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CREPE DE ESPINACAS  Y ESCALIBADA CON VINAGRETA DE F RESAS 

 
 

Ingredientes 
 
Para el relleno de la crepe 

• 1kg. de espinacas cortadas 
• 2dientes de ajo cisele 
• 50 gr. Aceite de Oliva 
• 500 gr. Pimiento rojo 
• 500 gr. Berenjena 
• 4 lonchas de queso  
• 2 huevos duro 
• cebollino 

 
Para la masa de la crepe 

• 2 huevos 
• 300 ml. de leche 
• 150 gr. de harina 
• 50 gr. de mantequilla fundida 

 
Para la vinagreta de fresas 

• 60gr. de mermelada de fresas 
• 50 ml. de vinagre de manzana 
• 150 ml. de aceite de oliva 
• Sal y pimienta 
• 250 g. de fresas cortadas en macedonia 

 
 

Elaboración 
 
Untar la berenjena y el pimiento con aceite y hornearlos entre 25 y 30 minutos. Hervir dos huevos en agua con un poco de 
sal, retirarlos y remojarlos en agua fría. 

 
Para las crepes 

En un vaso de la batidora mezclar la mantequilla, la harina, la leche y los huevos, y batir con la batidora hasta mezclar bien. 
Dejarla reposar. 
 
Llevar a ebullición las espinacas en agua con sal y, cuando empiecen a hervir, retirarlas del fuego y colarlas. Mientras, 
engrasar una sartén con unas gotas de aceite de oliva y agregar la masa de crepe. Repartirla bien hasta cubrir la base de la 
sartén. Cocerla hasta que empiece a dorarse un poco, darle la vuelta y dorar el otro lado. 
Picar dos dientes de ajo y dorarlos en otra sartén con un poco de aceite de oliva. Agregar las espinacas, dorarlas un minuto y 
retirarlas para evitar que se tuesten, ya que entonces adquieren un sabor amargo. 

 
Para la vinagreta de fresas 

Cortar las fresas en macedonia y mezclarlas con el resto de ingredientes. 
 
Al pase por ración 

Para montar las crepes, sobre una masa, disponer un poco de espinacas y extenderlas. Colocar dos lonchas de queso, una en 
cada lado y tapar con otra masa de crepe. 
Cortar en tiras longitudinales la berenjena y el pimiento y disponerlos encima de la crepe. Añadir también los huevos 
cortados por la mitad. Enrollar. Partir el crepe por la mitad disponerlo en un plato acompañado de la vinagreta. Decorarlo 
con unas fresas laminadas. 
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BHAJIS DE CEBOLLA Y ZANAHORIA CON SALSA RAITA  
 

 
Ingredientes 

 
• 3 cebollas cortadas en juliana 
• 3 zanahorias cortadas en juliana 
• 150 g. de harina de garbanzos  
• 1  c.c de levadura en polvo 
• 1 c.c de cilantro fresco picado 
• 1 c.c de cúrcuma 
• 1 c.c de comino en polvo 
• Jengibre rallado 
• ½  c.c de sal 
• 100 ml. de agua. 
• Aceite para freír 

 
Para la salsa raita de pepino 

• 500 g. de yogurt 
• 1 pepino grande 
• ½ c.c de semillas de comino 
• 1 c. s de menta picada 
• 1 c.s de cilantro picado 
• ½ c.c de azúcar 
• Zumo de limón  
• Sal y pimienta 

 
 

Elaboración 
  
Espolvorear la cebolla cortada en juliana con un poco de sal y dejar reposar mientras se prepara la salsa. 
 

Para los bhajis 
En un bol mezclar la harina de garbanzos con la sal, la levadura y las especias, añadir la cebolla escurrida y las zanahorias y 
agregar el agua poco a poco, mezclando bien para que la cebolla y la zanahoria quede recubierta por una pasta espesa. 
 
Calentar aceite en una sartén y dejar caer  cucharadas de pasta  freírlos de 4 a 5 minutos, dándoles la vuelta a la mitad de 
este tiempo. Cuando los bhajis estén dorados, sacarlos con una espumadera  y dejarlos escurrir sobre papel de cocina. 
 

Para la salsa raita de pepino 
En un bol batir un poco el yogur. Pelar y rallar el pepino, después con las manos, exprimirlo para eliminar la máxima 
cantidad posible de agua antes de mezclarlo con el yogurt. Tostar las semillas de comino en una sartén seca tapada durante 
un minuto. Triturarlas y añadirlas al yogurt junto con el resto de los ingredientes. Enfriar la salsa y reservar en frio.  
 
 
Servir los bhajis acompañados de la salsa Raita. 
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MINI RED VELVET CUPCAKES CON CREMA DE QUESO PHILADE LPHIA  
 
 
 

Ingredientes 
 

• 180 g. de harina 
• 50 g. de mantequilla fundida 
• 140 g. de azúcar 
• 1 huevo 
• 5 g. de colorante en pasta 
• 10 g. de caco en polvo 
• 2 g. de sal 
• 100 ml. de buttermilk o 100 g. de leche con 5 g. de vinagre 
• 5 g. de impulsor 
• 5 g. de vinagre 

 
Para la Crema de Philadelphia 

• 200 g. de queso crema frío  
• 250 g. de mantequilla a temperatura ambiente 
• 300g de azúcar glas 
• Ralladura de  limón 

 
 
 

Elaboración 
 
 

Para los cupcakes 
Tamizar la harina con la sal, el impulsor y el cacao. 
Blanquear el huevo con el azúcar, añadir  la mantequilla fundida, el butermilk y el colorante diluido con el vinagre y 
finalmente la harina. 
Poner la masa en una manga pastelera, rellenara tres cuartas partes  Cocer a 180 º C. 12 minutos. 
 

Para la Crema de Philadelphia 
Batimos la mantequilla con el azúcar glas en la batidora .Una vez se ha mezclado bien, añadimos todo el queso crema. 
Batimos unos segundos. No batir demasiado, que la mezcla se derrite con facilidad. Decorar con sprinkles de corazones o 
bolitas  rojas. 
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CHAMPIÑONES CON FETA Y ESPINACAS  

 
 
Ingredientes 
 

• 8 champiñones grandes 
• 50 ml de aceite de oliva 
• 200 gr de queso feta 
• 1 c.c. de semillas de cilantro 
• 1 c de jengibre picado 
• 1 cebolla roja 
• 1 guindilla 
• 4 tomates rojos 
• 1 c. de tomate concentrado 
• Pizca de azafrán 
• Piza de Chile en polvo 
• 1 c. de semillas de anís 
• 1 c. de Garam Masala 
• 1 c-s de miel 
• Manojo de cilantro fresco picado 

 
Para las Espinacas con comino 

• 1 c.c. de semillas de comino 
• 1 diente de ajo 
• 200 gr de espinacas frescas 
• Sal y pimienta 
• 100 gr de arroz Basmati 

 
 

Elaboración 
 
Retiramos los pies de los champiñones y picamos brunoise. 
Salteamos los champiñones 4 minutos a fuego alto, retiramos y dejamos enfriar. 
Cortamos el feta en dados de 1’5  y salteamos 1 minuto en el mismo aceite, Retiramos y reservamos. 
Añadimos los pies de los champiñones y sudamos durante 5 minutos, agregamos la cebolla ciselée y las especias, alargamos 
cocción 5 minutos, agregamos los tomates pelados y despepitados y cortados en ¼, el tomate concentrado y la miel. Alargar 
cocción 5 minutos más. 
Colocamos los champiñones en el plato de servicio, vertemos el relleno y el queso. 
 

Para las espinacas 
Saltear las espinacas con el ajo laminado 3 minutos e incorporar el comino. 
 

Para el Arroz basmati 
Fundir 20 gr. De mantequilla en un cazo y agregar el arroz, rehogar 2 minutos y cubrir con agua caliente. Tapar y dejar 
cocer a fuego suave 12-14 minutos. Apagar y salpimentar. Reservar 
 

Montaje 
Añadir las espinacas y el arroz por encima del plato. 
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RISOTTO DE CALABAZA ASADA Y QUESO DE CABRA  
 

 
 
Ingredientes 

 
• 600 ml de caldo de verduras 
• 1 rama de canela 
• 1 hoja de laurel 
• 6 hojas de albahaca 
• 50 ml de aceite de oliva 
• 2 escalonias 
• 200 gr de arroz bomba 
• 400 gr de calabaza 
• 100 ml de vino blanco 
• 60 gr de mantequilla 
• 100 gr de queso de cabra 
• Sal y pimienta 

 
Para el Cumbre de almendras 

• 8 almendras 
• 20 gr. de mantequilla 
• 1 c.c.de canela molida 

 
 

Elaboración 
 
Aromatizaremos el caldo de verduras con la canela, el laurel y la albahaca. 
Colocaremos la calabaza cortada en dados en el horno y asaremos a 220 ºC unos 15 minutos. 
Calentamos el aceite y la mitad de la mantequilla y añadimos la cebolla ciselée. Añadimos la calabaza y el arroz y 
alargamos cocción 3 minutos. Mojamos en el vino y reducimos. Añadimos 1/3  del caldo, removemos continuamente hasta 
que evapore y repetimos operación. 
En la inspiración del último tercio añadimos el queso de cabra desmigado, salpimentamos y el resto de la mantequilla. 
Alargamos cocción hasta que el arroz esté al dente y apagamos fuego. 
Colocamos en el plato de servicio y espolvoreamos con el crumble 
 

Para el Cumbre de almendras 
Turmizamos todos los ingredientes en un robot de cocina 
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CLAFOUTIS DE FRUTAS ROJAS 
 

Ingredientes 
 

• 6 huevos 
• ½ l de leche 
• ½ l de nata 
• 300 gr de frutas rojas 
• 200 gr de azúcar 

 
Para la masa brisa 

• 250 gr de harina 
• 125 gr de mantequilla 
• 1 huevo 
• 1 pizca de sal 
• 3 c.s. de agua fría 
• 1 c. de azúcar 

 
 

Elaboración masa 
 
Tamizamos la harina y añadimos la sal y el azúcar. Batimos los huevos y mezclamos con la mantequilla en dados. 
Hacemos un hueco central en la harina y colocamos el contenido. 
Con la punta de los dedos vamos incorporando poco a poco harina a la preparación hasta obtener una masa migosa. Vamos 
juntando las migas hasta conseguir una masa homogénea. Incorporamos el agua copo a poco en caso de necesidad. 
Envolvemos en papel film y reposamos 30 minutos en la nevera. 
Estiramos con rodillo un grosor de 4 mm y forramos el molde con la masa. 
Cocer en blanco a 200 ºC unos 10-12 min. 
 

Elaboración relleno. 
Batir los huevos con el azúcar y agregar la leche y la nata. 
Se incorporan las frutas rojas en el molde y cubrimos con el relleno. 
Cocer a 160 ºC unos 30 minutos. 
Dejar enfriar y cubrir con gelatina o nappage neutro 
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CREMA  PARMENTIER CON ESPINACAS Y HUEVO POCHE  

 
 
 

Ingredientes 
 

• 5 patatas monalisa 
• 5 ajos 
• 1 Dl de aceite de oliva 
• Sal Pimienta 
• 1 manojo de albahaca 
• 3 manojos de espinacas 
• 15 huevos de codorniz 
• 1 barra de pan  

 
 
 

Elaboración 
 
Pelamos y cortamos los ajos y las patatas.  Sofreímos los ajos laminados en una olla con un chorrito de aceite. Cuando el 
aceite este perfumado añadimos las patatas. Damos un par de vueltas y cubrimos con agua. Dejamos cocer hasta que las 
patatas estén tiernas. 
 
Trituramos hasta conseguir una textura lisa y aterciopelada. Rectificamos de sal y pimienta.  
Picamos un poco de albahaca y la infusionamos en la crema.  
 
Limpiamos las espinacas y las cocemos al vapor con un poco de sal. Cuando estén cocidas las enfriamos con agua, las 
escurrimos bien y las cortamos pequeñitas. Juntamos las espinacas a la crema. Calentaremos antes de servir removiendo la 
crema constantemente ya que  la patata se pega. 
 
Cortamos la barra de pan a rebanadas finas y las tostamos al horno 15 min a 150 ºC. 
 
En una ollita con agua, vinagre blanco  y sal hervimos cocemos los huevos de codorniz sin cáscara.   
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HAMBURGUESA DE POLENTA LENTEJAS Y GIRGOLAS  

 
 
 

Ingredientes 
 

• 200 gr de polenta 
• 300 gr de agua 
• 100 gr de lentejas cocidas 
• 2 cebollas 
• 1 pimiento rojo  
• 8 girgolas 
• 2 zanahorias 
• Mayonesa de curry 
• 1 huevo  
• 1 diente de ajo 
• 1 c.c de curry en polvo 
• 1 c.s de cilantro picado 
• 2 dl de aceite de oliva suave 
• Sal  
• ½ limón 
• 3 tomates rojos  
• 2 cebollas  
• Germinado de alfalfa 
• 4 panes de hamburguesa 

 
 
 
Elaboración 
 

Hacer un sofrito de cebolla y zanahoria cortado a brunoise. A los 10 min. agregar el pimiento picadito y sofreír 10 min. más.  
Cortar la girgolas a daditos y saltearlas con sal y pimienta. 
Poner a hervir el agua con un poco de sal. Cuando empiece a  hervir añadir la polenta como una fina lluvia mientras que con 
unas varillas vais removiendo.  Dejar que cueza unos 5 min. comprobar que queda una textura de puré denso. Añadir las 
lentejas, las girgolas  y el sofrito escurrido de aceite a la polenta. Mezclar todos los ingredientes. Rectificar de sal y 
pimienta. 
Sobre una placa de horno  forrada con papel sulfurizado ponemos un corta pastas de medida de hamburguesa. La rellenamos 
de la pasta de polenta y vamos repitiendo la operación.  
Cortamos el tomate a lonchas finas  y la cebolla a aros. 
Montamos una mayonesa mezclando  huevo, ajo, curry  zumo de medio limón, sal, cilantro. Batimos con el minipimer y 
añadimos el aceite a chorrito  sin dejar de emulsionar.  
Marcamos las hamburguesas a la plancha junto con la cebolla a rodajas y el pan de burger. 
Ponemos un poco de salsa en el pan cubrimos de tomate y cebolla y la hamburguesa encima. Ponemos orto poco de salsa  y 
acabamos con germinados de alfalfa. 
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FIGURA DE CHOCOLATE  

 
 

Ingredientes 
 

• 1 kg de chocolate de cobertura 
• Papel de horno 
• Plantillas  
• Regla 
• Espátula ancha  
• Lengua de goma 
• Termómetro 
• Papel de horno 
• Lápiz cortador o puntilla afilada 

 
 
 

Elaboración 
 
Calentar el chocolate en gotas al microondas en tandas de 1 min. remover y volver a calentar hasta que el chocolate esté 
bien fundido y  a una  temperatura de 50 ºC. removemos bien el chocolate hasta que quede brillante. 
Vertemos ¾ partes del chocolate encima de un mármol y lo temperamos estirando lo recogiendo lo por la superficie del 
mármol hasta que la temperatura del chocolate esté a 28 ºC. Rápidamente recogemos el chocolate frío y lo  juntamos  con el 
chocolate caliente dentro del bol. Removemos hasta que quede brillante y comprobamos la temperatura que no debe pasar 
de los 33ºC.  
Si el chocolate está a la temperatura correcta pasamos ha estirar las planchas si no enfriamos una parte mas pequeña de 
chocolates y repetimos el proceso. 
Encima de un papel de horno vertemos el chocolate. Pasamos de  una vez una regla por encima del chocolate para estirarlo 
hasta conseguir una placa. Dejar enfriar un poco el chocolate. Dar la vuelta al papel de horno y despegar del chocolate. 
Empezar a cortar la pieza.  
Hacer un corneto relleno de chocolate temperado y soldar unas piezas con las otras. 
Dejar las piezas lo mas limpias posibles.  
  



 

ESCOLA DE CUINA TERRA D’ESCUDELLA      http://www.terradescudella.com             C/ Bofarull, 46   08027 Barcelona          Teléfono 93.349.10.19 

 

 
 

TARTA DE PUERROS 
 
 
 

Ingredientes 
 
 

• 1 manojo de puerros. 
• 2 cebollas 
• 1 masa de hojaldre 
• 1 bote de crema de queso 
• Queso rallado. 
• 2  nuez de Mantequilla 
• Pizca de nuez moscada 
• 2oo ml nata  
• 2 Huevos 
• 1/2 Vaso de vino blanco 
• Sal 
• Pimienta 

 
 
Elaboración 
 
 

Limpiar bien los puerros y cebollas. 
Poner un cazo al fuego con 2 nueces de mantequilla, saltear los puerros con la cebolla  cortada brunoise.  Cuando están 
transparentes, agregar el vino, dejar reducir un instante. 
 
Añadimos el queso cremoso, la nata líquida, y los huevos batidos. Salpimentamos.  
 
Ponemos  la masa en la tartaleta  y  repartimos la preparación.  
 
Espolvorear con bastante queso rallado al gusto y  horneamos a  200 grados  20 minutos. 
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CEBOLLAS RELLENAS  
 
 

 
Ingredientes 

 
• 6 cebollas grandes 
• 150 g de atún 
• 2 Tomates maduros  
• 1 huevo 
• 2 cucharadas de perejil o cilantro 
• 2 cucharadas de pan rallado 
• 1 cucharada de harina 
• Aceite de oliva, pimienta y sal 

 
 
 
 
Elaboración 
 
 

Lavar bien las cebollas, quitarles la primera capa y cortarles la base con el botón de las raíces. En una cazuela, cocer las 
cebollas, cubiertas de agua, durante 15 minutos. Reservar.  
 
En una rehogadora, freír en aceite un tomate bien picadito (concasse). Batir el huevo y, apartado del fuego, añadírselo al 
tomate. 
Añadir también el atún, mezclar bien y espolvorear el pan rallado, mezclando bien todo. Escurrir bien las cebollas, sacarles 
el corazón con cuidado de no romperlas y guardarlos. 
Precalentar el horno a temperatura fuerte. Colocar las cebollas en una fuente de horno y rellenar con el tomate y el atún. 
Sofreír los corazones de la cebolla, con el otro tomate. Añadir la harina a la sartén y dorar. Añadir a la sartén unas 
cucharadas de caldo de cocción de las cebollas. Salpimentar. Pasar por el chino y verter sobre las cebollas en la fuente.  
Espolvorear el perejil o cilantro bien picadito por encima y meter en el horno unos 15 o 20 minutos. 
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TARTA TATIN DE PERAS  
 

 
 
Ingredientes 

 
 

• 6/7 Peras tipo conference  
• 1 Piel de limón 
• 1 Piel de naranja 
• 1 canela en rama  
• Azúcar 

 
 
 

 
 

Elaboración 
 
Pelamos las peras las limpiamos y las cortamos a mitades o a cuartos como mas nos guste.  
En una sartén grande, ponemos bastante azúcar, humedecemos con un poco de agua, añadimos piel de naranja, limón y una 
canela en rama, lo hacemos caramelo y cuando coja un color oscurito, añadimos las peras y las salteamos hasta que se 
empapen bien. Con esto cortaremos la cocción del caramelo (el fuego ni tocarlo). Una vez estén empapadas las peras 
añadimos un toque hermoso de coñac y digo hermoso, flambeamos y cocemos unos 15/20 minutos removiendo de vez en 
cuando la cocción al gusto sin que se nos deshaga.  
Colocaremos las peras en un molde bien prietas, cubrimos con hojaldre o pasta brisa y lo metemos en el horno a 180 grados 
unos 20 minutos.  
El caramelo sobrante de escurrir las peras lo reducimos y lo usaremos de salsita  

 
 

  



 

ESCOLA DE CUINA TERRA D’ESCUDELLA      http://www.terradescudella.com             C/ Bofarull, 46   08027 Barcelona          Teléfono 93.349.10.19 

 

 
 
 

BRIOWATES DE BERENJENA,NUEZ Y ACEITUNA NEGRA  
 
 

Ingredientes 
 

• Pasta filo o brick 
• 2 berenjenas 
• 1 c.s. de tahina 
• 2 c.s.d e cilantro fresco 
• 2 dientes de ajo 
• 1 c.s. de comino 
• 30 gr. de aceituna negra 
• 30 gr. de nueces 
• Zumo de 1/2 limón 
• Sal y pimienta 
• Mantequilla 

 
 
 
Elaboración 

 
Cortaremos la berenjena por la mitad. Entallamos, salamos, regamos con aceite de oliva y asamos al horno a 200 ºC. durante 
unos 20 minutos. Retirar, dejar enfriar y retirar la carne. 
 
Asaremos los ajos al horno junto con la berenjena. Retiramos, chafamos y añadimos a la carne de la berenjena. 
Salpimentamos, añadimos el zumo de limón, el cilantro picado y la tahina. Mezclamos hasta homogeneizar. 
Tostamos el comino un minuto a fuego suave y añadimos. Introducimos en último lugar las aceituna troceados y las nueces 
un poco picadas. 
 
Estiramos las hojas de pasta, rellenamos con la farsa y cerramos dando forma de triángulo. 
Pintamos con mantequilla y asamos al horno unos 5 minutos. 
 
Servir de inmediato. 
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ROLLITOS DE COL RELLENOS  

 
 
 
Ingredientes 

 
• 1 col 
• 1 cebolla tierna 
• 100 gr. de arroz de grano largo 
• 200 ml. de caldo vegetal 
• Sal y pimienta 
• 50 gr.d e queso feta 
• 1 c. de curry 
• 20 gr. de pistachos 
• 20 gr. de pasas 
• 20 gr. de mantequilla 

 
Para la salsa  

• 1 yoghurt 
• 50 ml. de nata 
• Zumo de 1/2 limón 
• Hojas de menta 
• 1 c. de cúrcuma 
• 1 diente de ajo 

 
 
 

Elaboración 
 
Cortaremos la cebolla en brunoise y rehogaremos en grasa unos 15 minutos, evitando que adquiera color. Añadimos las 
especias, tostamos 30 segundos, incorporamos el arroz, rehogamos unos 8 minutos y mojamos con caldo caliente, 
salpimentamos y tapamos. Dejamos cocer unos 12 minutos hasta que el arroz esté blando. Destapamos y añadimos las 
pasas, los pistachos y el queso feta desmenuzado. 
 
Limpiaremos la col, obtenido las hojas más verdes y grandes. 
 
Escaldamos 1 minuto en agua salada hirviendo, paramos cocción y eliminamos la nervatura central. 
Rellenar con el arroz y calentar al vapor en momento de pase. 
 
 

Para la salsa  
Pelar el ajo y escaldar 3 minutos. Parar cocción y turmizar con el yoghurt. Y el zumo de limón, sal y pimienta. 
Incorporar la crema de leche y añadir las hojas de menta picadas. 
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GALLETAS DE PISTACHOS Y JENJIBRE  
 
 

 
Ingredientes 

 
• 1/4 kg de mantequilla salada 
• 85 gr. de azúcar 
• 330 gr. de harina 
• 50 gr. de pistachos 
• 1-2 c.s de jenjibre rallado 
• 150 gr. de manteca de cacao 
• 100 gr. de cobertura de chocolate 

 
 
 

Elaboración 
 
Cortar la mantequilla a dados y arenar con el azúcar y la harina, trabajar hasta obtener una masa arenosa. 
Agregar los pistachos troceados y el jengibre rallado. 
Amasar durante 1 minuto sobre una superficie enharinada y fría. 
Dar forma de rollo y cortar las raciones de galleta máximo de ½ cm. 
Hornear unos 25- 30 minutos a 180 ºC. 
Dejar enfriar sobre una reja, bañar la mitad en chocolate fundido al baño maría con la manteca y decorar el resto con azúcar 
lustre. 
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GLASEADO DE PASTEL DE VERDURAS AL HORNO  
 
 
 

Ingredientes 
 
 

Para el salteado 
• 1 ceba de Figueres  
• 1 pimiento rojo 
• 1 pimiento verde 
• 1 calabacín 
• ½  berenjena 
• 2 champiñones 
• 1 zanahoria 
• Curry 
• Soja 
• Aceite de sésamo 
• Sal y pimienta 

 
 
 
 
 
 
 

Para los crepes  
• 75 gr. de harina 
• 175 gr. de leche 
• 1 huevo 
• 25 gr. de mantequilla 
• Sal 

 
Para la lactonesa 

• 1 dl de leche 
• 2 dl de aceite de girasol 
• 1 d. de ajo 
• Vinagre 
• Sal y pimienta blanca 

 
Para la ensalada 

• Mezclum 
• Tomate cherry 
• Olivada negra 

 
 
 
 
 
Elaboración 

 
Para el salteado 

Cortar toda la verdura en jardinera, saltear, condimentar, añadir curri, soja y aceite de sésamo y finalizar la cocción. 
Reservar decantando. 
 

Para la lactonesa 
Poner paulatinamente todos los ingredientes en vaso de túrmix, ligar la lactonesa, añadir aceite para y apretar. Reservar. 
 

Para la ensalada 
Preparar los ingredientes de la ensalada, aliñar en el plato al momento del pase. Diluir pasta de olivas negras en aceite de 
oliva para decorar el plato con una con una línea. 
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PASTEL DE CALABAZA CON VERDURITAS  DEL HUERTO EN AL IÑO DE SALSA 
HOISIN  

 
 

Ingredientes 
 

• 250 gr. de calabaza hervida 
• Comino 
• Naranja 
• Miel 
• Sal y pimienta 
• Agar Agar 
• 2 mini zanahorias 
• 2 mini panochas 
• 2 mini calabacín 
• 3 cebollitas confitadas 
• 3 espárragos verdes gruesos 
• 1 alcachofa 
• 3 flores comestibles 
• Salsa hoisin 

 
 
 
Elaboración 

 
 
Hervir la calabaza, triturar para obtener un puré denso colado. Reservar el líquido que pondremos ha hervir junto con el 
agar. Añadir al puré anterior y dejar enfriar. 
 
Cocinar las verduritas: alcachofa laminada y frita, zanahoria escaldada 5 minutos y rehogada, espárragos a la inglesa, 
panochas a la plancha, cebollitas confitadas. Poner sobre el pastel de calabaza con ánimo de decoración. Servir caliente. 
Aliñar con salsa hoisin ligeramente diluida en agua.  
Decorar con flores comestibles. 
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HELADO DE NARANJA CON CULÍ DE CHOCOLATE PICANTE Y G AJOS 
CARAMELIZADOS  

 
 
 

Ingredientes 
 

• 100 gr de zumo de naranja 
• 100gr de azúcar 
• Unas gotas de licor de naranja 
• 4 yemas de huevo 
• ½ litro de crema de leche  
• Gajos de naranja al vivo 
• Azúcar 
• 150 gr. de cobertura de chocolate 
• Agua 
• Zumo de naranja 
• Guindilla 
• 1 clavo de olor machacado 
• Canela en polvo 

 
 
 
 
Elaboración 
 

 
Hacer un almíbar con el zumo, el azúcar y el licor, dejar entibiar, añadir yemas de huevo y hacer sabayón al baño María. 
Reservar 
 
Montar nata, añadir con cuidado a la preparación anterior, poner en molde y reservar en congelador. 
 
Pelar naranja al vivo, pasar gajos por azúcar. Reservar. 
 
Derretir la cobertura en el agua, añadir zumo y especias, llevar al punto de densidad deseado. 
 
Montar el plato con el helado, los gajos de naranja y el chocolate especiado. 
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COPA DE AGUACATE CON NUECES CARAMELIZADAS Y NATA   
 
 
 
 

Ingredientes 
 

• 2 aguacates 
• 1 brick de 200 ml. de nata para montar  
• 1 cucharada de zumo de limón  
• 3 cucharadas soperas de azúcar (si os gusta dulzón podéis poner otra)  

 
 

 
 
Elaboración 

 
Quitamos la cáscara y el hueso del aguacate, lo ponemos en un vaso de triturar.  
Añadimos la cucharada de zumo de limón (para evitar que se oxide y se ponga oscuro). 

 
 
Para montar la nata 

Poner la nata, las varillas y el cuenco donde se va a montar, un rato en el congelador, para que esté todo bien frío. 
 
Batir un poco, hasta que coja la nata algo de consistencia e ir añadiendo el azúcar  poco a poco. Terminar de montar.  
 
Añadir la mitad de la nata al triturado de aguacate. 
 
El resto de la nata ponerla al congelador. 
 
La crema de aguacate la ponemos en las copas y llevamos a la nevera. 
 
Cuando la nata está congelada, ponemos una cucharada en cada copa. 
 
Terminar de decorar con unas nueces caramelizadas. 
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RISOTTO DE SETAS CON ALCACHOFAS 
 
 

 
Ingredientes 

 
• 1 kg arroz bomba 
• 1,5 litros de agua  
• 2 cebollas 
• 2 zanahorias 
• Sal 

 
 
 

Elaboración 
 
En una cazuela con tres cucharadas de aceite de oliva, rehogamos la cebolla picada brunoise, a media cocción añadimos la 
zanahoria cortada brunoise, cuando este pochado todo rehogamos el arroz, mojamos con el agua hirviendo y cocemos 10 
minutos. Retiramos y enfriamos en un gastronof. 
 
En un cazo ponemos un poco de caldo de setas o de ave, setas confitadas o salteadas, alcachofas cocidas y cortadas a 
cuartos, y base de risotto, cocemos tres minutos y ligamos con una nuez grande de mantequilla y queso parmesano. 
 
Decoramos con piruleta de parmesano. 
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SMOOTHIE ( BATIDO ) DE MORAS AZULES Y ARÁNDANOS  
 
 
 

Ingredientes 
 

• 1 ½ tazas de moras azules congeladas  
• 1 ½ tazas de yogurt de arándanos o frambuesas  
• 20 o 25g de semillas de linaza molidas  
• 1 ½ tazas de leche  
• 2 cucharaditas de miel  
• 5 hojas de menta.  

 
 
 
 

Elaboración 
 
Licuar el yogurt de arándanos junto con la leche y las moras azules hasta obtener una mezcla suave.  
 
Añadir las semillas de linaza molidas y la miel 
 
Servir en copas y decorar con menta. 
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CREMA DE MANZANA  
 

 
 
Ingredientes 

 
• 6 manzanas golden 
• 1 palito de canela 
• 100 gramos de azúcar moreno 
• 500 ml de nata  
• 1 limón 
• vino dulce  
• menta fresca 

 
 
 
 
 

Elaboración 
 
Pelar las manzanas y meterlas en un cazo con un poco de agua (3 cucharadas), una cucharada de vino dulce y el palito de 
canela. Calentar y dejar a fuego lento durante 25 minutos. Quitar el palito de canela, machacar las manzanas hasta que se 
haga un puré, quitar el líquido que sobra, y dejar enfriar. 
 
Montar la nata. Mezclar la nata con el puré frio y añadir la piel rallada de un limón. Colocar en el frigorífico. 
 
Servir en copas individuales y adornar con una hoja de menta fresca. 
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RISOTTO DE ALCACHOFAS CON PESTO ROJO 
 
 
 

 
Ingredientes 

 
• 6 alcachofas. 
• 2 dientes de ajo. 
•  1 cebolla. 
• 2 zanahorias. 
• 50 g. de nueces. 
• 40 g. de orejones. 
• 40 g. de ciruelas. 
• 400 g. de arroz redondo. 
• Vino  blanco. 
• 1 l. de caldo de verduras. 
• 12 tomates secos en aceite. 
• 60 ml. de aceite de oliva. 
• 15 g. de piñones. 
• 2-3 hojas de albahaca. 
• 15 g. de parmesano. 
• Zumo de medio limón. 
• Sal. 
• Pimienta. 

 
 
 
 
Elaboración 

 
Limpiar las alcachofas y cortarlas en cuartos. Calentar aceite en un cazo hasta que esté tibio. Introducir las alcachofas y 
confitarlas a fuego lento con los dientes de ajo durante 30 minutos. 
Cortar la cebolla y las zanahorias en brunoise y rehogarlas durante 20 minutos a fuego lento. Incorporar las nueces, los 
orejones y las ciruelas troceados y cocinar a fuego medio hasta que cojan color. Añadir el vino blanco y dejar que reduzca.  
Incorporar el arroz y las alcachofas y cocinarlo durante un par de minutos. Añadir un poco del caldo caliente y cocinar, sin 
dejar de remover, a fuego lento hasta que el arroz lo absorba. Ir añadiendo el caldo poco a poco y removiendo hasta que el 
arroz esté hecho. 
Trocear los tomates y ponerlos en un mortero con el ajo, los piñones, la albahaca, el zumo de limón, el parmesano, la sal y 
la pimienta. Majar todo e ir vertiendo poco a poco el aceite hasta que coja consistencia.  
Cuando el arroz esté listo, retirarlo del fuego y añadir poco a poco el pesto mientras se remueve hasta que quede todo 
integrado. 
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FALAFEL  CON TARTAR DE VERDURAS  
 

 
Ingredientes 

 
• 400 g. de garbanzos cocidos. 
• 1 cebolla. 
• 2 dientes de ajo. 
• Perejil. 
• 1 c.c. de comino molido. 
• ½ c.c. de canela. 
• 1 c.c. de pimentón picante. 
• 1 c.c. de levadura. 
• 1 c.s. de harina. 
• 1 aguacate. 
• ½ calabacín. 
• ½ pimiento rojo. 
• ½ pimiento verde. 
• 1 cebolla tierna. 
• 40 g. de maíz tierno.  
• 100 ml. de vinagre balsámico de Módena. 
• 20 g. de higos secos. 
• 1 chalota. 
• 1 diente de ajo. 
• 1 c.c. de azúcar moreno. 
• Zumo de medio limón. 
• 150 ml. de aceite de oliva. 
• Sal. 
• Pimienta. 

 
 
 
Elaboración 

 
Triturar los garbanzos, añadir la cebolla y los ajos y volver a triturar. Incorporar el perejil picado, el comino, la canela, el 
pimentón, la levadura, la harina de garbanzos, la sal y la pimienta. Poner la masa en una bandeja y dejar reposar en nevera 
durante 40 minutos.  
Trocear los higos y ponerlos con el vinagre a fuego lento hasta que el vinagre tenga aspecto de caramelo. Retirar del fuego y 
enfriar. Triturar con la chalota, los dientes de ajo, la pimienta, el azúcar, la sal y el limón hasta obtener una pasta. Añadir el 
aceite poco a poco para que la vinagreta emulsione. Reservar. 
Cortar el aguacate, los pimientos, el calabacín y la cebolla en brunoise y mezclarlos con el maíz. Aliñar con un poco de 
vinagreta y dejar reposar durante 10 minutos. 
Bolear la masa de los falafel, rebozarlos en harina de garbanzos y freírlos en abundante aceite hasta que queden dorados. 
Pasarlos a un papel para que absorba el exceso de aceite y servir con el tartar y la vinagreta. 
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BIZCOCHO DE CALABACÍN Y NUECES  
 

 
 
Ingredientes 

 
• 100 g. de nueces. 
• 225 g. de harina. 
• 1 c.c. de levadura. 
• 1 c.c. de sal. 
• 1 c.c. de canela. 
• 1 c.c. de jengibre. 
• ½ c.c. de nuez moscada. 
• 3 huevos. 
• 320 g. de azúcar. 
• 250 ml. de aceite. 
• 1 c.c. de vainilla. 
• 250 g. de calabacín. 

 
Para el glaseado 

• 75 ml. de zumo de limón. 
• 60 g. de azúcar. 
• 125 g. de azúcar glas. 

 
 
 
Elaboración 
 

 
Montar los huevos con el azúcar, la vainilla y el aceite hasta que doblen de volumen.  
Tamizar la harina con la levadura y mezclarla con la sal, la canela, el jengibre rallado y la nuez moscada. Incorporarlo a los 
huevos con una lengua hasta que esté todo integrado.  
Rallar los calabacines con la piel y añadirlos a la masa con las nueces tostadas y troceadas. Verter en un molde encamisado 
y hornear a 180ºC durante 45 minutos. 
Mezclar el zumo de limón con el azúcar e incorporar poco a poco el azúcar glas tamizado. Mezclar hasta que quede 
incorporado el azúcar glas. 
Retirar el bizcocho del horno  dejar que repose durante 5 minutos. Pintar la superficie con el glaseado y dejar que endurezca 
la superficie. 
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FLOR DE CEBOLLA FRITA CON TZATZIKI Y SALSA DE CHILI  

 
 

Ingredientes 
 
 

Para la flor de cebolla 
• 4 cebollas blancas dulces 
• 300 g. de harina 
• 2 c.s de pan rallado 
• 15 de curry 
• 15 g. de pimienta roja 
• 10 g. de pimienta 
• 15 g. de curry 
• Aceite de girasol 
• Hielo  

 
Para el  tzatziki  

• 1 pepino 
• 300 gr. de yogurt griego natural 
• 1 diente de ajo ciselé 
• Menta fresca 
• 1c. de aceite de oliva 
• Sal y pimienta 

 
Para la mahonesa de chili 

• 100 g. de mahonesa 
• 15 g. de salsa de chili 

 
 
 
Elaboración 

 
Para la flor de cebolla 

Pelamos la cebolla procurando no cortar el pedúnculo y la cortamos en forma de flor. Dejamos reposar la cebolla cortada en 
agua con hielo unos 30 minutos. Después la retiraremos l y la escurriremos.  
Preparamos el empanizador mezclando todos los ingredientes de la receta. 
Enharinamos la cebolla procurando que llegue a todas las capas y la freímos en abundante aceite calienta hasta que se dore. 
La cebolla tiene que estar totalmente sumergida en el aceite. La retiramos y la escurrimos sobre papel absorbente. 
 

Para el  tzatziki  
Cortar los pepinos por la mitad a lo largo y extraer las semillas. Pelarlos y rallarlos groseramente. Cubrir un colador fino 
con un paño filtrante y colocar el pepino en su interior. Prensar el pepino con firmeza para que suelte todo el líquido. 
Colocar este en un cuenco y añadir el yogurt, los ajos, el aceite y la menta y mezclarlo bien. Sazonar al gusto. 
 

Para la mahonesa de chili 
Mezclar la mahonesa con la salsa de chili. 
 

Acabados 
Emplatamos la cebolla con las dos salsas. 
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FIDEOS CON CHILE, JENGIBRE, TOFU Y HIERBA LIMÓN  
 
 

 
Ingredientes 

 
• Una cebolla cisele 
• 2 dientes de ajo cisele 
• Un chile rojo sin semillas y finamente picado 
• Un trozo de 3 cm de jengibre fresco pelado y rallado 
• Un tallo de hierba limón aplastado y cortado por la mitad 
• 1 hoja de lima kaffir 
• 1 c.c de comino en polvo 
• ½ c.c de cilantro en polvo 
• ½ c.c de cúrcuma 
• 170 ml. de leche de coco 
• Salsa de pescado al gusto 
• 300 ml. de caldo vegetal o de pollo 
• Un paquete de tofu cortado en  
• Un paquete de fideos de arroz 
• Cilantro fresco 
• cacahuetes 

 
 
 
 

Elaboración 
 
Rehogar la cebolla, añadir el ajo, el chile y el jengibre y freír de 3 a cuatro minutos. Agregar la hierba limón y la hoja de 
lima. Espolvorear con las especias con cuidado que no se quemen e inmediatamente añadir el caldo, la leche de coco. 
Sazonar con la salsa de pescado, la sal y la pimienta. Cuando hierba bajar el fuego y cocer a fuego lento hasta que la salsa 
espese. Probar y añadir más salsa de pescado si es necesario. 
 
Cocer los fideos con agua hirviendo con sal de 3 a 4 minutos, sin dejar de remover para que queden lo más sueltos posibles. 
Escurrirlos y remójalos con agua fría para que dejen de cocer. 
 
 Marcar el tofu en una sartén y reservar. En un plato hondo colocar los fideos y el tofu. Salsera con la salsa, adornar con 
hojas de cilantro, cacahuetes picados y rodajas de chile. 
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MONA DE PASCUA  
 
 

Ingredientes 
 

 
Para el  bizcocho genovesa 

• 4 huevos 
• 120 g. de azúcar 
• 120 g. de harina 
• Esencia de vainilla 

 
Para la crema de mantequilla  

• 300 g. de mantequilla pomada 
• 200 g. de almíbar con 25 g. de agua y 375 g. de azúcar  
• c/s de brandi 

 
Para la  yema  

• 100 g. de leche (70g. + 30g.) 
• 2 huevos 
• 150 g. de azúcar  
• 20 g. de maicena 

 
Otros  

• Almendra fileteada 
• Huevo de Pascua. Almíbar TPT para bañar el bizcocho 

 
 
 
 

Elaboración 
 
 
 

Para el  bizcocho genovesa 
Blanquear los huevos junto con el azúcar. Hasta duplicar volumen. Añadir la esencia de vainilla. 
A continuación añadir  la harina tamizada y la mezclamos bien con la ayuda de una espátula de madera. 
Cocer en el horno precalentado a 180 º C unos 30  minutos. 
 

Para la crema de mantequilla  
Poner en una reductora el agua y el azúcar y elaborar un almíbar, perfumar con el brandi y enfriar. Cremar la mantequilla e 
ir añadiendo poco a poco el almíbar frio. 
  

Para la  yema  
Mezclar los 30 g. de leche con la maicena. Añadir los huevos y batir. Hervir el azúcar con los 70 g. de leche. Incorporar a 
los huevos, devolver al fuego y cocer hasta ebullición. Enfriar. 
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ROSSEJAT CON ESCALIBADA Y QUESO DE CABRA 
 

 
 
Ingredientes 

 
 
 

Para los fideos  
• 250 gr. de fideos del 0 
• 2 cebollas 
• 4 tomates 

 
Para los escalibados 

• 1 pimiento rojo 
• 4 ajos tiernos 
• 1 berenjena 

 
Para el caldo  

• manojo vegetal 
 

Otros 
• Rulo de queso de cabra 

 
 
 

Elaboración 
 
 
 

Para los fideos  
Tostar los fideos y reservar. 
 

Para el  sofrito 
Cortar la cebolla ciselée y sofreír, 45 minutos. Partir los tomates por la mitad y escalibar en el horno a 225 ºC. 
 

Para el caldo  
Hervir en la cantidad de agua necesaria para elaborar el plato. Reservar. 
 

Para los escalibados 
Partir las verduras por la mitad, entallar la berenjena por la carne, aceitar y salpimentar.  
Escalibar al horno 30 minutos a 225 ºC. 
 

Pase 
Mojar los fideos (solo cubrir con el caldo) y cocinar. Cuando estén en su punto añadir las verduras escalibadas y mojar con 
un poco más (muy poco) de caldo. Colocar unos discos de queso de cabra,  poner al horno 5 minutos y emplatar. 
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ENSALADA DE TOMATE A LA PROVENZAL  
 
 
 

Ingredientes 
 

• 3 cebollas tiernas 
• 2 tomates verdes fuertes 
• 3 dientes de ajo 
• Hierbas de Provenza 
• Albahaca fresca 
• Piel de limón 
• 50 gr de aceituna negra de calidad 
• Queso de cabra fresco 
• Calabacín 
• Aceite de oliva 

 
 
 
 

Elaboración 
 
Cortar la cebolla en juliana, el ajo fileteado y el tomate en macedonia. Confitar con las hierbas aromáticas y el aceite de 
oliva durante unos 20 minutos a fuego suave (60 ºC máximo) En último momento de cocción añadir la aceituna negra y 
alargar cocción 5 minutos más. Apagar y ajustar de sazón. Reservar en nevera hasta el pase. 
Cortar con mandolina uso discos de calabacín y freír en abundante aceite hasta que estén dorados. 
 

 
 
Montaje 

Escurrir de aceite las verduras y colocar en un molde pequeño circular, colocar un disco de queso de cabra y cubrir con 
provenzal. Acabar con el calabacín crujiente. Regar con aceite de provenzal al pase y decorar con perejil y albahaca picada. 
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CREMA CUAJADA DE FRESAS 
 
 
 
 

Ingredientes 
 
• 150 gr. de azúcar 
• 40 gr. de maicena 
• 100 ml. de leche 
• 150 ml. de crema de leche 
• 3 huevos 
• Zumo de 1 limón 
• 60 gr. de mantequilla 
• 100 gr. de fresas 
• Piel de naranja rallada 

 
 
 
 

Elaboración 
 
Engrasamos los moldes de porcelana de servicio. 
Mezclamos el azúcar, la maicena y una pizca de sal. 
Turmizamos los fresones y agregamos la leche, la crema de leche, los huevos batidos y la ralladura de naranja. 
Incorporamos poco a poco de forma envolvente a la preparación anterior. 
Aparte montamos las claras hasta que formen picos blandos e incorporamos en partes envolviendo a la preparación base. 
Colocar en los moldes de servicio y hornear a 180 ºC unos 20 minutos hasta que la superficie este levemente dorada y 
cuajada. 
Se puede espolvorear con un poco de azúcar lustre al final y tostar para obtener una textura cristalina crujiente. 
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PINCHO DE VERDURAS Y GIRGOLAS CON SALSA DE PIMIENTO S ASADOS 
 
 
 
 

Ingredientes 
 

 
• 2 berenjena delgada 
• 2 calabacín                          Todas las verduras deben tener un diámetro similar 
• 4 cebollas de Figueres 
• 4 tomates rojos  
• 12 gírgolas 
• 1 pimiento rojo  
• Albahaca 
• 3 c.s de nueces 
• 2 dl Aceite de oliva 
• 2 ajos 
• Sal, pimienta, hierbas de Provenza 
• 100 gr de rúcula 

 
 
 
 
 
Elaboración 

 
Cortar todas las verduras a rodajas de un  dedo de ancho. Marcarlas por ambos lados en una plancha.   Montar torres de 
verduras dentro de una placa de horno con berenjena, tomate, calabacín,  y cebolla. Aliñar con sal, pimienta, hierbas de 
Provenza y un chorro de aceite de oliva virgen. Marcar las gírgolas y colocarlas encima de la brocheta, aliñar con una 
picada de ajo, aceite y gratinar 5 min.  antes de emplatar.   
Asar el pimiento, pelarlo y triturar con aceite, albahaca y nueces 
Poner las brochetas con un cordón de salsa de pimiento y hierbas de Provenza.    
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ARAYES DE ESPINACAS CON PIÑONES Y QUESO FETA 
 
 
 

 
Ingredientes 

 
• 10 pan de pita fino   
• 4 manojos de espinacas 
• 30gr de piñones 
• 200 gr de queso feta 
• 2 cebollas  
• 1 c.c. comino 
• 2 tomates 
• 4 ajos 
• Hummus 
• 1 bote de garbanzos 
• 2 c.s. de tahina 
• Sal  
• Zumo de medio limón 
• medio ajo 
• Ras al hanout 
• 1 dl Aceite 

 
 
 
 

Elaboración 
 
 
Sumergir en agua las espinacas cortadas. Escurrir y cocer en una olla tapada  con un poco de sal durante 5 min. Cortar la 
cocción de las espinacas con agua fría y escurrir bien. 
Preparar un sofrito de ajos, comino y cebolla. Cuando la cebolla esté doradita añadimos  los tomates rallados. Dejamos que 
reduzca la salsa y juntamos los piñones tostados y las espinacas escurridas. 
Abrimos el pan de pita por la mitad y lo rellenamos con el sofrito de espinacas y el queso desmigado.  
Antes de servir pasar la pita por la plancha con un poco de aceite  y una vez tostada por los dos lados cortar a cuartos.       
Acompañaremos con hummus.  
Ponemos el ajo, el zumo de limón, la sal ras al hanout la tahina en un vaso de triturar. Añadimos un chorrito de agua para 
que quede una pasta más cremosa. Emulsionamos con aceite. Añadimos los garbanzos y los trituramos hasta que quede una 
pasta  bien fina. 
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CRUMBLE DE MANZANA Y PERA  
 
 

 
Ingredientes 

 
• 4 manzanas 
• 4 peras 
• 1 limón 
• 150 gr de harina 
• 120 gr de mantequilla salada 
• 2 c.s de mantequilla 
• 6 c.s de azúcar 
• 2 c.s de almendras fileteadas 
• 2 dl de nata líquida 

 
 
 
Elaboración 

 
 
Pelar las manzanas, cortarlas a cuartos y cocerlas en una olla tapada con un poco de mantequilla,  canela y 4 c.s de azúcar. 
Cuando estén tiernas chafarlas con un tenedor para hacer una compota de manzana. 
Por otro lado Poner la harina y la mantequilla  salada en un bol grande. Frotar la mantequilla con la harina hasta conseguir 
miguitas. Ajuntar el azúcar y mezclar. 
Poner la compota en una plata  de horno. Encima poner la pera pelada y cortada a gajos rociados con limón. 
Repartir las migas encima de la fruta y esparcir las laminas de  almendra. 
Cocer al horno 35 min a 190ªC. 
Servir con nata semi montada.  
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ALCACHOFAS RELLENAS  A LA CREMA  
 
 

 
Ingredientes 

 
• 8 alcachofas grandes 
• 1 huevo 
• 150 gr de champiñones 
• 1 cebolla pequeña 
• 200 ml de nata liquida 
• 50 g de queso Parmesano 
• 2 cucharadas de pan rallado 
• 50 gr de Mantequilla 

 
 
 

Elaboración 
 
En una olla grande, con abundante agua hirviendo, cocemos las alcachofas 10 minutos, previamente limpias. 
Limpiamos los champiñones y picamos en brunoise. 
En una sartén, ponemos la mantequilla y un poco de aceite para que no se queme, y sofreímos la cebolla cortada en 
brunoise, cuando este transparente, añadimos los champiñones y sofreímos hasta que pierdan casi todo el agua. 
Apartamos del fuego y añadimos la nata liquida, un huevo batido, y el pan rallado, mezclamos bien y rectificamos de sal y 
pimienta. 
Escurrimos las alcachofas, cortamos la base para que se mantengan de pie y las colocamos en una fuente de horno, las 
rellenamos con la preparación anterior, rallamos queso sobre ellas y gratinamos 10 minutos a 180 grados , servimos cada 
alcachofa sobre unas rebanadas de pan bizcochado.. 
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PATATAS A LA IMPORTANCIA  
 
 

Ingredientes 
 

• 800 gr de patata 
• Huevos 
• Harina 
• 1 cebolla pequeña 
• 2 dientes de ajo 
• 3 cucharadas de aceite de oliva 
• Perejil 
• Hebras de azafrán 
• Agua o caldo y sal 
• Si se quiere se puede añadir un poco de vino blanco al gusto 

 
 

Elaboración 
 
 
Pelar, lavar y cortar las patatas en rodajas de 1 cm. aproximadamente; sazonarlas. 
Poner harina en un plato, y batir los huevos en otro. 
Pasar las patatas por harina y a continuación por los huevos batidos. Freír en abundante aceite caliente.  
Hacer una picada con el ajo, el azafrán, perejil y sal.  
En una cazuela calentar unas 3 cucharadas de aceite y rehogar la cebolla, picada, hasta que comience a dorarse. 
Agregar 1 cucharada de harina, mover rápidamente y añadir la picada sin dejar de mover. 
Colocar las patatas en una cazuela, regar con el preparado anterior y añadir 2 tazas de agua o caldo de ave  
Llevamos a ebullición a fuego medio unos 20 minutos, moviendo con cuidado de vez en cuando. Las pincharemos para 
probar que estén tiernas,  
 
Opcional añadir al final unas virutas de jamón crujiente o queso y gratinamos  
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HOJALDRITOS RELLENOS DE CREMA DE ARROZ CON LECHE  
 
 
 

 
Ingredientes 

 
• 1 Plancha de hojaldre 

 
 

Para la crema de arroz 
• ½ l de leche 
• 80 g de arroz 
• 65 g de azúcar 
• 1 cucharada de mantequilla 
• 1 palo de canela 
• Cáscara de limón 

 
Elaboración 

 
Para la crema de arroz 

Poner en un cazo la leche, y añadir un palo de canela, el azúcar y la cáscara de limón. Cocemos 4 minutos a fuego bajo, 
Echamos  el arroz y ponemos a fuego medio-bajo. Ir removiendo de vez en cuando. Cuando esté cocido el arroz retirar el 
palo de canela y la cáscara de limón. En este punto estará casi sin caldo. Echar la cucharada de mantequilla. Dar vueltas con 
unas varillas a fuego muy bajo hasta que se forme una crema. Dejar enfriar. El tiempo dependerá del tipo de arroz, pero 
fácilmente nos  llevará unos 20-25 minutos hacerla. 
 

Para el hojaldre 
Precalentamos el horno a 200º, calor arriba y abajo. 
Estirar con rodillo la plancha hasta conseguir un grosor similar a las planchas que venden.  
Cortar 12 rectángulos de unos 8 cm por 4 cm. 
Hornear durante unos 20 minutos, hasta que el hojaldre esté hecho. 
 

Montaje 
Dejar enfriar el hojaldre. Como no lo hemos pinchado, habrá subido. Cortar longitudinalmente en dos partes. 
Poner el relleno de crema de arroz, en la base ayudándonos de una manga pastelera. 
Poner otra capa del hojaldre y encima la crema de arroz con leche. 
Coronamos  con una última capa de hojaldre. 
Espolvorear azúcar glas por encima con un colador.  
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CALAMARES RELLENOS DE ARROZ  
 
 

Ingredientes 
 

• 1 c.s. de aceite 
• 2 cebollas tiernas 
• 150 gr. de arroz 
• 60 gr. de piñones 
• 60 gr. de pasas 
• 2 c.s. de perejil fresco 
• 2 c.s.de relladura de limón 
• 1 huevo 
• 8 calamares medianos 

 
Para la  salsa  

• 4 tomates rojos 
• 1 c.s.de aceite 
• 1 cebolla 
• 2 dientes de ajo 
• 100 ml. de vino blanco 
• orégano 

 
 
 

Elaboración 
 

 
Limpiaremos los calamares. 
Coceremos el arroz de la manera habitual. 
Rehogaremos la cebolla unos 15 minutos la cebolla y mezclaremos con el arroz cocido, los piñones tostados, las pasas 
hidratadas y la ralladura. Añadimos el huevo batido y rellenamos los calamares. Cerramos con un palillo y freímos unos 5 
minutos a fuego fuerte. 
Escaldaremos los tomates y cortamos en case, eliminando piel y pepitas. 
Cortamos la cebolla en emincée y rehogamos unos 15 minutos, añadimos el ajo fileteado, freiremos 3 minutos y añadimos 
el tomate. Rectificamos la acidez con azúcar y secamos unos 20 minutos. Añadimos los calamares y reducimos el vino. 
Perfumamos con el orégano, tapamos y dejamos cocer a baja temperatura unos 45 minutos. Rectificar de sal y pimienta y 
servir de inmediato. 
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CANELONES DE CALABACIN CON SALSA BECHAMEL DE FRUTOS  SECOS 
 
 

Ingredientes 
 

• Un paquete de canelones precocidos 
• 300 gr. de calabacines en brunoise 
• 1 berenjena brunoise 
• 4 tomates maduros cortados en casée 
• Romero, albahaca y perejil picado 
• 2 c.s. de aceitunas verdes 
• 1 cebolla brunoise 
• 1 diente de ajo 
• 2 c.s. de harina 
• 1/4 l. de leche 
• Sal y pimienta 

 
Para la bechamel  

• 1/2 l. de leche 
• 30 gr. de mantequilla 
• 30 gr. de harina 
• 150 gr. de frutos secos 
• Sal, pimienta y nuez moscada 

 
 

Elaboración 
 
En una cazuela sofreír lentamente la cebolla, añadir el ajo picado, la berenjena y finalmente los calabacines y dejar cocer 
hasta que hayan desprendido toda su agua.  
Incorporar los tomates, las aceitunas, el romero y dejar cocer unos minutos. Agregar las dos cucharadas de harina y remover 
a fuego lento 2 minutos. Añadir la leche y las hierbas aromáticas. Dejar cocer unos minutos hasta que la masa espese. 
Rellenar los canelones con esta farsa y cubrirlos con la bechamel de frutos secos. 
 

Para la bechamel  
Derretir la mantequilla a fuego lento, añadir la harina y sin dejar de remover con un batidor cocerla de dos a tres minutos 
para obtener un roux claro. Incorporar la leche y llevarla a ebullición. Cuando la salsa comience a hervir, bajar el fuego y 
cocer 10 minutos removiendo con frecuencia. Añadirle los frutos secos picados, un pellizco de nuez moscada, sal y 
pimienta. 
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TARTALETA DE FRESA Y CREMA  
 

Ingredientes 
 

Para la masa sablee  
• 250 gr. de harina 
• 150 gr. de mantequilla 
• 80 gr. de azúcar 
• 1 huevo 

 
Para la crema pastelera  

• 1/2 l de leche 
• 4 yemas de huevo 
• 125 gr. de azúcar 
• 30 gr. de maicena 
• Piel de limón y rama de canela 
• Fresas 

 
 
 
Elaboración 

 
 

Para la masa sablee  
Mezclar todos los ingredientes con la harina. Estirar la masa y cortar en redondas para rellenar los moldes previamente 
enharinados. Pinchar la base con un tenedor y cocer al horno 15 min. a 180º. 
 
 

Para la crema pastelera  
Hervir la leche con el azúcar y los aromas. Cuando hierva dejar infusionar 10 min. Mezclar las yemas con la maicena y 
colar. Colar la leche in fusionada sobre las yemas. Remover constantemente mientras cocemos a fuego suave. Dejamos 
enfriar y rellenamos las tartaletas que decoraremos con fresas fileteadas. 
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ENSALADA DE AGUACATE CON TOMATE CHERRY RELLENO Y TO TOPOS 
 

 
Ingredientes 

 
 

Para el aguacate y relleno 
• 1 aguacate al punto 
• Cebolla rallada 
• Olivas verdes sin hueso 
• Palitos de cangrejo 
• 1 huevo duro 

 
Para la Salsa rosa 

• Mayonesa 
• Sofrito de tomate triturado 
• Mostaza Louït / Zumo de naranja 
• Coñac / Whisky  

 
Para los tomates rellenos 

• 1 aguacate al punto 
• ½ cebolla de Figueras en brunoisse 
• 1 tomate rojo fuerte concasé 
• Cilantro picado 
• Jugo de lima 
• Tabasco 
• Aceite de oliva 
• 8 tomates cherry de los que sean más grandes 
• Sal y pimienta 
• 2 tortillas mexicanas 
• Mezclum 

 
 

Elaboración 
 

Para el aguacate y relleno 
Deshuesar y pelar el aguacate, cortar base y rellenar con los ingredientes de la lista debidamente condimentados. Cubrir con 
la salsa rosa. 
 

Para la Salsa rosa 
Añadir a la mayonesa los ingredientes del listado. Ligar con tenedor.  
 

Para los tomates rellenos 
Vaciar los tomates cherry, condimentar y reservar boca abajo. Picar en un mortero los ingredientes indicados para el 
guacamole, reservar en manga pastelera sin boquilla. Freír las tortillas cortadas en triángulos. 
 
Decorar con el mezclum de lechugas. 
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PASTEL DE TORTILLAS DE VERDURAS CON “ALL I OLI” LIG ERO 
 

 
Ingredientes 

 
Para la tortilla griega 

• 2 o 4 huevos 
• Queso feta 
• 6 olivas negras 
• 1 pimiento verde 
• ¼  pimiento rojo  
• 1 cebolla 
• Aceite de oliva 
• Sal y pimienta 

 
Para la tortilla de calabacín, guisantes y cebolla 

• 2 ó 3 huevos 
• ½ calabacín 
• Un puñado de guisantes 
• Cebolla brunoisse 
• Aceite de oliva 
• Sal y pimienta 

 
Para la tortilla de cebolla roja, champiñones, berenjena y ajo 

• 2 o 3 huevos 
• Cebolla roja 
• Champiñones 
• Berenjena 
• Ajo 
• Aceite de oliva 
• Sal y pimienta 

 
 
Elaboración 
 
 
Para la tortilla griega 

En una sartén freír el pimiento cortado a tiras. Retirar y reservar. 
En la misma paella cocinaremos la cebolla, añadir las olivas cortadas y el queso feta, añadir los huevos y hacer la tortilla por 
una de sus caras. 
Colocar encima el resto de olivas negras y las tiras de pimiento rojo y verde. Finalizar cocción en el gratinador. 
 

Para la tortilla de calabacín, guisantes y cebolla 
Cocinar las verduras en una sartén, añadir el huevo batido, cocinar por las dos caras y reservar. 
 

Para la tortilla de cebolla roja, champiñones, berenjena y ajo 
Cortar la cebolla , limpiar y cortar los champiñones, pelar la berenjena y cocinar por separado, mezclar todo, añadir ajo 
laminado, cocinar, condimentar y verter el huevo. Hacer la tortilla. 
 
Montar el pastel. Acompañar con graten de all i oli ligero 
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HOJALDRE DE FRUTAS CON CREMA QUEMADA Y HELADO DE VA INILLA  
 
 
 

Ingredientes 
 

• 1 manzana 
• 2 fresas 
• 1 kiwi 
• Azúcar 
• Hojaldre 
• 1 huevo 
• ½ litro de leche 
• 90 gr. de azúcar 
• Piel de limón 
• ½ canela en rama 
• 3 ó 4 yemas de huevo 
• 35 gr. de maizena 

 
 

 
Elaboración 

 
 
Poner todos los ingredientes de la crema en un cazo y cocinar en el fuego suave sin dejar de remover despacio con varilla. 
Dejar enfriar en baño Mª inverso. 
 
Estirar ligeramente una base de hojaldre, poner tiras más gruesas en su contorno  enganchadas con huevo batido, hornear 
primero fuerte y luego suave. Reservar para enfriar. 
 
Cortar la fruta de manera apropiada, verter la crema en el hojaldre preparado, decorar con la fruta, espolvorear con azúcar y 
quemar con soplete. 
 
Acompañar con una porción de helado de vainilla 
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GRATINADO DE CALABACINES Y TOMATES  
 

 
 Ingredientes 

 
• 2 cucharadas de aceite de oliva 
• 3/4 kilo de calabacines 
• 1 cebolla mediana, picada 
• 1/2 kilo de tomates frescos y maduros 
• 1 diente de ajo, picado 
• 30 g de pan rallado ó 75 gramos de queso rallado. 
• Sal y pimienta negra  

 
 
 
 
Elaboración 
 

Derretir la mantequilla con una cucharada de aceite en una cazuela grande a fuego medio, añadir los calabacines (cortados 
en rebanadas no muy finas), tapar y sofreír hasta que estén tiernos  
Mientras tanto, calentar el aceite en una rehogadora y untada con un poco de mantequilla, a fuego moderado, añadir la 
cebolla, tapar y sofreír durante 5 minutos. Agregar el ajo y sofreír durante 1 minuto más.  
Reducir el fuego de las cebollas, añadir los tomates, tapar y cocer hasta que toda el agua se haya evaporado, 
aproximadamente 15 minutos. Sazonar con sal y pimienta negra  
Añadir removiendo los calabacines a la salsa de tomate y verter todo el una fuente de horno poco profunda y ligeramente 
engrasada. Cubrir la superficie, espolvoreando el pan rallado (también se puede añadir queso rallado o sustituir al pan 
rallado por queso) y salpicar la mantequilla restante. 
 
Horneamos a 200º. 15 minutos 
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PITA RELLENA DE HAMBURGUESA DE SOJA  
 
 

Ingredientes 
 

• 200 gr proteína de soja  
• 1 cebolla  
• 1 pimiento rojo 
• 1 pimiento verde 
• 1 zanahoria 
• ajo  
• 2 huevos 
•  pan rallado 
• pan de pita 

 
Para el tzatziki  

• 1 pepino  
• 300 gr. de yoghurt griego natural  
• 1 diente de ajo  
• Menta fresca  
• 1c. de aceite de oliva  
• Sal y pimienta 

 
Elaboración 

 
Hidratamos la proteína de soja cubriéndola con  agua, y removiendo continuamente durante dos horas, 
 
A parte en una rehogadora sofreímos la cebolla brunoise, el pimiento rojo y verde cortado al mismo tamaño, reservamos. 
 
En un bol colocamos la proteína de soja escurrida, agregamos el sofrito de cebolla y  pimientos, añadimos el ajo picado, 
perejil picado, dos huevos y pan rallado salpimentamos hasta tener textura de hamburguesa. 
 
Una vez elaborada la hamburguesa la freímos en aceite al gusto, reservamos. 
 

Para el tzatziki  
Cortar los pepinos por la mitad a lo largo y extraer las semillas. Pelarlos y rallarlos groseramente. Cubrir un colador fino 
con un paño filtrante y colocar el pepino en su interior. Prensar el pepino con firmeza para que suelte todo el líquido. 
Colocar este en un cuenco y añadir el yogurt, los ajos, el aceite y la menta y mezclarlo bien. Sazonar al gusto.  
 

Montaje 
Calentamos el pan de pita, lo abrimos rellenamos con lechuga juliana, zanahoria rallada, colocamos la hamburguesa dentro,  
 
Salseamos con salsa tzatziki. 
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BIZCOCHO DE CHOCOLATE CON NUECES  
 

 
 
Ingredientes 
 
 

• 150 gr de nueces picadas 
• 150 gr de azúcar 
• 150 gr de chocolate 
• 150 gr de mantequilla 
• 200 gr de harina 
• 3 huevos 
• 1 cda de levadura 

 
 
 
Elaboración 

 
Mezclar en un bol las yemas de los huevos, el azúcar y la mantequilla.  
Mezclar la harina con la levadura e incorporar poco a poco, batiendo con las varillas. 
Añadir el chocolate fundido y las nueces picadas. 
Batimos las claras a punto de nieve y las añadimos al bizcocho con mucho cuidado.  
Precalentamos el horno a 180º. 
Preparamos un molde con mantequilla y harina y vertemos la masa.  
Hornear durante 30 minutos,  
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CALABACINES RELLENOS DE TRIGO TIERNO  
 

 
 
Ingredientes 

 
• 4 calabacines. 
• 100 g. de trigo tierno. 
• 150 g. de champiñones. 
• 1 cebolla. 
• 2 dientes de ajo. 
• 1 zanahoria. 
• 40 g. de pasas. 
• 1 c.s. de harina. 
• 1 cebolla. 
• 100 ml. de leche 
• 100 g. de queso azul. 
• 25 g. de mantequilla. 
• 25 g. de harina. 
• 300 ml. de leche. 
• Sal. 
• Pimienta. 

 
 
Elaboración 

 
Cortar los calabacines en tres o cuatro trozos y vaciarlos. Reservar la pulpa. Hervir los calabacines hasta que estén tiernos. 
Poner las pasas en remojo y reservar. 
Cubrir el trigo tierno con agua y una pizca de sal y cocinarlo a fuego lento durante 15-20 minutos.  
Picar los dientes de ajo y dorarlos en un poco de aceite. Añadir la cebolla y la zanahoria cortadas en brunoise y rehogarlas a 
fuego lento durante 20 minutos. Incorporar los champiñones en brunoise, cocinar durante 10 minutos a fuego medio y 
añadir la pulpa de los calabacines troceada. Incorporar las pasas y el trigo tierno y  poner la harina. Cocinar un par de 
minutos y añadir la leche. Dejar cocinar a fuego lento hasta que quede cremoso. Ajustar de sal y pimienta y rellenar los 
calabacines. 
Rehogar la cebolla cortada en brunoise en la mantequilla durante 15 minutos, incorporar la harina y cocinarla durante 3-4 
minutos a fuego lento. Añadir la leche caliente poco a poco y el queso azul troceado. Cocinar a fuego lento durante 20 
minutos, ajustar de sal y pimienta y servir por encima de los calabacines. 
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HAMBURGUESAS VEGETALES CON SALSA DE MANZANA  
 

 
 
Ingredientes 

 
• 200 g. de lentejas cocidas. 
• 200 g. de arroz redondo. 
• 300 ml. de agua. 
• 1 cebolla. 
• 1 zanahoria. 
• 2 dientes de ajo. 
• 1 c.s. de soja. 
• 1 c.s. de salsa perrins. 
• Pan rallado. 
• 2 cebollas. 
• 4 manzanas. 
• 1 c.s. de harina. 
• 1 c.s. de mantequilla. 
• 1 c.s. de azúcar. 
• 1 c.s. de miel. 
• 300 ml. de caldo de verduras. 
• Sal. 
• Pimienta. 

 
 
 
Elaboración 

 
Cortar la cebolla y la zanahoria en brunoise y rehogarlo durante 20 minutos a fuego lento. Reservar. 
Picar los dientes de ajo y dorarlos. Añadir el arroz, cocinar un par de minutos y verter el agua caliente. Ajustar de sal y 
pimienta y dejar cocinar durante 15 minutos a fuego lento. 
Mezclar las lentejas con el arroz, las verduras rehogadas, la soja y la salsa perrins. Añadir poco a poco el pan rallado hasta 
que quede una masa consistente y formar las hamburguesas. 
Cortar las cebollas en juliana y rehogarlas, en la mantequilla, a fuego lento durante 30 minutos. Subir el fuego e incorporar 
las manzanas cortadas en macedonia y el azúcar. Saltear hasta que queden doradas y añadir la miel. Cocinar un minuto para 
que se funda y poner la harina. Cocinar durante 2-3 minutos la harina y verter el caldo. Llevar a ebullición y dejar reducir 
durante 5 minutos a fuego lento. Triturar, colar y seguir reduciendo a fuego lento si hace falta. Ajustar de sal y pimienta. 
Cocinar las hamburguesas en una sartén con un poco de aceite y servirlas con la salsa. 
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PANACOTA DE CHOCOLATE CON COULIS DE NARANJA  

 
 
 

Ingredientes 
 

• 300 ml. de nata. 
• 200 ml. de leche. 
• 50 g. de azúcar. 
• 1 c.c. de vainilla. 
• 30 g. de cacao. 
• 2,5 hojas de gelatina. 
• 400 ml. de zumo de naranja. 
• 50 g. de azúcar. 
• Cointreau. 

 
 
 
 

Elaboración 
 
Hidratar la gelatina en agua fría y reservar. 
Calentar la nata con la leche, el azúcar y la vainilla. Cuando llegue a ebullición retirar del fuego y añadir el cacao en polvo 
mientras se remueve. Volver a poner el cazo al fuego e incorporar la gelatina escurrida y cocinar a fuego medio durante un 
minuto. Retirar del fuego y dejar que atempere mientras se va removiendo. 
Colar la panacota y repartirla en vasos. Tapar con film y reservar en nevera hasta que cuaje. 
Poner en un cazo el zumo de naranja colado con el azúcar y el cointreau. Llevar a ebullición, bajar el fuego al mínimo y 
dejar que reduzca hasta que quede textura salsa. Atemperar y servirlo por encima de la panacota. 
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MACARRONES A LA CALABRESA  

 
 
 
 

Ingredientes 
 

• 200 g. de cebolla  
• 5 tomates TPM 
• 1 kg. de tomate de pote triturado 
• 20 tomates cherry 
• ‘nduja de Calabria 
• Orégano  
• Albahaca  
• Queso parmesano 

 
 
 
 
Elaboración 

 
 Rehogar la cebolla, añadir los tomates, escaldados, pelados y cortados en macedonia, rehogar. Añadir el tomate de pote y 
dejar concentrar aromas. Incorporar la ‘nduja y los tomates cherry junto con el orégano. Cocer 10 minutos. 
 
Hervir los macarrones con abundante agua con sal, escurrirlos y mezclarlos con la salsa, servir con hojas de albahaca y 
queso parmesano. 
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ALBÓNDIGAS DE GARBANZOS CON ALCACHOFAS Y SALSA VERD E 
 
 

Ingredientes 
 
 
Para las albóndigas 

• 200 g. de acelgas 
• 500 g. de garbanzos cocidos 
• Una cebolla ciselée 
• 100 g. de champiñones 
• 1 diente de ajo ciselé 
• Perejil 
• 2 huevos 
• Sal y pimienta 
• Mues moscada 
• Canela en polvo 
• 100 g. de pan rallado 
• Harina 

 
 

Para la salsa verde 
• 75 ml. de aceite de oliva 
• 30 g. de ajos ciselé 
• 75 g. de perejil  
• 250 g. de cebolla  
• 25 g. de harina 
• 40 g. de almendras tostadas 
• 40 g. de avellanas tostadas 
• 750 ml. de caldo vegetal 
• Sal y pimienta 

 
Para la guarnición 

• 4 alcachofas 
• 3 huevos duros  

 
 

Elaboración 
 
 

Para las albóndigas 
Limpiamos y cortamos las acelgas a trozos pequeños y las ponemos a hervir con agua y sal. 
Cuando estén cocidas, las escurrimos y dejamos enfriar. 
Trituramos los garbanzos. 
Rehogamos la cebolla, añadimos los champiñones picados el ajo y el perejil. 
Batimos los huevos y los mezclamos con las acelgas, los garbanzos, la cebolla, los champiñones, el ajo, el perejil, 
rectificamos de sal y aliñamos con una pizca de  pimienta, canela y nuez moscada. 
Espesamos con el pan rallado y dejamos reposar. 
Formamos las albóndigas las pasamos por harina y las freímos. 
 

Para la salsa verde 
Salteamos la cebolla ciselé con el aceite de oliva. Agregamos la harina y mezclamos bien para evitar que se formen grumos. 
Seguidamente, añadimos el caldo vegetal y dejamos hervir unos minutos. Hacemos una picada con los ajos, el perejil, las 
almendras y las avellanas y la añadimos al sofrito de cebolla.  
 

Para la guarnición 
Pelamos las alcachofas sacando las hojas duras, las puntas y los troncos. Las partimos en 4 trozos y las hervimos con agua y 
sal durante 15 minutos aproximadamente. Las escurrimos y reservamos 
 
Al pase por ración: en la misma sartén con la que hemos elaborado la salsa verde, añadimos las albóndigas, las alcachofas y 
los huevos duros. Dejamos unos minutos haciendo “chup chup”. 
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LIONESAS RELLENAS DE NATA  
 

 
Ingredientes 

 
 
 

Para la pasta choux 
• 250 ml. de agua 
• 100 g. de mantequilla 
• 150 gr. de harina tamizada 
• 1c.c de sal 
• 1 c.c de azúcar 
• 4 huevos 

 
 

Elaboración 
 
Hervir el agua con la mantequilla troceada. La sal y el azúcar, Cuando empiece a hervir añadir la harina de golpe y remover 
con una cuchara de madera hasta que se despegue de los bordes de la olla. Calentar un minuto sin que llegue a hervir para 
que la harina acabe de cocinarse. 
Pasar la masa a un bol, dejar enfriar y añadir los huevos de uno en uno hasta que se integren.  
Ponemos la masa en una maga pastelera con una boquilla estrellada. Hacemos las lionesas, las pintamos con huevo y las 
cocemos al horno a 200º C 10 minutos hasta que se desarrollen, después bajamos el horno a 180 º C. y cocemos durante 15 
minutos. 
 
Montamos la nata la nata en su punto y añadir el azúcar glas. Poner en manga 
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ARROZ SALTEADO CON VERDURAS Y SALSA DE SOJA 

 
 
Ingredientes 

 
• 120 g. de arroz 
• 1 Cebolla 
• 1Puerro 
• 1 Zanahoria 
• 1 Calabacín 
• 1Berenjena 
• Setas 
• Champiñón 
• Aceite de Oliva 
• Salsa de soja 

 
 
 
Elaboración 

 
Cocer el arroz en agua con sal, durante 20 minutos, enfriar, escurrir y reservar 
 
Rehogar todas las verduras en aceite de oliva cortadas en tiras finas. 
 
En un Wok salteamos  el arroz y las verduras, rectificamos de sal  y añadimos la salsa de soja al gusto. 
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PITA RELLENA DE HAMBURGUESA DE SOJA  
 
 

Ingredientes 
 

• 200 gr proteína de soja  
• 1 cebolla  
• 1 pimiento rojo 
• 1 pimiento verde 
• 1 zanahoria 
• ajo  
• 2 huevos 
•  pan rallado 
• pan de pita 

 
Para el tzatziki  

• 1 pepino  
• 300 gr. de yoghurt griego natural  
• 1 diente de ajo  
• Menta fresca  
• 1c. de aceite de oliva  
• Sal y pimienta 

 
Elaboración 

 
Hidratamos la proteína de soja cubriéndola con  agua, y removiendo continuamente durante dos horas, 
 
A parte en una rehogadora sofreímos la cebolla brunoise, el pimiento rojo y verde cortado al mismo tamaño, reservamos. 
 
En un bol colocamos la proteína de soja escurrida, agregamos el sofrito de cebolla y  pimientos, añadimos el ajo picado, 
perejil picado, dos huevos y pan rallado salpimentamos hasta tener textura de hamburguesa. 
 
Una vez elaborada la hamburguesa la freímos en aceite al gusto, reservamos. 
 

Para el tzatziki  
Cortar los pepinos por la mitad a lo largo y extraer las semillas. Pelarlos y rallarlos groseramente. Cubrir un colador fino 
con un paño filtrante y colocar el pepino en su interior. Prensar el pepino con firmeza para que suelte todo el líquido. 
Colocar este en un cuenco y añadir el yogurt, los ajos, el aceite y la menta y mezclarlo bien. Sazonar al gusto.  
 

Montaje 
Calentamos el pan de pita, lo abrimos rellenamos con lechuga juliana, zanahoria rallada, colocamos la hamburguesa dentro,  
 
Salseamos con salsa tzatziki. 
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PAQUETITOS CRUJIENTES RELLENOS DE CREMA  
 

 
 
Ingredientes 

 
• Pasta filo 

 
Para la crema pastelera  

• ½ l. de leche  
• 4 yemas de huevo  
• 100 gr. de azúcar  
• 50 gr. de harina tamizada  
• 1 cucharilla de esencia de vainilla 

 
 
 

Elaboración 
 
 
 

Para la crema pastelera  
Ponemos la mitad de la leche a hervir con el azúcar y la esencia. En la otra mitad de la leche disolvemos la maizena con la 
yemas de huevo, cuando hierva la leche, la echamos en la mezcla fría, batimos, llevamos a ebullición hasta que espese a 
fuego medio o bajo reservamos y congelamos. 
 

Montaje  
Hacemos cuadrados de 4 cm x 4 cm de doble hoja de pasta filo, desmoldados la crema pastelera y la cortamos en cuadrados, 
envolvemos la crema con la pasta filo pintada con huevo, cuidando que quede bien sellada y freímos los paquetitos en 
abundante aceite caliente 
Espolvoreamos con azúcar glas o colocamos encima de una cucharilla de cerámica y decoramos con chocolate caliente. 
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COCA DE APIO CON NUEZES Y ROQUEFORT 
 

 
Ingredientes 
 
 
Para la base 

• 300 gr de harina 
• 150 gr de mantequilla 
• 75 gr de agua 
• Sal 

 
Para el relleno 

• 4 tallos de apio pelados 
• 3 cebollas 
• 150 gr de queso azul 
• 4 huevos  
• 400 gr de nata liquida. 
• Sal y pimienta 

 
 
 
 

Elaboración 
 

 
Para la base 

Mezclar la mantequilla con la harina haciendo miguitas. Incorporar el agua y aglutinar la masa sin trabajarla demasiado. 
Estirarla con el rodillo sobre harina. 
Ponerla sobre un molde de tarta encamisado.  
Pinchar con un tenedor y cocer en blanco 10 min a 190ºC 
 
 

Para el relleno 
Preparar un sofrito de cebolla y apio todo cortado bien pequeñito. Cuando el sofrito esté bien reducido ponemos la nata, el 
queso roquefort,  las nueces bien picaditas y los huevos batidos. Rectificamos de sal y pimienta.  
Rellenamos la base y cocemos hasta que la tarta esté cuajada.  
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FIDEUA  DE HORTALIZAS CON ALIOLI DE AZAFRÁN  

 
 
 

 
Ingredientes 

 
• 400 gr de fideos del nº2 
• 5 cebollas 
• 1 pimiento verde 
• 5 ajos 
• 3 tomates maduros 
• 1 brócoli 
• 100gr de judías verdes 
• 5 alcachofas 
• 1 pimiento rojo 
• 100 gr de espinacas 
• 2 ajos 
• 5 ramas de perejil 
• 1,5l de caldo de verduras 

 
Para el alioli de azafrán 

• 1 ajo  
• Unas gotas de zumo de limón 
• Sal 
• 1 huevo 
• 300 ml de aceite de oliva 
• Unas briznas de azafrán 

 
 
 

Elaboración 
 
Cortar las cebollas a brunoise y empezar a hacer un sofrito con un poco de aceite. El fuego tiene que ser moderado o flojo 
para ir reduciendo la cebolla sin que se queme. 
Añadir el ajo picado y el pimiento cocer 10 min mas. Añadir el tomate rallado y cocer 10 min mas. 
Cocemos el brócoli al vapor y lo refrescamos con agua fría. 
Cortamos las judías a trozos pequeños y los salteamos en la paella de la fideua. Los reservamos y salteamos los corazones 
de alcachofa cortados a láminas. Las reservamos. 
Freímos los fideua para que se tuesten. Añadimos el sofrito las alcachofas y las judías Ponemos el caldo hirviendo y 
contamos 8 min. Rectificamos de sal y pimienta Añadimos una picada de ajo perejil disuelta en un poco de caldo. 
Ponemos las hojas de espinacas y los arbolitos de brócoli y acabamos la cocción 5 min al horno. 
 
Preparamos un alioli de azafrán emulsionando el huevo con el ajo las gotas de limón sal las briznas de azafrán y 
emulsionamos con aceite de oliva. 
 
Servimos la fideua con el alioli al lado    
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BROWNIE  
 

 
 
Ingredientes 

 
• 240 gr. Chocolate de cobertura 
• 180 gr. de mantequilla 
• 310 gr. de azúcar 
• 3 huevos  
• 180 gr. de harina 
• ¼ c.s. de levadura royal 
• 100 gr. de nueces 
• Aroma de vainilla. 

 
Para la guarnición 

• 3 peras 
• 50 gr. de azúcar 

 
 

 
 
 

Elaboración 
 
 

Montar los huevos con el azúcar.  
Añadir la mantequilla fundida con el chocolate.  
Agregar la harina y la levadura tamizada.  
Incorporar las nueces. 
Encamisar un molde y cocer al horno 30 min. a 180ºC. 
 
Marcar la pera a la plancha añadiendo al final un poco de azúcar para que caramelice. 
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ROLLITO DE ESPINACAS A LA CATALANA CON SALSA DE PIM IENTOS DEL 

PIQUILLO  
 

Ingredientes 
 

Para la plancha  
• 4 huevos 
• 125 gr. de azúcar 
• 75 gr. de harina 
• 100 gr. de queso rallado 
• 10 gr. de sal 
• 10 gr. de hierbas aromáticas frescas 

 
Para el relleno  

• 1 kg. de espinacas frescas 
• Sal y pimienta 
• 40 gr. de piñones 
• 40 gr. de pasas 
• 250 gr. de mato 
• Queso rallado para gratinar 

 
Para la salsa piquillo  

• 200 gr. de pimientos del piquillo 
• 2 dientes de ajo cisele 
• 100 ml. de caldo de ave 
• 50 gr. de mantequilla 
• Sal y pimienta 

 
 

Elaboración 
 

Para la plancha  
Blanqueamos los huevos con el azúcar hasta que estén espumosos. Agregamos la harina tamizada con la sal en tres partes 
con cuidado de no bajar la masa. Añadimos las hierbas aromáticas y el queso. Mezclamos con cuidado. 
Horneamos a 180 º C unos 5 a 6 minutos. Retirar y dejar enfriar. 

 
Para el relleno  

Tostamos los piñones en un poco de aceite y retiramos. 
Añadimos las pasas, rehogamos incorporamos las espinacas  con 2 cucharadas de agua y mantenemos un par de minutos 
hasta que las espinacas se ablanden. Añadimos el queso crema, los piñones y manteemos unos minutos más al fuego. 
Salpimentar y enfriar. 
Estirar sobre la plancha manteniendo libres 2 cm de cada lateral. Enrollar y refrigerar para que coja textura. 
Cortar en rodajas de 2 cm, espolvorear con queso y hornear un par de minutos. 
Servir con la salsa caliente. 

 
Para la salsa piquillo  

Rehogaremos los ajos unos 3 minutos en un poco de aceite. Añadimos los pimientos de piquillo, mantenemos un par de 
minutos a fuego suave y mojamos con un poco de caldo. 
Retirar y triturar. 
Trocear la mantequilla y añadir en un cazo junto con la salsa moviendo a fuego alto unos 2 minutos. Retirar y colar. 
Salpimentar. 
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BERENJENA RELLENA DE QUESO Y ACEITUNAS CON SALSA DE  YOGURT AL CURRY  
 
 
 
 

Ingredientes 
 

• 2 berenjenas 
• 20 gr. de pan rallado 
• 1 dientes de ajo 
• Especias variadas 
• 100 gr. de aceitunas negras 
• 100 gr. de queso de cabra 
• 100 gr. de queso Philadelphia 
• 50 gr. de moscatel o jerez dulce 
• Sal y pimienta 
• Pan rallado o panco(pan rallado japonés) 
• 2 huevos 

 
Para la salsa yogurt  

• 1 yogurt griego 
• 50 ml.de nata 
• 1 c.c. de curry 
• 10 gr. de aceite de oliva 
• Sal 

 
 
 
 
Elaboración 

 
Mezclar todos los ingredientes del relleno y dejar madurar. Pelar las berenjenas, cortarlas en rodajas no muy gruesas y 
freírlas en tandas en abundante aceite de oliva, escurrirlas encima papel absorbente y rellenarlas con la mezcla anterior. 
Empanarlas y freírlas.  
 

Para la salsa yogurt  
Calentar el aceite, añadir el curry y rehogar. Mezclar el curry tibio con la nata y el yogurt, condimentar. 
 
Servir la berenjena acompañada de la salsa de curry. 
 
  



 

ESCOLA DE CUINA TERRA D’ESCUDELLA      http://www.terradescudella.com             C/ Bofarull, 46   08027 Barcelona          Teléfono 93.349.10.19 

 

 
 
 

TARTA DE QUESO CON CHOCOLATE BLANCO Y FRESAS  
 

 
 
Ingredientes 

 
• 188 g. de fresas 
• 88 g. de chocolate blanco 
• 450 g. de queso crema 
• 150 g. de azúcar 
• 15 g. de harina 
• 2 huevos 
• 1 c.s de nata 
• Fresas para decorar 

 
Para la base de galletas 

• 38 g. de mantequilla fundida 
• 125 g. de cookies 

 
 
 

Elaboración 
 

Para la base de galletas 
Triturar las cookies y mezclar la con la mantequilla fundida y forramos un molde de tarta. Cocemos 10 minutos a 170 º C. 
 

Para el relleno 
Fundimos el chocolate blanco, trituramos las fresas y reservamos.  
Batimos el queso con el azúcar y los huevos, la harina y la c.s de nata, más el puré de las fresas y el chocolate blanco 
fundido y lo vertemos encima de las galletas y cocemos a 170 º C.  unos 40 minutos. 
 
Se decora con fresas y azúcar glas. 
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CLAFOUITS DE BACON TOMARE Y CEBOLLA  
 
 

Ingredientes 
 

• 6 lonchas de  Bacón ahumado o 2 loncha de tocino fresco 
• 2 gr de tomate cherry 
• 75 gr de queso parmesano 
• 2 huevos 
• 1 clara de huevo 
• 25 gr de mantequilla 
• Sal y pimienta 
• 50 gr de harina 
• 150 ml de leche 
• 150 ml de crema de leche 
• 300 gr de cebolla tierna 
• 2 dientes de ajo 
• Hojas de albahaca 

 
 

Elaboración 
 
Cortar la cebolla en juliana y freír hasta que este crujiente. Retirar y añadir la cebolla juliana. Rehogar unos 45 minutos 
hasta que esté tierna, añadir el ajo ciselée, los tomates partidos por la mitad y las hojas de albahaca picadas. Mantener 
cocción 5 minutos a fuego suave y salpimentar, Reservar. 
Batir loas huevos y la clara. Incorporar la mantequilla fundida y los lácteos. 
Incorporar la harina tamizada incorporando cortando. Añadir el relleno y el parmesano. Colocar en molde encamisado. 
Hornear a 180 ºC con bóveda superior e inferior unos 18 a 20 minutos. 
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SOUFFLE DE COLIFLOR Y QUESO CHEDDAR  
 
 

 
Ingredientes 

 
• 200 gr. de coliflor 
• 1/4 l. de leche 
• 100 gr. de queso cheddar 
• 10 gr. de roux 
• 4 huevos 
• Sal, pimienta y nuez moscada 

 
 
 
 

Elaboración 
 
Limpiaremos la coliflor y partiremos en ramilletes. Coceremos en agua salada hirviendo unos 5 minutos. 
Retirar y parar cocción.  
Triturar la coliflor con la leche y colar. 
Colocar en un cazo y llevar a ebullición, añadir el queso rallado y remover hasta que funda, incorporar el roux y deshacer. 
Retirar del fuego y añadir las yemas de huevo previamente batidas. Remover hasta obtener una mezcla homogénea y 
salpimentar. 
Montar las claras en punta blanda e incorporar en partes cortando a la bechamel. 
 
Colocar en los moldes previamente engrasados y cocer a 200 ºC unos 15 minutos. 
 
Retirar y servir de inmediato. 
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BOLLOS DE ACEITE PARA SEMANA SANTA  

. 
 

Ingredientes 
 
• 1/2 l de aceite de girasol 
• 60 ml. de agua 
• 60 ml. de aguardiente 
• Pizca de canela 
• 500 gr de Harina 
• 8 gr. de levadura química 
• 100 gr. de azúcar 

 
 

Elaboración 
 
Se mezclan bien todos los ingredientes, reservando algo de azúcar, hasta conseguir una masa homogénea, cuidando de que 
esta esté algo templada. 
Trocear la masa y dar forma de bollos. 
Hornear a 200 ºC hasta que estén bien cocidos, de unos 15 a 20 min. 
Al sacarlos del horno espolvorearlos con el resto del azúcar y dejarlos enfriar sobre una reja. 
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PICA PICA VARIADO  

 
Ingredientes 

 
Para el crujiente de manchego 

• 2 hojas de pasta brik 
• 200 gr.  de Manchego semi curado 
• 300 gr de Tomate triturado  
• 50 gr de azúcar 
• Canela en rama 

 
Para los Rollitos de queso fresco, olivada, anchoas. 

• 2 obleas de arroz  
• 100 gr.  de queso fresco  
• 50 gr queso de cabra rulo 
• 30 gr. de aceitunas negras 
• 4 anchoas 
• 2 tomates 

 
Para el Babaganugh 

• 3 berenjenas grandes  
• 1 c.s. de pasta de sésamo 
• 1 limón  
• 3 c.s. de aceite de oliva 
• Sal y comino 
•  Anchoa, menta, rabanitos cebolla tierna  

 
 
Elaboración 

   
Para el crujiente de manchego 

Cortar la cuña de queso a triángulos. Cortar la pasta en 4 y envolver el queso.  
Preparar una mermelada de tomate y canela cociendo con el azúcar hasta que quede densa. 
Poner los triángulos forrados al horno y cocer 5 min. A 250ºC. 
   

Para los Rollitos de queso fresco, olivada, anchoas. 
Poner en remojo las hojas de arroz.  
Batir el queso fresco con las olivas. 
Rellenar la pasta con queso  un filete de anchoa y pétalos de tomate sin piel.  
   

Para el Babaganugh 
Asar 1 berenjenas al fuego.  
Las otras berenjenas las pelamos y las cortamos a daditos.  
La mitad la pochamos en aceite y la otra mitad la hervimos en agua.  
Pelar la berenjena escalivada. Picar todas las berenjenas peladas y escurridas. 
Poner en un vaso triturador la pasta de sésamo, el limón, el comino, el aceite y la sal. Triturar.  
Aliñar las berenjenas con la salsa y remover.  
Podemos añadir un poco de anchoa, cebolla tierna, menta y rabanitos picados,  
 
  



 

ESCOLA DE CUINA TERRA D’ESCUDELLA      http://www.terradescudella.com             C/ Bofarull, 46   08027 Barcelona          Teléfono 93.349.10.19 

 

 
 

ROLLITO DE PRIMAVERA CON SALSA AGRIDULCE  
 
 

Ingredientes 
 
 

• 1 Paquete de pasta de rollo de primavera 
• 2 zanahorias 
• ¼ de col 
• 2 puerros 
• 3 c.s de jengibre picado 
• 1 pimiento verde 
• 200 gr de sihitake fresco 
• 1 bolsa de brotes de soja 
• 1 frasco de sweet chili sauce 

 
Para la salsa 

• 3 ajos 
• 100gr de vinagre de arroz 
• 100gr de azúcar 
• 3 c.s. Salsa de pescado thay 
• 50 gr de agua 
• 2 c.s. de jerez seco 
• 1 c.s  pimiento picante seco picado 
• 1 c.s de maizena 
• 3 c.s. de agua. 
• 1 Sumo de naranja 
• 1c.s de menta picada 

 
 

Elaboración 
 
Cortar todas las verduras a juliana. Reservarlas por separado. 
Saltear por separado las verduras en un wok  durante 2 min. juntarlas todas en un colador para que escurran el jugo de 
cocción. 
Preparar los rollitos envolviendo las verduras con parel de rollito de primavera. Pintar con yema la punta de papel de rollito 
para que no se despegue. 
Antes de servir freír en aceite abundante y escurrir encima de papel de cocina. 
 

Para la salsa 
Si tenemos salsa comprada la rectificaremos con el zumo de 1 naranja y las hojas de menta picadas. 
Para hacer la salsa ponemos en una olla el vinagre de arroz, el azúcar, el agua, la salsa de pescado, el jerez, el ajo y la 
pimienta. Llevamos a ebullición y reducimos a fuego suave durante 10 min.  
Añadimos la maizena diluida en agua y dejamos ligar durante 3 min. Añadimos la menta picada y el zumo de limón.  
Servimos el rollito con salsa agridulce sésamo tostado.  
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DADOS DE CACAO Y FRAMBUESA  
 
 
 

Ingredientes 
 
 

• 140 gr de Mermelada de frambuesa 
• 90 gr de nata 
• 300 gr de chocolate 
• 40 de mantequilla 
• Un chorrito de licor de frambuesa 
• 50 gr de cacao en polvo  

 
Para la Pasta sablée 

• 250 gr de harina 
• 150 gr de mantequilla 
• 80 gr de azúcar. 
• 1 huevo 
• Semilla de amapola 

 
 
 
Elaboración 
 
 

Calentar la nata y verter encima del chocolate. Remover hasta que quede el chocolate desecho. Pasar la mermelada por un 
chino para quitar las semillas y mezclarla con el chocolate. Añadir la mantequilla a temperatura ambiente, el licor de 
frambuesa y volver a remover. Cubrir un molde con film y verter el chocolate. Dejar reposar 24h en la nevera. Sacar del 
mole y cortar a cubos y rebozarlos con cacao.  
 

Para la Pasta sablée 
Mezclar todos los ingredientes con la harina. Estirar la masa muy fina y colocarla encima de un papel sulfurizado. 
Pintar con yema de huevo y espolvorear con azúcar y semilla de amapola.  
Cortar a tiras regulares y cocer al horno 15 min. a 180ºC. 
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MENESTRA TRADICIONAL DE VERDURAS  
 

 
 
Ingredientes 

 
•  24 alcachofas 
• 150 g. guisantes pelados 
• 100 g. habitas baby peladas 
• 8 espárragos 
• 100 g. judía verde 
• 150 g. coliflor de  
• 150 g. penca de acelga limpia 
• Sal 
•  1 dl. aceite virgen extra 
• 100 g. jamón ibérico 
• 1/2 cebolla pequeña 
• 1 diente de ajo 

 
 
 

Elaboración 
 
Cocemos las verduras ya limpias por separado, ya que el punto de cocción de cada una es diferente. 
Una vez cocidas al gusto, las enfriamos rápidamente para que no se pase el punto de cocción.  
Cortamos la cebolla finamente y la pochamos en el aceite, añadimos el jamón, para que se dore un poquito y posteriormente 
salteamos todas las verduras juntas hasta que están calientes. 
 
Emplatamos de forma graciosa. 
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ATADITOS DE ENDIBIAS RELLENOS DE MEJILLONES Y SALSA  DE GUISANTES. 
 
 
 
 

Ingredientes 
 

• 2 endibias grandes 
• 500 g de mejillones 
• 120 g de ajetes 
• 70 g de jamón serrano 
• Aceite de oliva  
• sal 
• 200 g de guisantes 

 

 

 

 
Elaboración 

 
Partimos a lo largo las endibias, salpimentarlas y untar con aceite. 
Envolvemos  en papel de aluminio y horneamos  a 180 ºC durante 15 minutos. Reservamos. 
Cocer los mejillones limpios y reservar su carne y su caldo por separado. 
Escaldar los guisantes unos 2 minutos y refrescarlos inmediatamente. 
Triturarlos junto con el caldo de los mejillones y reservar. 
Saltear en una sartén con un poco de aceite los ajetes picados junto con el jamón bien picado. 
Tras sacar las endivias del horno y reposarlas, las deshojamos y las rellenamos con el sofrito de ajetes y jamón, añadir un 
par de mejillones, enrollar sobre si misma y pinchar con una brocheta corta. 
 
Acabado del plato: acompañar los ataditos con la crema de guisantes y el resto de ajetes 
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TARTA DE ZANAHORIA Y NUECES  

 
 
 
Ingredientes 

 
• 175 gr. de zanahoria 
• 175 gr. de harina 
• 3 huevos 
• 70 g nueces 
• 150 gr. de azúcar moreno 
• 75 ml. de aceite de oliva 
• 50 gr. de coco rallado 
• Levadura en polvo 
• Canela y nuez moscada 

 
Para la crema 

• Mantequilla 
• 175 gr. de queso crema 
• 175 gr. de mantequilla 
• 225 gr. de azúcar  
• Esencia de vainilla 

 
Elaboración 

 
Untar el molde que vayamos a usar con mantequilla.  
Mezclar los huevos con el azúcar moreno y batir hasta conseguir una crema homogénea.  
Añadir  el aceite, la harina tamizada, las zanahorias ralladas, una cucharadita de levadura, otra de canela y una pizca de nuez 
moscada.  
Agregar  el coco rallado, las nueces y removemos hasta que quede una crema. Verter en el molde de horno.  
Hornear a 190º durante 20/25 minutos hasta que la parte de arriba se dore bien. Retiramos y dejamos que se enfríe.  
 

Para la crema 
Mezclar todos los ingredientes y cubrir la tarta de zanahorias.  
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ÑOQUIS CON SALSA DE PARMESANO Y SOJA 
 
 

Ingredientes 
 
 
 

Para los ñoquis  
• 1/2 kg de patata harinosa 
• 100 gr. de harina 
• Sal y pimienta 
• Un huevo 

 
Para la salsa  

• 80 gr. de parmesano 
• 300 ml. de crema de leche 
• 40 gr. de mantequilla 
• 2 puerros 
• 1 ajo 
• 2 - 3 c. de salsa de soja 
• Sal y pimienta 
• Aceite de oliva 

 
 

Elaboración 
 
 
 

Para los ñoquis  
Coceremos las patatas con piel partiendo de agua fría y mantendremos hasta que estén cocidas. 
Retiramos y paramos cocción con agua fría. Pelamos y colocamos en un bol. Añadimos el huevo batido y la mitad de la 
harina. Chafaremos con ayuda del pie de elefante hasta obtener una masa tierna pero no pegajosa. Amasaremos un poco 
pero no en exceso ya que de lo contario nos quedarían unos ñoquis excesivamente elásticos. 
Espolvoreamos con el resto de la harina el mármol y estiramos la masa en forma de salchichas con un diámetro de 2 cm. 
Cortaremos en piezas de dos centímetros y marcaremos con un tenedor. Espolvoreamos con harina de arroz y llevamos al 
congelador. 
Coceremos en agua caliente con sal y aceite hasta que los ñoquis floten en la superficie del agua. Retirar y colocar en el 
plato de servicio. Salsear de inmediato. 

 
Para la salsa  

Limpiaremos y cortaremos los puerros en rodajas. Rehogaremos con un poco de aceite hasta que empiecen a estar tiernos, 
añadimos el ajo fileteado y mantenemos cocción unos 4 minutos más. Añadimos la crema de leche y la mantequilla y 
llevamos a ebullición. Bajamos fuego y mantenemos unos 5 minutos a cocción suave. 
Retiramos del fuego, colamos y añadimos la salsa de soja, el parmesano y salpimentamos. Mezclamos y vertemos encima 
de los ñoquis. 
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PIQUILLOS RELLENOS DE BRANDADA DE BERENJENA  
 
 
 

Ingredientes 
 

• 3 berenjenas 
• 1 lata de pimientos del piquillo 
• 1 cabeza de ajos 
• 1/2 barra de pan 
• 2 dl. de aceite de oliva 
• Perejil 
• Sal y pimienta 
• 2 tomates de Montserrat 

 
 
 

Elaboración 
 
Poner el aceite y los ajos pelados en un cazo. Freír lentamente. Antes de que los ajos empiecen a dorarse añadir el pan 
cortado a rebanadas y freír todo junto. 
Escalibar las berenjenas. Pelar las berenjenas y cortarlas a dados. Dejar que escurran el máximo su jugo. Triturar el pan los 
ajos y la berenjena. Añadir lentamente el aceite de freír los ajos para montar la brandada. Rectificar de sal y pimienta. Si la 
textura es demasiado líquida podemos añadir mas pan o patata cocida.  
Rellenamos una manga pastelera con la brandada y rellenamos los pimientos. 
Servimos los piquillos con el tomate de Montserrat aliñado con sal ajo y aceite de oliva virgen. Espolvoreamos con perejil. 
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MOUSSE DE CHOCOLATE 

 
 
 

Ingredientes 
 

• 250 gr de cobertura de chocolate  
• 3 yemas de huevo  
• 6 claras de huevo  
• Nata líquida  
• Azúcar glas  
• Azúcar  
• 1 naranja  
• Hojas de menta  
• Frambuesas  

 
 
 
 

Elaboración 
 
Derretir la cobertura de chocolate con un poco de crema de leche al baño Mª. Acto seguido y sin dejar de remover, añadir  
las 3 yemas de huevo. Mezclar procurando que el huevo no quede ligeramente cocido. Montar las claras a punto de nieve e  
incorporar con cuidado a la preparación anterior. Decorar con hojas de menta y frambuesas.  
 
Reposar en nevera durante 2 h. 
 
Opcional: hacer un jarabe de naranja y añadirlo a las claras montadas que incorporaremos a la mousse  
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CREMA DE GUISANTES CON QUESO MASCARPONE Y GELATINA DE NARANJA  
 
 
 

Ingredientes 
 

• 1 bandeja de queso mascarpone 
 
Para la crema de guisantes 

• 400 gr. de guisantes 
• 1 cebolla de Figueras 
• 1 patata 
• ½  calabacín 
• 1 d. de ajo 
• Caldo de ave 
• 1 C.S de crema de leche 

 
Para la Gástrica 

• 1 naranja 
• 1 C.S de miel 
• 1 C.S de azúcar 
• 1 C.S de vinagre 
• 1 c.c de limón 
• 1 hoja de gelatina 

 
 
Elaboración 
 
 
Para la crema de guisantes 

Cortar y rehogar cebolla, patata, ajo y calabacín, añadir guisantes, cocinar, mojar con caldo. Hervir hasta que todo esté en su 
punto, condimentar, triturar, colar fino, reservar. 
 

Para la Gástrica 
Poner todos los ingredientes en un cazo, cocinar hasta obtener textura de salsa, reservar. 
 
 
Formar canel de queso y disponer sobre la gástrica en el fondo de la copa de servicio, añadir la crema de guisantes y un 
chorrito de crema de leche para suavizar. 
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PARMENTIER DE PATATA CON REVOLTILLO DE HUEVO Y CHAM PIÑONES 
 
 
 

Ingredientes 
 
 

Para el Parmentier 
• 250 gr. de patata 
• 100 gr. de agua de cocción 
• 150 gr. de crema de leche 
• 45 gr. de aceite de oliva 
• 50 gr. de sal  
• Pimienta 

 
Para el Revoltillo 

• 2 huevos 
• Aceite de oliva 
• Trufa rallada 
• Sal y pimienta 

 
Para las Setas 

• Champiñones 
• Aceite de girasol 

 
 

Para el Pase 
• Huevos 
• Espuma de patata 
• Champiñones  

 
 

 
Elaboración 

 
 

Para el Parmentier 
Hervir la patata y triturar, añadir la crema de leche y el aceite, mezclar todo y condimentar. Reservar en un cazo. 
 

Para el Revoltillo 
Hacer un revoltillo con los huevos, la trufa y el aceite. Elaborar al momento y poner en el plato. 
 

Para las Setas 
Pelar, lavar y saltear los champiñones en aceite de girasol hasta obtener el punto de cocción deseado. Reservar, recuperar 
temperatura para el pase. 
 
 
Al pase montar el plato según se indique siguiendo el orden del listado. 
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MOUSSE DE LIMÓN CON FRESAS Y CARAMELIZADO DE NUECES  
 

 
 
 

Ingredientes 
 

• 4 limones jugosos 
• ½ bote de leche condensada 
• 500 ml de crema de leche para montar (30 % M.G) 
• Fresas 
• 5 nueces 
• 100 gr de azúcar 

 
 
 
 

Elaboración 
 
Exprimir los limones y hacer un zumo, añadirle la leche condensada mezclándola hasta obtener una emulsión homogénea. 
Montar la nata a punto de nieve, mezclarla cuidadosamente con la preparación anterior. Reservar la mousse en nevera. 
 
En una sartén pondremos azúcar a derretir, cuando este a punto de caramelo mojaremos en ella las nueces. Dejar enfriar y 
picar en el mortero. Espolvorear ligeramente por encima de la mousse y decorarla con las fresitas.  
 
Presentar en baso de coctel o similar. 
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PATE DE HABITAS CON PAN RUSTICO  

 
 

 
Ingredientes 

 
• 300 g de habitas baby 
• 1 aguacate 
• 2 pimientos del piquillo asados 
• zumo de medio limón 
• 10 hojitas de menta fresca 
• jengibre en polvo, pimienta negra  recién molida y sal marina 
• pan rústico o de cereales 
• Brotes germinados de soja o alfalfa o al gusto 

 
 
 
 

Elaboración 
 
 
Cocemos las habitas en abundante agua y sal durante diez minutos, hasta que queden tiernas, enfriamos, escurrimos y 
reservamos. 
 
Trituramos ligeramente junto con el aguacate, los pimientos del piquillo, y el zumo de limón; añadimos las hojas de menta, 
la sal marina, la pimienta negra recién molida, el jengibre en polvo y volvemos a triturar hasta conseguir una textura 
granulada, poco gruesa y en forma de crema. 
 
Cortamos el pan como para pinchos, tostamos ligeramente y untamos con el paté de habitas baby, decoramos con los 
germinados. 
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COLES DE BRUSELAS A LA CREMA BY ROBINFOOD  
 
 
 

Ingredientes 
 

• 300 g de coles de bruselas pequeñas 
• 1 cebolleta Picada 
• 2 dientes de ajo picados 
• 1 puñado de lardones de bacon muy finos 
• 6 albaricoques secos en dados 
• 1 pizca de mantequilla 
• 1 vaso de nata liquida  
• aceite de oliva  y sal 
• 1 limón 

 
 
 

Elaboración 
 
 
Limpiamos las coles de bruselas. 
Añadimos sal al agua, echamos las coles y cocemos 15 minutos, a descubierto. 
En una sartén, ponemos  mantequilla, cebolleta y ajos y sofreímos.  
Sofreímos también los lardones de bacon, añadimos la nata, los albaricoques  y reducimos hasta espesar ligeramente, 
volcamos las coles de bruselas.  
Salpimentamos, y añadimos unas gotas de limón para realzar el gusto. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  



 

ESCOLA DE CUINA TERRA D’ESCUDELLA      http://www.terradescudella.com             C/ Bofarull, 46   08027 Barcelona          Teléfono 93.349.10.19 

 

 
 
 
 

MUFFINS SALADOS DE GUISANTES 
 
 
 

Ingredientes 
 

• 500 g de harina semi-integral 
• 400 ml de leche de avena 
• 300 g de guisantes pelados 
• 120 g de aceite de sesamo o girasol 
• 80 g de queso parmesano 
• 4 huevos 
• 4 cucharaditas de levadura royal 
• 1/2 cucharadita de de sal marina 
• 1 pizca de nuez moscada 

 
 
 

Elaboración 
 
 
Hervimos los guisantes durante 5 minutos en abundante agua y sal, enfriamos y reservamos. 
Batimos las yemas de los huevos con la leche de avena, el aceite y la sal, agregamos los guisantes, el queso rallado y la nuez 
moscada. Mezclamos la harina con la levadura y la incorporamos a la mezcla anterior poco a poco y tamizada, sin dejar de 
mezclar con movimientos envolventes. 
 
Montamos las claras a punto de nieve y añadimos a la mezcla anterior también poco a poco y con movimientos envolventes. 
 
Colocamos la masa en los moldes de muffins y horneamos 20 minutos a 180 grados, comemos tibios. 
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HOJALDRE DE RATATOUILLIE  
 
 

Ingredientes 
 

• 1 placa de hojaldre. 
• 1 berenjena. 
• 1 calabacín. 
• 2 cebollas. 
• 1pimiento rojo. 
• 10-12 tomates cherry. 
•  50 ml. de vino blanco. 
• 2 chalotas. 
• 2 pepinillos. 
• 25 ml. de zumo de limón. 
• 15 ml. de vinagre de manzana.  
• Sal. 
• Pimienta. 

 
 
 
Elaboración 

 
Cortar las verduras en rodajas muy finas y los tomates cherry por la mitad. 
Estirar la placa de hojaldre en rectángulo. Cortar los bordes para igualar y pinchar en el centro.  
Colocar las verduras sobre el hojaldre dejando un centímetro libre por cada lado de la masa, salpimentar y echar un poco de 
aceite. Hornear a 200ºC durante 20 minutos. 
Cortar las chalotas y los pepinillos en brunoise muy pequeño y añadir el vino blanco, el vinagre y el zumo de limón. 
Salpimentar y salsear por encima de la ratatouille cuando salga del horno. 
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BRAZO VEGETAL CON MAYONESA DE CURRY  
 

 
 
Ingredientes 

 
Para la plancha 

• 6 claras 
• 6 yemas. 
• 150 g. de azúcar. 
• 150 g. de harina. 
• Sal. 
• 1 c.s. de hierbas de Provenza. 
• Maicena. 

 
Para el relleno 

• 1 huevo. 
• 150 g. de champiñones. 
• 1 cebolla. 
• 2 manzanas. 
• 2 tomates. 
• 2 zanahorias. 
• Sal. 
• Aceite. 
• Curry. 

 
 
 

Elaboración 
 
Montar las claras a punto de nieve y reservar. 
Montar las yemas con el azúcar y las hierbas de Provenza hasta que doblen de volumen. Añadir la harina tamizada y las 
claras. 
Extender la masa sobre una bandeja de horno con papel sulfurizado y hornear a 180ºC durante 10 minutos. Sacar del horno 
y retirar el papel sulfurizado de la masa. Espolvorear las dos caras de la plancha con un poco de maicena y volver a cubrir 
los dos lados con papel sulfurizado. Enrollar sobre un rodillo y dejar que enfríe. 
Cortar los bordes de la plancha y rellenar.  
Cortar la cebolla y la zanahoria en brunoise y rehogar a fuego lento durante 15 minutos. Añadir los champiñones cortados 
en brunoise y cocinar durante 10 minutos más. Subir el fuego e incorporar las manzanas en brunoise. Saltear hasta que las 
manzanas cojan color y retirar del fuego. Pelar los tomates, sacarles las pepitas y cortarlos en brunoise. Mezclar con las 
verduras y enfriar. 
Hacer una mayonesa con el huevo, el aceite, una pizca de curry y la sal. Añadir la mayonesa al relleno y rellenar el brazo. 
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PASTEL DE RICOTTA Y PASAS 
 

 
 
Ingredientes 

 
• 100 g. de pasas. 
• 50 ml. de vino rancio. 
• 140 g. de mantequilla. 
• 250 g. de ricotta. 
• 180 g. de azúcar. 
• 3 claras. 
• 3 yemas. 
• 175 g. de harina. 
• 2 c.c. de levadura. 

 
Para la salsa de vino tinto 

• 250 g de vino tinto 
• 100 g de azúcar. 
• 50 g. de pasas. 

 
 
 

Elaboración 
 
Calentar el vino y añadirle las pasas. Cocinar a fuego lento durante 15 minutos. Reservar. 
Montar las claras a punto de nieve y reservar. 
Triturar la mantequilla pomada con el azúcar hasta que esté blanquecina. Añadir poco a poco el ricotta desmenuzado y las 
yemas de una en una. Incorporar las pasas con lo que haya quedado de vino. Añadir con una lengua las claras montadas y 
poner la harina y la levadura tamizadas. Verter la masa en un molde encamisado con mantequilla y harina y hornear a 180ºC 
durante 45 minutos. 
Para la salsa poner a reducir a fuego medio el vino tinto con el azúcar  y cuando esté reducido añadir las pasas hidratadas en 
agua fría. Salsear por encima del pastel una vez sacado del horno y servir. 
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APERITIVOS VEGETARIANOS  
 

 
MAGDALENAS DE TOMATE Y QUESO DE CABRA  

 
Ingredientes 

 
• 125 g. de huevos 
• 100 g. de azúcar moreno 
• 60 ml. de leche 
• 220 g. de aceite de oliva 
• 210 g. de harina  
• 7 g. de impulsor 
• 5 g. de sal 
• Tomates frescos en laminas finas 
• Queso de cabra en rodajas 

 
 

Elaboración 
 
Blanquear los huevos con el azúcar, añadir la leche y el aceite. Incorpora la harina tamizada con la levadura y la sal. Dejar 
reposar la masa durante una hora. Después del reposo batirla con un batidor manual e incluso par el día siguiente. 
Llenar los moldes con manga pastelera hasta la mitad, pone una rodaja de queso de cabra y cubrirlo con una lamina de 
tomate, acabar de rellenar los moldes colocar encima una rodaja de queso y otra de tomate. 
Cocer a 200 º C. durante 14 y 16 minutos. Al salir del horno pincelar con aceite de oliva y orégano. 
 

 
 

CROQUETAS VEGETARIANAS CON QUESO MANCHEGO  
 

Ingredientes 
 

• 80 g. de queso manchego curado rallado 
• 150 g. de calabaza en brunoise 
• 150 g. de calabacín en brunoise 
• 90 gr de zanahoria en brunoise 
• 1 diente de ajo ciselé 
• 120 g. de cebolla cicelee 
• 50 gr de pimiento verde en brunoise 
• 85 g. de espinacas troceadas 

 
Para la bechamel 

• 100 g. de mantequilla 
• 180 g. de harina 
• 550 gr de leche  
• 100 g. de nata 
• Sal y pimienta molida 
• Nuez moscada 

 
 

Elaboración 
 
Rehogar la cebolla, añadir el ajo desarrollar aromas y añadir la zanahoria, la calabaza y dejar cocinar 10 minutos, añadir el 
pimiento, el calabacín cocer y en el último momento añadirle las espinacas troceadas y rehogar. 
 
Elaborar una bechamel, añadirla a las verduras, incorporar el queso rallado rectificar de sazón. Enfriar. Formar las croquetas 
y pasarlas por huevo batido y pan rallado. Freír en abundante aceite caliente. 
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FIDEUÀ VEGETAL CON ALGAS             
 

 
Ingredientes 

                                                                                  
 

Para los fideos 
• 500 g. de fideos del numero 2 rossejats en el horno 
• 2 cebollas grandes  ciselée 
• 150 g. de pimiento rojo cortado en brunoise 
• 150 g. de pimiento verde cortado en brunoise 
• 500 ml. de fumet de pescado 
• Alga wakame  
• Alga kombu 
• Una lamina de alga nori cortada en tiras 

 
Para el all i oli negat 

• 1 ajo crudo 
• 50 g. de aceite de oliva 

 
 
 

Elaboración 
 
 
Hacer un sofrito rehogando la cebolla, a media cocción añadir los pimientos y continuar la cocción.  Reservar. 
 
Calentar el fondo con las algas wakame y kombu.    
 
Añadir los fideos rossejats en el sofrito. Mojarlos con el fondo caliente, añadir el all i oli negat, rectificar de salazón y añadir 
el alga nori. Cocer a fuego fuerte dos o tres minutos. Cuando empiece a secarse terminar los fideos en el horno a 190 º C.  
 
Servir acompañados de lactonesa o mahonesa. 
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TARTA DE FRUTOS ROJOS CON FRANGIPANE 
 
 

Ingredientes 
 
 

Para la masa sucrée 
• 250 g. de harina 
• 80 g. de azúcar glas 
• Un huevo 
• 125 g. de mantequilla 
• 30 g. de harina de almendra 

 
Para la crema de almendras o frangipane 

• 100 g. de mantequilla pomada 
• 100 g. de azúcar glas 
• 1 huevo 
• 30 g. de harina 
• 10 g. de ron negrita 
• 100 g. de almendra en polvo 

 
Otros 

• Mermelada de frutas rojas 
• Fresas 
• Frambuesas frescas 
• Nata 

 
 

Elaboración 
 

Para la masa sucrée 
Hacer la masa por el método de cremado. Estirarla y forrar un molde de 20. Reposar en frio 
 

Para la crema de almendras o frangipane 
Mezclar la mantequilla con el azúcar, añadir la harina de almendra, el huevo. Añadir el ron y la harina.  
Emulsionar ligeramente y rellenar la masa con este preparado 
 

Montaje 
Poner en la base de la tartaleta una fina capa de mermelada de frutos rojos, rellenar con la crema y distribuir por encima la 
fruta, las fresas partidas por la mitad y las frambuesas enteras. Cocer a 170 º C. unos 20 minutos. Al salir del horno pintarla 
con mermelada caliente  y diluida con un poco de agua. 
Servir acompañada de nata montada. 
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GAJOS DE PATATA ESPECIADOS CON CREMA AGRIA Y SLASA DE TOMATE  

 
Ingredientes 

 
• 1 naranja 
• 1 limón 
• 2 c.s.de mostaza de Dijón 
• Pizca de sal 
• Pizca de pimentón picante 
• 50 ml de aceite de girasol 
• 4 patatas grandes 

 
Crema agria 

• 150 ml de crema de leche 
• Zumo de ½ limón 
• 20 hojas de cebollino fresco 

 
Salsa de tomate 

• 1 c.c.de miel 
• 2 cebollas tiernas 
• 50 gr de tomate seco 
• 2 c.s. de aceite de oliva 
• 1 guindilla 
• 1 c. de pimentón 
• 3 tomate rojos 

 
 

Elaboración patatas 
 
Exprimir el limón y la naranja. Mezclar con la mostaza, las al y el pimentón. 
Calentar el horno a 220 ºC con bóveda y ventilador y añadir las patas cortadas a gajos con el aceite. Hornear unos 8 
minutos. Añadir el aliño y seguir cocción al horno durante unos 25 -30 minutos. Remover cada 10 minutos. 
Asegurarse que las patatas están cocidas. 
 

Elaboración crema agria 
Reducir la crema de leche a la mitad. Retirar del fuego e introducir el zumo de limón colado. Salpimentar y espolvorear con 
l cebollino picado. 
Dejar reposar tapado en frio. 
 
 

Elaboración salsa de tomate 
Turmizar el tomate seco con el aceite de oliva y la miel. Añadir un poco de agua en caso de necesidad, hasta obtener un 
puré grueso. 
Picar la cebolla en ciselée e incorporar a la preparación anterior 
Escaldar los tomates, retirar piel y pepitas y cortar en casé. 
Juntar con la cebolla y la pulpa de tomate, añadir la guindilla y el pimentón dulce y rectifica de sal. 
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POLENTA CON BACALAO  

 
Ingredientes polenta 

 
• 150 gr de polenta 
• 800 ml de agua 
• 50 gr de mantequilla 
• 50 gr de parmesano 
• Sal, pimienta, y canela en polvo 

 
Relleno 

• 1 cebolla 
• 3 tomates 
• 2 c.s.de aceite de oliva 
• 4 filetes de anchoa 
• 1 dientes de ajo 
• 30 gr de nueces 
• 200 gr de bacalao 

 
 

Elaboración polenta 
 
Llevar el agua a ebullición e incorporar la polenta. Cocinar removiendo unos 30 minutos hasta que adquiera consistencia de 
puré, añadir la mantequilla y el parmesano y ajustar de sazón. 
Reservar. 
 

Elaboración relleno 
Picar la cebolla ciselée y rehogar, añadir los tomates cortados en casé y secar al fuego, añadir el ajo y freír 3 minutos. 
Incorporar las anchoas picadas, el bacalao desalado en tiras y las nueces troceadas. Alargar cocción  2 minutos y mezclar 
con la polenta. Ajustar de sazón. 
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REQUESON DE FRESAS 

 
Ingredientes 

 
• 200 gr de mantequilla 
• 400 gr de azúcar 
• 200 gr de fresas 
• Zumo de 1 limón 
• 4 huevos 

 
 

Elaboración 
 
Limpiar y turmizar las fresas. 
Juntar con el resto de ingredientes y cocer a 90 ºC durante 5 minutos  removiendo continuamente. 
La masa ha de adquirir una consistencia espesa. 
Retirar y colocar en los moldes de cocción. 
Hornear 10 minutos a 180 ºC. en baño maría 
Retirar y enfriar en nevera 
Decorar con fresas picadas. 
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CORAZONES DE ALCACHOFAS CON HUEVO DURO Y BECHAMEL.  

 
Ingredientes: 

 
• 8 alcachofas 
• 4 patatas grandes 
• 4 huevos duros 
• ½ l de leche 
• 25 gr de mantequilla 
• 25 gr de harina 
• Sal, nuez moscada, pimienta blanca, laurel 
• Queso rallado para gratinar 

 
 

Elaboración: 
 
Sacamos los corazones de las  alcachofas y los blanqueamos en  agua hirviendo con  un chorrito de vinagre y sal. Cuando 
estén cocidas pero firmes las sumergimos en agua fría.  
Pelamos las patatas y las cortamos a panadera. Las cocemos empezando de agua fría con sal y laurel. Escurrimos bien y 
ponemos  al fondo de una cazuela de barro.  
Cocemos los huevos en agua hirviendo con un chorrito de vinagre durante 12 min. enfriamos sumergiendo en agua.  
Para la bechamel infusionar la leche con la nuez moscada, la pimienta, la sal, y el laurel. En otra ollita hacemos un roux 
friendo levemente la harina con la mantequilla. Remover constantemente y añadir la leche en tres tandas. Remover con unas 
varillas hasta que  no queden grumos y la bechamel esté brillante. 
Cortamos las alcachofas a mitades y las ponemos sobre la patata. 
Cortamos los huevos duros a rodajas.  Cubrimos las alcachofas y napamos con bechamel. Tapamos con queso rallado y 
gratinamos hasta que quede doradito. 
 
  



 

ESCOLA DE CUINA TERRA D’ESCUDELLA      http://www.terradescudella.com             C/ Bofarull, 46   08027 Barcelona          Teléfono 93.349.10.19 

 

 
SALMÓN A LA SAL CON VERDURITAS  AHUMADAS, LIMA Y JE NGIBRE 

 
Ingredientes: 

 
• 400 gr. de filte de salmón sin cortar en supremas 
• 2 kg. Sal Gorda 
• 1Hinojo 
• 1Zanahoria 
• 1Puerro 
• 1 calabacín 
• Brotes de soja 
• Serrin para ahumar 
• 1 lima 
• 200gr. Mantequilla 
• 1 c.c de Jengibre rallado. 

 
 

 Elaboración: 
 
Marcar las raciones del salmón con un corte que no llegue a cortar la piel. 
Poner el filete de salmón en una bandeja de horno con la piel hacia arriba. Cubrir de sal gorda y humedecer un poco con 
agua. Poner al horno precalentado a 200ºC durante 15 min. 
Cortar las verduras y pasarlas por separado por la paella o el wok. Las vamos reservando en un bol todas juntas. Tapamos el 
bol con papel de film ponemos la boquilla del ahumador dentro del bol y cargamos el ahumador con serrín. Encendemos. 
Dejamos que el humo repose un rato envolviendo la verdura.  
Fundir la mantequilla poner un poco de sal  y pimienta y añadir el zumo de lima y el jengibre rallado. Dejar reducir.3 min. 
Servimos el pescado con las verduritas y la salsa de mantequilla y lima. 
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CHOCOLATE CALIENTE CON HELADO DE VAINILLA  
 
Ingredientes: 
 

• 200 gr de chocolate 
• 60 gr de mantequilla 
• 40 gr de azúcar 
• 250 de claras 
• 50 de yemas 
• Helado de vainilla 
• 50 gr sésamo blanco 
• 25 gr azúcar glas 
• 1c.s de mantequilla 
• 1 c.c de canela 
• 1 c.c de curry 

 
 
Elaboración: 
 
En una paella fundir el azúcar glasse con las semillas de sésamo blanco. Remover hasta que el caramelo quede brillante. 
Entonces agregar la mantequilla para que las semillas se despeguen. Estirar las sobre un papel de horno y espolvorear el 
curry y la canela. Separar las semillas con la ayuda de dos tenedores hasta conseguir que estén todas sueltas.  
Fundir el chocolate con la mantequilla al microondas 
Blanquear las yemas con la mitad del azúcar y montar las claras con la otra mitad. 
Incorporar las yemas al chocolate y después las claras. Con esta mezcla rellenar una manga pastelera. Rellenar cazuelitas 
individuales que puedan ir al horno. Cocer 4 min. y poner una bola de helado de vainilla encima. 
 
 
 


