volver a ddarao unos 5 minutos.

Retirar y salsear con la bechamel.

Elaboracion bechamel
Rehogar la cebolla ciselée con la mantequilla hgstaeste cristalina, cocer la harina y mojar lal ton la leche caliente.
Batir y espesar la salsa.
Colar y mantener bafio Maria hasta pase.
Ajustar se saz6n y consistencia

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

FLAN DE BONIATO CON BANO DE CHOCOLATE

Ingredientes flan

e %] deleche

e 125 gr. De boniato

e 80 gr. de azlcar

e Piel de Naranjay canela
* 4 huevos

e Caramelo liquido

Bafio de chocolate
e 100 gr. de azucar
e 100 ml. De agua
e 100 gr. De cobertura d chocolate

Elaboracion

Pelar y trocear el boniato.

Rehogar en un poco de mantequilla y afiadir el azii@ndo esté tierno.

Mojar con la leche caliente y afiadir los aromasntdaer unos 10 minutos infusionando.
Retirar los aromas y turmizar.

Afiadir los huevos batidos y ajustar de gusto.

Pintar las flaneras con caramelo y verter el cadten

Hornear al bafio Maria unos 20 minutos a 180 °CtaHgise el flan haya cuajado.

Retirar y enfriar. Cubrir una vez frio con el bafio.

Elaboracion bafio

Preparar el bafio Maria y llevar a 105 -110 °C.rRetlel fuego y deshacer el chocolate troceado.
Dejar enfriar
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SALMON EN REDUCCION DE VINAGRE DE MODENA CON CHIP Y PURE DE BONIATO,
ROSINYOLS Y SALSA DE ESPARRAGOS

(Ingredientes)

e Supremas de salmén de 150 gr. cada una
* Manojo de esparragos

(Reduccion)
e 100 gr. de vinagre de Mdédena
e« C.Pdeazlcar
e 6 granos de pimienta negra
e 1 clavo de olor
« Sal
e 1 C.S de aceite de oliva

Poner los ingredientes en un cazo a infusionstat@nseguir textura de salsa, cortar con eleadeibliva.

(Boniato)
* 1 boniato
e 1 C.Sdeyogur
e Unas gotas de limén

Hervir una parte del boniato,(reservar otro tars@pacer las chips( afadir el yogur y el lim@mdimentar. Rectificar
textura con agua de coccion. Reservar

Las chips las obtendremos pasando el boniato peladia mandolina y friéndolas en aceite de olR@servar sobre papel
absorbente.

(Salsa)
+ 1 manojo de esparragos
e 1 patata blanca
e 150 gr. de guisantes

Hervir los troncos de los esparragos con la patéda guisantes en agua, retirar, poner en vagardex y mixar, pasar por
colador y reservar en cazo.

Al pase: marcar el salmoén en una sartén, recupargreraturas de la salsa y las setas y emplatarg¢on una canel y una
chip de boniato
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ESPUMA DE PATATA CON SALTEADO DE HUEVOS, TROMPETAS DE LA MUERTE Y
CRUJIENTE DE BEICON

(Parmentier)

e 500 gr. de patata

e 200 gr. de agua de coccién
e 300 gr. de crema de leche
e 90 gr. de aceite de oliva

e 10gr. desal

* Pimienta

Hervir la patata y triturar, afladir la crema dénkeg el aceite, mezclar todo y condimentar. Resemwain cazo.

(Huevos)
¢ 2 huevos
¢ Aceite de oliva
¢ Trufa rallada
« Trompetas de la muerte
e Saly pimienta

Hacer un revoltillo con los rossinyols, los huevegrufa y el aceite. Hacer y poner en el platmamento.
(Crujiente)
¢ 1loncha de beicon
e Aceite de girasol
Sofreir el beicon en aceite de girasol hasta obteme textura crujiente. Reservar
(Pase)
Huevos
Espuma de patata
Trompetas de la muerte

Crujiente de beicon

Al pase montar el plato segln se indique siguieridwden del listado.

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

CREME BRULE CON HELADO DE TURRON Y CRUJIENTE DE PAN DE AZUCAR

(Crema)

e 1litro de leche

e« 7 yemas de huevo
e 175 gr. de azlcar

e 30 gr. de almidon

« Piel de limén

« Canela enrama

Poner la leche en un cazo y afiadir las yemas deotatidas. Mezclar azlcar y almidon y afiadir le¢he, afiadir piel de
limén y la canela en rama. Llevar al fuego (suavedcinar si dejar de remover la preparacion cailladasta que espese.

Colar, y dejar enfriar filado a la piel.

(Helado)
¢ 4 huevos
e 100 gr. de azucar
¢ Mantequilla pomada
e Untrozo de turrén
e 100 gr. de nata montada

Separar yemas de claras. Cocer las yemas con@razdciendo un sabayon. Aparte, ablandar la maititeegmezclar con
el turrén y afiadir a la preparacién anterior. Ipooar las claras montadas. Incorporar la nata rdantderter en molde y

conservar en congelador.

(Crujiente)
e 1 chusco de pan
¢ Mantequilla
* Leche
e Azlcar

Cortar el pan, untarlo con mantequilla, mojarlo ooas gotas de leche, estirarlo con rodillo y tosteel horno.

Presentacion:cubrir el helado con la crema y decorar con e| ggamar la crema por encima.
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