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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
e 2dientes de ajo cisele
e 50 gr. Aceite de Oliva
« 500 gr. Pimiento rojo
e 500 gr. Berenjena
e 4lonchas de queso
e 2 huevos duro
» cebollino

Para la masa de la crepe
e 2 huevos
¢ 300 ml. de leche
e 150 gr. de harina
e 50 gr. de mantequilla fundida

Para la vinagreta de fresas
e 60gr. de mermelada de fresas
* 50 ml. de vinagre de manzana
¢ 150 ml. de aceite de oliva
e Saly pimienta
e 250 g. de fresas cortadas en macedonia

Elaboracion

Untar la berenjena y el pimiento con aceite y hartos entre 25 y 30 minutos. Hervir dos huevosgraaon un poco de
sal, retirarlos y remojarlos en agua fria.

Para las crepes
En un vaso de la batidora mezclar la mantequdl&garina, la leche y los huevos, y batir con lidbaa hasta mezclar bien.
Dejarla reposar.

Llevar a ebullicién las espinacas en agua con salgndo empiecen a hervir, retirarlas del fuegmharlas. Mientras,
engrasar una sartén con unas gotas de aceitevdeyddigregar la masa de crepe. Repartirla biera lragtrir la base de la
sartén. Cocerla hasta que empiece a dorarse ungerd® la vuelta y dorar el otro lado.

Picar dos dientes de ajo y dorarlos en otra sadérun poco de aceite de oliva. Agregar las espmaiorarlas un minuto y
retirarlas para evitar que se tuesten, ya que eesoamdquieren un sabor amargo.

Para la vinagreta de fresas
Cortar las fresas en macedonia y mezclarlas coast de ingredientes.

Al pase por racion
Para montar las crepes, sobre una masa, dispompecorde espinacas y extenderlas. Colocar dos désmbd queso, una en
cada lado y tapar con otra masa de crepe.
Cortar en tiras longitudinales la berenjena y elipnto y disponerlos encima de la crepe. Afiadilbi@mlos huevos
cortados por la mitad. Enrollar. Partir el crepelpanitad disponerlo en un plato acompafiado dénkgreta. Decorarlo
con unas fresas laminadas.
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BHAJIS DE CEBOLLA Y ZANAHORIA CON SALSA RAITA

Ingredientes

e 3 cebollas cortadas en juliana
e 3 zanahorias cortadas en juliana
e 150 g. de harina de garbanzos
e« 1 c.cdelevadura en polvo

e 1 c.c de cilantro fresco picado
* 1lc.cdecurcuma

e« 1 c.cde comino en polvo

e Jengibre rallado

* Y c.cdesal

e« 100 ml. de agua.

* Aceite para freir

Para la salsa raita de pepino
e 500 g. de yogurt
e 1 pepino grande
* Y c.c de semillas de comino
e« 1c.sde menta picada
¢ 1 c.s de cilantro picado
e Yc.cdeazlcar
e Zumo de limén
e Saly pimienta

Elaboracion
Espolvorear la cebolla cortada en juliana con wopte sal y dejar reposar mientras se prepardsia. sa
Para los bhajis
En un bol mezclar la harina de garbanzos con Jdsldvadura y las especias, afiadir la cebollargda y las zanahorias y

agregar el agua poco a poco, mezclando bien partagqebolla y la zanahoria quede recubierta pamasta espesa.

Calentar aceite en una sartén y dejar caer cuchaudel pasta freirlos de 4 a 5 minutos, dandolesdhla a la mitad de
este tiempo. Cuando los bhajis estén dorados,leac@n una espumadera y dejarlos escurrir sapelgle cocina.

Para la salsa raita de pepino
En un bol batirun pocoel yogur. Pelar y rallar el pepino, después connasos, exprimirlo para eliminar la maxima

cantidad posible de agua antes de mezclarlo cgogeirt. Tostar las semillas de comino en una sa#éa tapada durante
un minuto. Triturarlas y afiadirlas al yogurt justin el resto de los ingredientes. Enfriar la sglssservar en frio.

Servir los bhajis acompafiados de la salsa Raita.
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MINI RED VELVET CUPCAKES CON CREMA DE QUESO PHILADE LPHIA

Ingredientes

e 180 g. de harina

e 50 g. de mantequilla fundida

e 140 g. de azucar

¢« 1 huevo

¢« 5g. de colorante en pasta

e 10 g. de caco en polvo

e 2g.desal

e 100 ml. de buttermilk 0 100 g. de leche con 5 guidagre
¢« 5g.deimpulsor

« 5g. devinagre

Para la Crema de Philadelphia
e 200 g. de queso crema frio
e 250 g. de mantequilla a temperatura ambiente
« 300g de azucar glas
+ Ralladura de limén

Elaboracion

Para los cupcakes
Tamizar la harina con la sal, el impulsor y el caca
Blanquear el huevo con el azlcar, afadir la maittacfundida, el butermilk y el colorante diluidmn el vinagre y
finalmente la harina.
Poner la masa en una manga pastelera, rellenareuaetas partes Cocer a 180 ° C. 12 minutos.

Para la Crema de Philadelphia
Batimos la mantequilla con el azucar glas en lalbed .Una vez se ha mezclado bien, afiadimos tioglaeso crema.
Batimos unos segundos. No batir demasiado, quetzlmse derrite con facilidad. Decorar con speskle corazones o
bolitas rojas.

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



i) 4
& %
3 —
g WP 2
% A
Taey °

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

CHAMPINONES CON FETA Y ESPINACAS

Ingredientes

e 8 champifiones grandes

* 50 ml de aceite de oliva

e 200 gr de queso feta

e 1 c.c. de semillas de cilantro
« 1 cdejengibre picado

e 1 cebollaroja

e 1 guindilla

e 4 tomates rojos

« 1 c. de tomate concentrado
* Pizca de azafran

¢ Piza de Chile en polvo

e 1c.desemillas de anis

e 1c.de Garam Masala

e 1c-sde miel

« Manojo de cilantro fresco picado

Para las Espinacas con comino
e 1c.c. de semillas de comino
e 1 diente de ajo
e 200 gr de espinacas frescas
e Saly pimienta
e 100 gr de arroz Basmati

Elaboracion

Retiramos los pies de los champifiones y picamaoise.

Salteamos los champifiones 4 minutos a fuego alicemos y dejamos enfriar.

Cortamos el feta en dados de 1'5 y salteamos Utmign el mismo aceite, Retiramos y reservamos.

Afiadimos los pies de los champifiones y sudamosituBaminutos, agregamos la cebolla ciselée ydpsaas, alargamos
coccién 5 minutos, agregamos los tomates peladesyepitados y cortados en Y4, el tomate concemngriadmiel. Alargar
coccion 5 minutos mas.

Colocamos los champifiones en el plato de serweidemos el relleno y el queso.

Para las espinacas
Saltear las espinacas con el ajo laminado 3 mireutnsorporar el comino.

Para el Arroz basmati
Fundir 20 gr. De mantequilla en un cazo y agregarmz, rehogar 2 minutos y cubrir con agua caédieiapar y dejar
cocer a fuego suave 12-14 minutos. Apagar y salpianeReservar

Montaje
Afiadir las espinacas y el arroz por encima debplat
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RISOTTO DE CALABAZA ASADA Y QUESO DE CABRA

Ingredientes

e« 600 ml de caldo de verduras
e 1rama de canela

¢ 1 hojade laurel

e 6 hojas de albahaca

* 50 ml de aceite de oliva

e 2 escalonias

e 200 gr de arroz bomba

e 400 gr de calabaza

e 100 ml de vino blanco

¢ 60 gr de mantequilla

e 100 gr de queso de cabra
e Saly pimienta

Para el Cumbre de almendras
¢ 8 almendras
e 20 gr. de mantequilla
e 1 c.c.de canela molida

Elaboracion

Aromatizaremos el caldo de verduras con la caeélaurel y la albahaca.

Colocaremos la calabaza cortada en dados en & ha@asaremos a 220 °C unos 15 minutos.

Calentamos el aceite y la mitad de la mantequillafigdimos la cebolla ciselée. Afiadimos la calabyaeh arroz y
alargamos coccién 3 minutos. Mojamos en el vineducimos. Afiadimos 1/3 del caldo, removemos coatirente hasta
que evapore y repetimos operacion.

En la inspiracion del ultimo tercio afiadimos el suele cabra desmigado, salpimentamos y el resta dentequilla.
Alargamos coccidn hasta que el arroz esté al deapagamos fuego.

Colocamos en el plato de servicio y espolvoreamaset crumble

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

Ingredientes

e 6 huevos

e Yldeleche

e Yldenata

e 300 gr de frutas rojas
e 200 gr de azucar

Para la masa brisa
e 250 gr de harina
e 125 gr de mantequilla
¢« 1 huevo
e 1 pizca de sal
e 3c.s.de agua fria
e 1c.deazlcar

Elaboracion masa

Tamizamos la harina y afiadimos la sal y el aziBa&imos los huevos y mezclamos con la mantequilldaglos.

Hacemos un hueco central en la harina y colocaimmmésnido.

Con la punta de los dedos vamos incorporando p@mx@ harina a la preparacién hasta obtener una magosa. Vamos
juntando las migas hasta conseguir una masa horagirtorporamos el agua copo a poco en caso dsidad.
Envolvemos en papel film y reposamos 30 minutos erevera.

Estiramos con rodillo un grosor de 4 mm y forrarabsolde con la masa.

Cocer en blanco a 200 °C unos 10-12 min.

Elaboracion relleno.
Batir los huevos con el azlcar y agregar la leclaenata.
Se incorporan las frutas rojas en el molde y cutssicon el relleno.
Cocer a 160 °C unos 30 minutos.
Dejar enfriar y cubrir con gelatina o nappage reeutr
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CREMA PARMENTIER CON ESPINACAS Y HUEVO POCHE

Ingredientes

e 5 patatas monalisa

e b5ajos

¢ 1 DI de aceite de oliva

* Sal Pimienta

« 1 manojo de albahaca

« 3 manojos de espinacas
¢ 15 huevos de codorniz

e 1 barra de pan

Elaboracion
Pelamos y cortamos los ajos y las patatas. Safeelas ajos laminados en una olla con un chorétackite. Cuando el
aceite este perfumado afiadimos las patatas. Damparude vueltas y cubrimos con agua. Dejamos duasta que las
patatas estén tiernas.

Trituramos hasta conseguir una textura lisa y atpetada. Rectificamos de sal y pimienta.
Picamos un poco de albahaca y la infusionamos eretaa.

Limpiamos las espinacas y las cocemos al vaporucopoco de sal. Cuando estén cocidas las enfrimmosagua, las
escurrimos bien y las cortamos pequefiitas. Juntdésaosspinacas a la crema. Calentaremos antesulersenoviendo la
crema constantemente ya que la patata se pega.

Cortamos la barra de pan a rebanadas finas ydtsmos al horno 15 min a 150 °C.

En una ollita con agua, vinagre blanco y sal lmog cocemos los huevos de codorniz sin cascara.
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HAMBURGUESA DE POLENTA LENTEJAS Y GIRGOLAS

Ingredientes

e 200 gr de polenta

e 300 gr de agua

e 100 gr de lentejas cocidas
e 2cebollas

e 1 pimiento rojo

e 8girgolas

e 2 zanahorias

* Mayonesa de curry

¢« 1 huevo

e 1 diente de ajo

e« 1c.cdecurry en polvo

e 1 c.s de cilantro picado

« 2dl de aceite de oliva suave
« Sal

*  YIlimén

e 3 tomates rojos

e 2cebollas

¢ Germinado de alfalfa

e 4 panes de hamburguesa

Elaboracion

Hacer un sofrito de cebolla y zanahoria cortadouadise. A los 10 min. agregar el pimiento picagisnfreir 10 min. mas.
Cortar la girgolas a daditos y saltearlas con gamyenta.

Poner a hervir el agua con un poco de sal. Cuamgiieee a hervir afiadir la polenta como una fingidl mientras que con
unas varillas vais removiendo. Dejar que cueza @min. comprobar que queda una textura de purgoddiadir las
lentejas, las girgolas y el sofrito escurrido dei® a la polenta. Mezclar todos los ingredienRectificar de sal y
pimienta.

Sobre una placa de horno forrada con papel seéfdoi ponemos un corta pastas de medida de hambardizerellenamos
de la pasta de polenta y vamos repitiendo la ojierac

Cortamos el tomate a lonchas finas y la cebadleoa.

Montamos una mayonesa mezclando huevo, ajo, courpo de medio limén, sal, cilantro. Batimos commhipimer y
afiadimos el aceite a chorrito sin dejar de emuidsio

Marcamos las hamburguesas a la plancha junto ameblzlla a rodajas y el pan de burger.

Ponemos un poco de salsa en el pan cubrimos deéggneabolla y la hamburguesa encima. Ponemosporo de salsa y
acabamos con germinados de alfalfa.
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FIGURA DE CHOCOLATE

Ingredientes

e 1 kg de chocolate de cobertura
e Papel de horno

« Plantillas

« Regla

« Espétula ancha

e Lengua de goma

e TermoOmetro

e Papel de horno

e Lapiz cortador o puntilla afilada

Elaboracion

Calentar el chocolate en gotas al microondas ettatade 1 min. remover y volver a calentar hastaefjudocolate esté
bien fundido y a una temperatura de 50 °C. remogebien el chocolate hasta que quede brillante.

Vertemos % partes del chocolate encima de un maynmltemperamos estirando lo recogiendo lo pasuperficie del
méarmol hasta que la temperatura del chocolateae28°C. Rapidamente recogemos el chocolate fdojyntamos con el
chocolate caliente dentro del bol. Removemos h@staquede brillante y comprobamos la temperatueangudebe pasar
de los 33°C.

Si el chocolate estd a la temperatura correctanpasda estirar las planchas si no enfriamos uniz paas pequefia de
chocolates y repetimos el proceso.

Encima de un papel de horno vertemos el chocdbagamos de una vez una regla por encima del etteqmra estirarlo
hasta conseguir una placa. Dejar enfriar un poathetolate. Dar la vuelta al papel de horno y dgaspedel chocolate.
Empezar a cortar la pieza.

Hacer un corneto relleno de chocolate temperadiddasunas piezas con las otras.

Dejar las piezas lo mas limpias posibles.
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TARTA DE PUERROS

Ingredientes

« 1 manojo de puerros.

e« 2cebollas

¢ 1 masa de hojaldre

¢ 1 bote de crema de queso
e Queso rallado.

e 2 nuez de Mantequilla
e Pizca de nuez moscada
e 200 ml nata

e 2 Huevos

e 1/2 Vaso de vino blanco
- Sal

* Pimienta

Elaboracion

Limpiar bien los puerros y cebollas.

Poner un cazo al fuego con 2 nueces de mantegseli®ar los puerros con la cebolla cortada begnoiCuando estan

transparentes, agregar el vino, dejar reducir staite.
Afiadimos el queso cremoso, la nata liquida, y l@s/bs batidos. Salpimentamos.
Ponemos la masa en la tartaleta y repartimpeel@aracion.

Espolvorear con bastante queso rallado al gustormeamos a 200 grados 20 minutos.
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CEBOLLAS RELLENAS

Ingredientes

e 6 cebollas grandes

e 150 g de atlin

e 2 Tomates maduros

* 1huevo

e 2 cucharadas de perejil o cilantro
e 2 cucharadas de pan rallado

¢ 1 cucharada de harina

« Aceite de oliva, pimienta y sal

Elaboracion

Lavar bien las cebollas, quitarles la primera cagartarles la base con el botén de las raicesurancazuela, cocer las
cebollas, cubiertas de agua, durante 15 minutcseiar.

En una rehogadora, freir en aceite un tomate himadipo (concasse). Batir el huevo y, apartadofaefo, afiadirselo al
tomate.

Afiadir también el atan, mezclar bien y espolvoegran rallado, mezclando bien todo. Escurrir éencebollas, sacarles
el corazén con cuidado de no romperlas y guardarlos

Precalentar el horno a temperatura fuerte. Colasazebollas en una fuente de horno y rellenarettomate y el atdn.
Sofreir los corazones de la cebolla, con el otroate. Anadir la harina a la sartén y dorar. Afi@ila sartén unas
cucharadas de caldo de coccién de las cebollagingaitar. Pasar por el chino y verter sobre lalaben la fuente.
Espolvorear el perejil o cilantro bien picadito poicima y meter en el horno unos 15 o 20 minutos.
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TARTA TATIN DE PERAS

Ingredientes

e 6/7 Peras tipo conference
e 1 Pieldelimon

e 1 Piel de naranja

e 1 canelaenrama

e Azlcar

Elaboracion

Pelamos las peras las limpiamos y las cortamodatias o a cuartos como mas nos guste.

En una sartén grande, ponemos bastante azlcardboemeos con un poco de agua, afiadimos piel dejagliexon y una
canela en rama, lo hacemos caramelo y cuando cof@lor oscurito, afiadimos las peras y las saltsamasta que se
empapen bien. Con esto cortaremos la coccion delmdo (el fuego ni tocarlo). Una vez estén empapdds peras
afiadimos un toque hermoso de cofiac y digo herrflastheamos y cocemos unos 15/20 minutos removidedeez en
cuando la coccidn al gusto sin que se nos deshaga.

Colocaremos las peras en un molde bien prietasincod con hojaldre o pasta brisa y lo metemos émelo a 180 grados
unos 20 minutos.

El caramelo sobrante de escurrir las peras lo methscy lo usaremos de salsita
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BRIOWATES DE BERENJENA.NUEZ Y ACEITUNA NEGRA

Ingredientes

e Pastafilo o brick

e 2 berenjenas

e 1c.s.detahina

e 2c.s.d e cilantro fresco
e 2 dientes de ajo

e 1c.s.de comino

e 30 gr. de aceituna negra
e 30 gr. de nueces

e Zumo de 1/2 limén

e Saly pimienta

« Mantequilla

Elaboracion

Cortaremos la berenjena por la mitad. Entallamadansos, regamos con aceite de oliva y asamos abtzoR00 °C. durante
unos 20 minutos. Retirar, dejar enfriar y retieacarne.

Asaremos los ajos al horno junto con la berenjddetiramos, chafamos y afiadimos a la carne de lanjes@.
Salpimentamos, afiadimos el zumo de limoén, el cidlampicado y la tahina. Mezclamos hasta homogeneizar
Tostamos el comino un minuto a fuego suave y afiaslilmtroducimos en udltimo lugar las aceituna taoloes y las nueces
un poco picadas.

Estiramos las hojas de pasta, rellenamos con lasafay cerramos dando forma de tridngulo.
Pintamos con mantequilla y asamos al horno unombtas.

Servir de inmediato.
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ROLLITOS DE COL RELLENOS

Ingredientes

e 1col

* 1 cebollatierna

e 100 gr. de arroz de grano largo
e 200 ml. de caldo vegetal

e Saly pimienta

e 50 gr.d e queso feta

e lc.decurry

e 20 gr. de pistachos

e 20 gr. de pasas

e 20 gr. de mantequilla

Para la salsa
e 1yoghurt
¢ 50 ml. de nata
e Zumo de 1/2 limén
¢ Hojas de menta
e 1c.decurcuma
« 1 diente de ajo

Elaboracion

Cortaremos la cebolla en brunoise y rehogaremogra&se unos 15 minutos, evitando que adquiera cAfadimos las
especias, tostamos 30 segundos, incorporamos @, aehogamos unos 8 minutos y mojamos con caldient,
salpimentamos y tapamos. Dejamos cocer unos 12tesirhasta que el arroz esté blando. Destapamosdirads las
pasas, los pistachos y el queso feta desmenuzado.

Limpiaremos la col, obtenido las hojas mas verdgsapdes.
Escaldamos 1 minuto en agua salada hirviendo, maramoccion y eliminamos la nervatura central.

Rellenar con el arroz y calentar al vapor en momeatpase.

Para la salsa
Pelar el ajo y escaldar 3 minutos. Parar cocciéturynizar con el yoghurt. Y el zumo de limén, salpymienta.
Incorporar la crema de leche y afiadir las hojaseleta picadas.
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GALLETAS DE PISTACHOS Y JENJIBRE

Ingredientes

e 1/4 kg de mantequilla salada

e 85 gr. de azlcar

e 330 gr. de harina

e 50 gr. de pistachos

e 1-2 c.s de jenjibre rallado

e 150 gr. de manteca de cacao

e 100 gr. de cobertura de chocolate

Elaboracion

Cortar la mantequilla a dados y arenar con el azitaharina, trabajar hasta obtener una masasaen

Agregar los pistachos troceados y el jengibredalla

Amasar durante 1 minuto sobre una superficie enadai y fria.

Dar forma de rollo y cortar las raciones de galletximo de % cm.

Hornear unos 25- 30 minutos a 180 °C.

Dejar enfriar sobre una reja, bafiar la mitad ercalade fundido al bafio maria con la manteca y @ea@mresto con azlcar
lustre.
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GLASEADO DE PASTEL DE VERDURAS AL HORNO

Ingredientes

Para el salteado
e 1 ceba de Figueres
e 1 pimiento rojo
e 1 pimiento verde
* 1 calabacin
e 1 berenjena
e 2 champifiones
e 1 zanahoria
e Curry
e Soja
* Aceite de sésamo
e Saly pimienta

Elaboracion

Para el salteado

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 dI de aceite de girasol
1d. de ajo

Vinagre

Sal y pimienta blanca

Para la ensalada
Mezclum
Tomate cherry
Olivada negra

Cortar toda la verdura en jardinera, saltear, cordiar, afiadir curri, soja y aceite de sésamo 3lifiar la coccion.

Reservar decantando.

Para la lactonesa

Poner paulatinamente todos los ingredientes end@sdrmix, ligar la lactonesa, afiadir aceite yasaretar. Reservar.

Para la ensalada

Preparar los ingredientes de la ensalada, alifi@ pfato al momento del pase. Diluir pasta deadlimegras en aceite de
oliva para decorar el plato con una con una linea.
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PASTEL DE CALABAZA CON VERDURITAS DEL HUERTO EN AL INO DE SALSA
HOISIN

Ingredientes

e 250 gr. de calabaza hervida

e Comino

* Naranja

e Miel

e Saly pimienta
e Agar Agar

e 2 mini zanahorias

e 2 mini panochas

e 2 mini calabacin

« 3 cebollitas confitadas

e 3 esparragos verdes gruesos
¢ 1 alcachofa

« 3 flores comestibles

e Salsa hoisin

Elaboracion

Hervir la calabaza, triturar para obtener un pwgsd colado. Reservar el liquido que pondremosehartjunto con el
agar. Afadir al puré anterior y dejar enfriar.

Cocinar las verduritas: alcachofa laminada y fritanahoria escaldada 5 minutos y rehogada, espéari@ada inglesa,
panochas a la plancha, cebollitas confitadas. Psoieme el pastel de calabaza con animo de decara®@vir caliente.
Alifar con salsa hoisin ligeramente diluida en agua

Decorar con flores comestibles.
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HELADO DE NARANJA CON CULI DE CHOCOLATE PICANTE Y G_AJOS
CARAMELIZADOS

Ingredientes

e 100 gr de zumo de naranja

e 100gr de azucar

¢ Unas gotas de licor de naranja
e 4 yemas de huevo

* Ylitro de crema de leche

e Gajos de naranja al vivo

e Az(car
e 150 gr. de cobertura de chocolate
e Agua

e Zumo de naranja

e Guindilla

e 1 clavo de olor machacado
e Canela en polvo

Elaboracion

Hacer un almibar con el zumo, el azlcar y el lidejar entibiar, afiadir yemas de huevo y hacerysabal bafio Maria.
Reservar

Montar nata, afiadir con cuidado a la preparaciéerian, poner en molde y reservar en congelador.
Pelar naranja al vivo, pasar gajos por azucar.iRase
Derretir la cobertura en el agua, afiadir zumo ge&sg, llevar al punto de densidad deseado.

Montar el plato con el helado, los gajos de nargrglbchocolate especiado.
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COPA DE AGUACATE CON NUECES CARAMELIZADAS Y NATA

Ingredientes
e 2 aguacates
e 1 brick de 200 ml. de nata para montar

e 1 cucharada de zumo de limén
e 3 cucharadas soperas de azlcar (si os gusta dydadgis poner otra)

Elaboracion
Quitamos la cascara y el hueso del aguacate, lenpes en un vaso de triturar.
Afiadimos la cucharada de zumo de limén (para egitarse oxide y se ponga 0scuro).
Para montar la nata
Poner la nata, las varillas y el cuenco donde semantar, un rato en el congelador, para quetedtébien frio.
Batir un poco, hasta que coja la nata algo de stemgiia e ir afiadiendo el azlicar poco a poco.ifiarrde montar.
Afiadir 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 copasayriteva la nevera.
Cuando la nata esta congelada, ponemos una cualemazhda copa.

Terminar de decorar con unas nueces caramelizadas.
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RISOTTO DE SETAS CON ALCACHOFAS

Ingredientes

e 1 kg arroz bomba
e 1,5litros de agua
e 2 cebollas

e 2 zanahorias

e Sal

Elaboracion
En una cazuela con tres cucharadas de aceitewde @dhogamos la cebolla picada brunoise, a mediei@n afiadimos la
zanahoria cortada brunoise, cuando este pochadorébedgamos el arroz, mojamos con el agua hirvigndocemos 10
minutos. Retiramos y enfriamos en un gastronof.

En un cazo ponemos un poco de caldo de setas wedesetas confitadas o salteadas, alcachofas sogidartadas a
cuartos, y base de risotto, cocemos tres minuligggnos con una nuez grande de mantequilla y gpasuesano.

Decoramos con piruleta de parmesano.
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SMOOTHIE ( BATIDO ) DE MORAS AZULES Y ARANDANOS

Ingredientes
« 1 %tazas de moras azules congeladas
» 1 %tazas de yogurt de arandanos o frambuesas
e 20 0 25g de semillas de linaza molidas
» 1%tazas de leche

* 2 cucharaditas de miel
¢ 5 hojas de menta.

Elaboracion
Licuar el yogurt de arandanos junto con la leckesymoras azules hasta obtener una mezcla suave.
Afiadir las semillas de linaza molidas y la miel

Servir en copas y decorar con menta.
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CREMA DE MANZANA

Ingredientes

e 6 manzanas golden

e 1 palito de canela

* 100 gramos de azlicar moreno
e 500 ml de nata

e 1limén

e vino dulce

¢ menta fresca

Elaboracion
Pelar las manzanas y meterlas en un cazo con undmagua (3 cucharadas), una cucharada de vioe gl palito de
canela. Calentar y dejar a fuego lento durante Riutws. Quitar el palito de canela, machacar laszaaas hasta que se
haga un puré, quitar el liquido que sobra, y dejdiriar.

Montar la nata. Mezclar la nata con el puré frafiadir la piel rallada de un limén. Colocar enrigidrifico.

Servir en copas individuales y adornar con una tiejementa fresca.
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RISOTTO DE ALCACHOFAS CON PESTO ROJO

Ingredientes

¢ 6 alcachofas.

e 2 dientes de ajo.

. 1 cebolla.

e 2 zanahorias.

e 50 g. de nueces.

e 40 g. de orejones.

e 40 g. de ciruelas.

e 400 g. de arroz redondo.
e Vino blanco.

e 11. de caldo de verduras.
e 12 tomates secos en aceite.
¢ 60 ml. de aceite de oliva.
e 15 g. de pifiones.

¢ 2-3 hojas de albahaca.

e 15 g. de parmesano.

e Zumo de medio limon.

e Sal.

¢ Pimienta.

Elaboracion

Limpiar las alcachofas y cortarlas en cuartos. @aleaceite en un cazo hasta que esté tibio. lntiodhs alcachofas y
confitarlas a fuego lento con los dientes de ajautie 30 minutos.

Cortar la cebolla y las zanahorias en brunoisehggarlas durante 20 minutos a fuego lento. Incamptas nueces, los
orejones Yy las ciruelas troceados y cocinar a furegdio hasta que cojan color. Afiadir el vino blapdejar que reduzca.
Incorporar el arroz y las alcachofas y cocinarloadte un par de minutos. Afiadir un poco del cakl@te y cocinar, sin
dejar de remover, a fuego lento hasta que el &rabsorba. Ir afiadiendo el caldo poco a poco yweEndo hasta que el
arroz esté hecho.

Trocear los tomates y ponerlos en un mortero c@joellos pifiones, la albahaca, el zumo de limbpaemesano, la sal y
la pimienta. Majar todo e ir vertiendo poco a petaceite hasta que coja consistencia.

Cuando el arroz esté listo, retirarlo del fuegofindir poco a poco el pesto mientras se remueve lyast quede todo
integrado.
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FALAFEL CON TARTAR DE VERDURAS

Ingredientes

e 400 g. de garbanzos cocidos.
e 1 cebolla.

e 2 dientes de ajo.

e Perejil.

e« 1 c.c. de comino molido.

e Yc.c.de canela.

e 1 c.c. de pimenton picante.
e« 1c.c. delevadura.

e 1lc.s.de harina.

* 1 aguacate.

* Y calabacin.

e 1 pimiento rojo.

e 1 pimiento verde.

« 1 cebolla tierna.

e 40 g. de maiz tierno.

e 100 ml. de vinagre balsamico de Médena.
e 20 g. de higos secos.

e 1 chalota.

« 1 diente de ajo.

e 1 c.c. de azlicar moreno.

e Zumo de medio limén.

e 150 ml. de aceite de oliva.
« Sal.

¢ Pimienta.

Elaboracion

Triturar los garbanzos, afiadir la cebolla y losajovolver a triturar. Incorporar el perejil picad® comino, la canela, el
pimentén, la levadura, la harina de garbanzosallg & pimienta. Poner la masa en una bandejgay deposar en nevera
durante 40 minutos.

Trocear los higos y ponerlos con el vinagre a fuegto hasta que el vinagre tenga aspecto de chraRetirar del fuego y

enfriar. Triturar con la chalota, los dientes dg & pimienta, el azlcar, la sal y el limén hasteener una pasta. Afadir el
aceite poco a poco para que la vinagreta emulsieservar.

Cortar el aguacate, los pimientos, el calabacia gebolla en brunoise y mezclarlos con el maiziaklicon un poco de
vinagreta y dejar reposar durante 10 minutos.

Bolear la masa de los falafel, rebozarlos en hatmgarbanzos y freirlos en abundante aceite lqastajueden dorados.
Pasarlos a un papel para que absorba el exceseitke yaservir con el tartar y la vinagreta.
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BIZCOCHO DE CALABACIN Y NUECES

Ingredientes

e 100 g. de nueces.

e 225 g. de harina.

e 1c.c.delevadura.

e 1c.c.desal

e 1c.c.decanela.

e« 1c.c.dejengibre.

e 1 c.c. de nuez moscada.
e 3 huevos.

e 320 g. de azlcar.

e 250 ml. de aceite.

e 1c.c.devainilla.

e 250 g. de calabacin.

Para el glaseado
e 75 ml. de zumo de limén.
e 60 g. de azlcar.
e 125 g. de azlcar glas.

Elaboracion

Montar los huevos con el azucar, la vainilla yadite hasta que doblen de volumen.

Tamizar la harina con la levadura y mezclarla eosdl, la canela, el jengibre rallado y la nuezaada. Incorporarlo a los
huevos con una lengua hasta que esté todo integrado

Rallar los calabacines con la piel y afiadirlos mésa con las nueces tostadas y troceadas. Varter emolde encamisado
y hornear a 180°C durante 45 minutos.

Mezclar el zumo de limén con el azucar e incorpgaco a poco el azlcar glas tamizado. Mezclar hgséaquede
incorporado el azucar glas.

Retirar el bizcocho del horno dejar que reposamters5 minutos. Pintar la superficie con el glaseadejar 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
e 300 g. de harina
e 2c.sdepanrallado
e 15de curry
e 15 g. de pimienta roja
e« 10 g. de pimienta
e 15 g.de curry
e Aceite de girasol
¢ Hielo

Para el tzatziki
e 1 pepino
e 300 gr. de yogurt griego natural
» 1 diente de ajo ciselé
* Menta fresca
e 1c. de aceite de oliva
e Saly pimienta

Para la mahonesa de chili
e 100 g. de mahonesa
e 15 g. de salsa de chili

Elaboracion

Para la flor de cebolla
Pelamos la cebolla procurando no cortar el pedéngid cortamos en forma de flor. Dejamos reposaebolla cortada en
agua con hielo unos 30 minutos. Después la retimase y la escurriremos.
Preparamos el empanizador mezclando todos losdiegtes de la receta.
Enharinamos la cebolla procurando que llegue asttatacapas y la freimos en abundante aceite talasta que se dore.
La cebolla tiene que estar totalmente sumergida aneite. La retiramos y la escurrimos sobre papgbrbente.

Para el tzatziki
Cortar los pepinos por la mitad a lo largo y extias semillas. Pelarlos y rallarlos groserame@tgbrir un colador fino
con un pafio filtrante y colocar el pepino en seriot. Prensar el pepino con firmeza para que euetio el liquido.
Colocar este en un cuenco y afadir el yogurt, jluss @l aceite y la menta y mezclarlo bien. Sazahgusto.

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 LIMON

Ingredientes

* Una cebolla cisele

« 2 dientes de ajo cisele

« Un chile rojo sin semillas y finamente picado

¢ Untrozo de 3 cm de jengibre fresco pelado y railad
« Un tallo de hierba limén aplastado y cortado pomhitad
¢ 1 hoja de lima kaffir

e 1 c.cde comino en polvo

e Y c.c de cilantro en polvo

* Y c.cdeclrcuma

e 170 ml. de leche de coco

e Salsa de pescado al gusto

e 300 ml. de caldo vegetal o de pollo

« Un paquete de tofu cortado en

« Un paquete de fideos de arroz

« Cilantro fresco

* cacahuetes

Elaboracion

Rehogar la cebolla, afiadir el ajo, el chile y elgjere y freir de 3 a cuatro minutos. Agregar lertba limon y la hoja de
lima. Espolvorear con las especias con cuidadonguee quemen e inmediatamente afiadir el caldaclzelde coco.
Sazonar con la salsa de pescado, la sal y la pimi€uando hierba bajar el fuego y cocer a fuegtwlbasta que la salsa
espese. Probar y afadir mas salsa de pescadnesiessario.

Cocer los fideos con agua hirviendo con sal del3ranutos, sin dejar de remover para que quedemasueltos posibles.
Escurrirlos y remojalos con agua fria para querdegcocer.

Marcar el tofu en una sartén y reservar. En utoflando colocar los fideos y el tofu. Salsera leoralsa, adornar con
hojas de cilantro, cacahuetes picados y rodajahitke
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MONA DE PASCUA

Ingredientes

Para el bizcocho genovesa
* 4 huevos
e 120 g. de azucar
e 120 g. de harina
« Esencia de vainilla

Para la crema de mantequilla
« 300 g. de mantequilla pomada
e 200 g. de almibar con 25 g. de agua y 375 g. deaz(
e c/s de brandi

Para la yema
e« 100 g. de leche (70g. + 30g.)
e 2 huevos
e 150 g. de azucar
e 20 g. de maicena

Otros
¢ Almendra fileteada
* Huevo de Pascua. Almibar TPT para bafar el bizcocho

Elaboracion

Para el bizcocho genovesa
Blanquear los huevos junto con el azlcar. Hastd@duwolumen. Afadir la esencia de vainilla.
A continuacion afadir la harina tamizada y la f@mos bien con la ayuda de una espéatula de madera.
Cocer en el horno precalentado a 180 ° C unos Blitos.

Para la crema de mantequilla
Poner en una reductora el agua y el aztcar y elaboralmibar, perfumar con el brandi y enfriaer@ar la mantequilla e
ir afadiendo poco a poco el almibar frio.

Para la yema

Mezclar los 30 g. de leche con la maicena. Afadirluevos y batir. Hervir el azlcar con los 70egleghe. Incorporar a
los huevos, devolver al fuego y cocer hasta elidtlicEnfriar.
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ROSSEJAT CON ESCALIBADA Y QUESO DE CABRA

Ingredientes

Para los fideos
e 250 gr. de fideos del O
e 2cebollas
e 4 tomates

Para los escalibados
e 1 pimiento rojo
e 4 ajos tiernos
e 1 berenjena

Para el caldo
* manojo vegetal

Otros
¢ Rulo de queso de cabra

Elaboracion

Para los fideos
Tostar los fideos y reservar.

Para el sofrito
Cortar la cebolla ciselée y sofreir, 45 minutostiPls tomates por la mitad y escalibar en ehlooa 225 °C.

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

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

Pase

Mojar los fideos (solo cubrir con el caldo) y caminCuando estén en su punto afiadir las verduca$iledas y mojar con
un poco mas (muy poco) de caldo. Colocar unos slist® queso de cabra, poner al horno 5 minutos platan.
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ENSALADA DE TOMATE A LA PROVENZAL

Ingredientes

e 3 cebollas tiernas

e 2 tomates verdes fuertes
e 3 dientes de ajo

* Hierbas de Provenza

e Albahaca fresca

* Piel de limén

e 50 gr de aceituna negra de calidad

e Queso de cabra fresco
+ Calabacin
e Aceite de oliva

Elaboracion

Cortar la cebolla en juliana, el ajo fileteado yt@hate en macedonia. Confitar con las hierbas a@tioas y el aceite de
oliva durante unos 20 minutos a fuego suave (6en&%imo) En Ultimo momento de coccion afiadir la tacei negra y
alargar coccién 5 minutos més. Apagar y ajustaadén. Reservar en nevera hasta el pase.

Cortar con mandolina uso discos de calabacin ydreabundante aceite hasta que estén dorados.

Montaje

Escurrir de aceite las verduras y colocar en urdenplequefio circular, colocar un disco de quesocabeacy cubrir con
provenzal. Acabar con el calabacin crujiente. Regaraceite de provenzal al pase y decorar coijilpeadbahaca picada.
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CREMA CUAJADA DE FRESAS

Ingredientes

e 150 gr. de azlcar

e 40 gr. de maicena

e 100 ml. de leche

¢ 150 ml. de crema de leche
¢ 3 huevos

e Zumo de 1 limén

e 60 gr. de mantequilla

e 100 gr. de fresas

¢ Piel de naranja rallada

Elaboracion

Engrasamos los moldes de porcelana de servicio.

Mezclamos el azlcar, la maicena y una pizca de sal.

Turmizamos los fresones y agregamos la leche, éma&rde leche, los huevos batidos y la ralladurana®nja.
Incorporamos poco a poco de forma envolvente adpgpacion anterior.

Aparte montamos las claras hasta que formen pleosltss e incorporamos en partes envolviendo aepgpacion base.
Colocar en los moldes de servicio y hornear a TB@fos 20 minutos hasta que la superficie esterlente dorada y
cuajada.

Se puede espolvorear con un poco de azlcar ludin@lay tostar para obtener una textura cristalinujiente.
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PINCHO DE VERDURAS Y GIRGOLAS CON SALSA DE PIMIENTO S ASADOS

Ingredientes

e 2 berenjena delgada

e 2 calabacin Todas las weed deben tener un diametro similar
e 4 cebollas de Figueres

e 4 tomates rojos

» 12 girgolas

e 1 pimiento rojo

e Albahaca

e 3c.sdenueces

e 2 dl Aceite de oliva

e 2ajos

e Sal, pimienta, hierbas de Provenza
e 100 gr de racula

Elaboracion

Cortar todas las verduras a rodajas de un dedmcleo. Marcarlas por ambos lados en una planchiantar torres de
verduras dentro de una placa de horno con bereni@mate, calabacin, y cebolla. Alifiar con samipnta, hierbas de
Provenza y un chorro de aceite de oliva virgen.ddliatas girgolas y colocarlas encima de la broghadthar con una
picada de ajo, aceite y gratinar 5 min. antesnogatar.

Asar el pimiento, pelarlo y triturar con aceitdhadiaca y nueces

Poner las brochetas con un cordén de salsa dengonjenierbas de Provenza.
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ARAYES DE ESPINACAS CON PINONES Y QUESO FETA

Ingredientes

« 10 pan de pita fino

¢ 4 manojos de espinacas
e 30gr de pifiones

e 200 gr de queso feta
e 2 cebollas

e 1c.c.comino

e 2 tomates

e 4 ajos

e Hummus

e 1 bote de garbanzos
e 2c.s. detahina

e Sal

e Zumo de medio limén
* medio ajo

¢ Ras al hanout

e 1dl Aceite

Elaboracion

Sumergir en agua las espinacas cortadas. Escurdcer en una olla tapada con un poco de sal wuEamin. Cortar la
coccién de las espinacas con agua fria y escuerit b

Preparar un sofrito de ajos, comino y cebolla. @oda cebolla esté doradita afiadimos los tomattdos. Dejamos que
reduzca la salsa y juntamos los pifiones tostadks gspinacas escurridas.

Abrimos el pan de pita por la mitad y lo rellenarsoa el sofrito de espinacas y el queso desmigado.

Antes de servir pasar la pita por la plancha copago de aceite y una vez tostada por los dos legidar a cuartos.
Acompafiaremos con hummus.

Ponemos el ajo, el zumo de limén, la sal ras abuiala tahina en un vaso de triturar. Afladimos horigto de agua para
gue quede una pasta mas cremosa. Emulsionamoseiter Afiadimos los garbanzos y los trituramosahgee quede una
pasta bien fina.
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CRUMBLE DE MANZANA Y PERA

Ingredientes

* 4 manzanas

* 4 peras

e 1limén

e 150 gr de harina

e 120 gr de mantequilla salada
e 2 c.s de mantequilla

* 6 c.sdeazlcar

e 2 c.s de almendras fileteadas
« 2 dl de nata liquida

Elaboracion

Pelar las manzanas, cortarlas a cuartos y coaamlasa olla tapada con un poco de mantequillaglaan4 c.s de azlcar.
Cuando estén tiernas chafarlas con un tenedohpaer una compota de manzana.

Por otro lado Poner la harina y la mantequillaadalen un bol grande. Frotar la mantequilla cdmatina hasta conseguir
miguitas. Ajuntar el azlicar y mezclar.

Poner la compota en una plata de horno. Encimarpgarpera pelada y cortada a gajos rociados oomli

Repartir las migas encima de la fruta y esparsitdeninas de almendra.

Cocer al horno 35 min a 1902C.

Servir con nata semi montada.
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ALCACHOFAS RELLENAS A LA CREMA

Ingredientes

« 8 alcachofas grandes

¢« 1 huevo

e 150 gr de champifiones

« 1 cebolla pequefia

e 200 ml de nata liquida
50 g de queso Parmesano

e 2 cucharadas de pan rallado
« 50 gr de Mantequilla

Elaboracion

En una olla grande, con abundante agua hirviera®noos las alcachofas 10 minutos, previamente disapi

Limpiamos los champifiones y picamos en brunoise.

En una sartén, ponemos la mantequilla y un pocacdée para que no se queme, y sofreimos la ceboitada en

brunoise, cuando este transparente, afiadimos dospifiones y sofreimos hasta que pierdan casi taatpua.

Apartamos del fuego y afladimos la nata liquidahwevo batido, y el pan rallado, mezclamos bienciifreamos de sal y
pimienta.

Escurrimos las alcachofas, cortamos la base paasgumantengan de pie y las colocamos en una fdent®rno, las

rellenamos con la preparacion anterior, rallamassqusobre ellas y gratinamos 10 minutos a 180 gradervimos cada
alcachofa sobre unas rebanadas de pan bizcochado..
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PATATAS A LA IMPORTANCIA

Ingredientes

e 800 gr de patata

* Huevos

e Harina

« 1 cebolla pequefia

e 2 dientes de ajo

* 3 cucharadas de aceite de oliva

«  Pergjil

e Hebras de azafran

e Aguao caldoy sal

« Sise quiere se puede afiadir un poco de vino blahgasto

Elaboracion

Pelar, lavar y cortar las patatas en rodajas de.laproximadamente; sazonarlas.

Poner harina en un plato, y batir los huevos em otr

Pasar las patatas por harina y a continuaciénogdndevos batidos. Freir en abundante aceite tmlien

Hacer una picada con el ajo, el azafran, perejdly

En una cazuela calentar unas 3 cucharadas de peeltegar la cebolla, picada, hasta que comiemtgase.

Agregar 1 cucharada de harina, mover rapidameat®glir la picada sin dejar de mover.

Colocar las patatas en una cazuela, regar corghrado anterior y afiadir 2 tazas de agua o celdwa

Llevamos a ebullicién a fuego medio unos 20 minutosviendo con cuidado de vez en cuando. Las pieales para
probar que estén tiernas,

Opcional afiadir al final unas virutas de jamoénientg 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
e Yldeleche
e 80gdearroz
e 65 gde azlcar
« 1 cucharada de mantequilla
e 1 palo de canela
e Céscarade limén

Elaboracion

Para la crema de arroz
Poner en un cazo la leche, y afiadir un palo dela@aeleazlcar y la cascara de limén. Cocemos 4 twsna fuego bajo,
Echamos el arroz y ponemos a fuego medio-baj@nhoviendo de vez en cuando. Cuando esté cocidoad retirar el
palo de canela y la cascara de limén. En este mstéoa casi sin caldo. Echar la cucharada de malée Dar vueltas con
unas varillas a fuego muy bajo hasta que se fonm@aecvema. Dejar enfriar. El tiempo dependera gal tie arroz, pero
facilmente nos llevara unos 20-25 minutos hacerla.

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

Montaje
Dejar enfriar el hojaldre. Como no lo hemos pinchddhbra subido. Cortar longitudinalmente en dotepa
Poner el relleno de crema de arroz, en la baseaagathos de una manga pastelera.
Poner otra capa del hojaldre y encima la cremarde aon leche.
Coronamos con una Ultima capa de hojaldre.
Espolvorear azucar glas por encima con un colador.
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CALAMARES RELLENOS DE ARROZ

Ingredientes

e 1c.s.de aceite

e 2 cebollas tiernas

e 150 gr. de arroz

e 60 gr. de pifiones

e 60 gr. de pasas

e 2c.s. de perejil fresco

e 2c.s.de relladura de limén
¢ 1 huevo

e 8 calamares medianos

Para la salsa
e 4 tomates rojos
¢ 1 c.s.de aceite
e 1 cebolla
e 2 dientes de ajo
¢ 100 ml. de vino blanco
e orégano

Elaboracion

Limpiaremos los calamares.

Coceremos el arroz de la manera habitual.

Rehogaremos la cebolla unos 15 minutos la ceboli@eyclaremos con el arroz cocido, los pifiones dostalas pasas
hidratadas vy la ralladura. Afiadimos el huevo bagidellenamos los calamares. Cerramos con un @alifreimos unos 5
minutos a fuego fuerte.

Escaldaremos los tomates y cortamos en case, aliahinpiel y pepitas.

Cortamos la cebolla en emincée y rehogamos unasidiitos, afiadimos el ajo fileteado, freiremos 3utoe y afiadimos
el tomate. Rectificamos la acidez con azlcar yreesaunos 20 minutos. Afiadimos los calamares y mediscel vino.
Perfumamos con el orégano, tapamos y dejamos edgaja temperatura unos 45 minutos. Rectificarallg pimienta y
servir de inmediato.
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CANELONES DE CALABACIN CON SALSA BECHAMEL DE FRUTOS SECOS

Ingredientes

« Un paquete de canelones precocidos
e 300 gr. de calabacines en brunoise

e 1 berenjena brunoise

* 4 tomates maduros cortados en casée
« Romero, albahaca y perejil picado

e 2c.s. de aceitunas verdes

e 1 cebolla brunoise

e 1 diente de ajo

e 2c.s.de harina

e 1/41. de leche

e Saly pimienta

Para la bechamel
e« 1/21. deleche
e 30 gr. de mantequilla
e 30 gr. de harina
e 150 gr. de frutos secos
e Sal, pimienta y nuez moscada

Elaboracion

En una cazuela sofreir lentamente la cebolla, aéhdjo picado, la berenjena y finalmente loslcatines y dejar cocer
hasta que hayan desprendido toda su agua.

Incorporar los tomates, las aceitunas, el rometejgr cocer unos minutos. Agregar las dos cuchardedarina y remover
a fuego lento 2 minutos. Afiadir la leche y lasltasraromaticas. Dejar cocer unos minutos hastéaquasa espese.
Rellenar los canelones con esta farsa y cubridada bechamel de frutos secos.

Para la bechamel
Derretir la mantequilla a fuego lento, afiadir laifey sin dejar de remover con un batidor cocgglaos a tres minutos
para obtener un roux claro. Incorporar la lechiewarla a ebullicién. Cuando la salsa comienceraihdajar el fuego y
cocer 10 minutos removiendo con frecuencia. Afadird frutos secos picados, un pellizco de nuezauzs sal y
pimienta.
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TARTALETA DE FRESA Y CREMA

Ingredientes

Para la masa sablee
e 250 gr. de harina
e 150 gr. de mantequilla
e 80 gr. de azlcar
¢« 1 huevo

Para la crema pastelera
* 1/21deleche
e 4 yemas de huevo
e 125 gr. de azlcar
e 30 gr. de maicena
e Piel de limén y rama de canela
* Fresas

Elaboracion

Para la masa sablee
Mezclar todos los ingredientes con la harina. Bsta masa y cortar en redondas para rellenar tddew previamente
enharinados. Pinchar la base con un tenedor y ebt@rno 15 min. a 180°.

Para la crema pastelera
Hervir la leche con el azlcar y los aromas. Cudneéia dejar infusionar 10 min. Mezclar las yemas la maicena y
colar. Colar la leche in fusionada sobre las yeiRasiover constantemente mientras cocemos a fuege.ddejamos
enfriar y rellenamos las tartaletas que decoraramondgresas fileteadas.
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ENSALADA DE AGUACATE CON TOMATE CHERRY RELLENO Y TO TOPOS

Ingredientes

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

Para la Salsa rosa
¢ Mayonesa
«  Sofrito de tomate triturado
¢ Mostaza Louit / Zumo de naranja
e Cofac / Whisky

Para los tomates rellenos
e 1 aguacate al punto
e Y cebolla de Figueras en brunoisse
« 1 tomate rojo fuerte concasé
e Cilantro picado
e Jugo de lima
e Tabasco
* Aceite de oliva
« 8 tomates cherry de los que sean mas grandes
e Saly pimienta
» 2 tortillas mexicanas
* Mezclum

Elaboracion

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

Para la Salsa rosa
Afiadir a la mayonesa los ingredientes del listadgar con tenedor.

Para los tomates rellenos
Vaciar los tomates cherry, condimentar y resen@rababajo. Picar en un mortero los ingredientegcands para el
guacamole, reservar en manga pastelera sin badiéa las tortillas cortadas en triangulos.

Decorar con el mezclum de lechugas.

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



i) 4
& %
3 —
g WP 2
% A
Taey °

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

PASTEL DE TORTILLAS DE VERDURAS CON “ALL | OLI"LIG ERO

Ingredientes

Para la tortilla griega
* 204 huevos
¢ Queso feta
e 6 olivas negras
e 1 pimiento verde
e Y% pimiento rojo
¢ 1 cebolla
* Aceite de oliva
e Saly pimienta

Para la tortilla de calabacin, guisantes y cebolla
e 26 3huevos
* Y calabacin
¢ Un puiado de guisantes
¢ Cebolla brunoisse
e Aceite de oliva
e Saly pimienta

Para la tortilla de cebolla roja, champifiones, bejena y ajo
* 20 3huevos
¢ Cebollaroja
e Champifiones
e Berenjena
« Ajo
* Aceite de oliva
e Saly pimienta

Elaboracion

Para la tortilla griega
En una sartén freir el pimiento cortado a tiragirBey reservar.
En la misma paella cocinaremos la cebolla, afiadiplivas cortadas y el queso feta, afiadir losdmig\hacer la tortilla por
una de sus caras.
Colocar encima el resto de olivas negras y las timpimiento rojo y verde. Finalizar coccion egratinador.

Para la tortilla de calabacin, guisantes y cebolla
Cocinar las verduras en una sartén, afiadir el hoatido, cocinar por las dos caras y reservar.

Para la tortilla de cebolla roja, champifiones, bejena y ajo
Cortar la cebolla , limpiar y cortar los champifisnpelar la berenjena y cocinar por separado, memmtio, afiadir ajo
laminado, cocinar, condimentar y verter el huevacét la tortilla.

Montar el pastel. Acompafiar con graten de all igéiro
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HOJALDRE DE FRUTAS CON CREMA QUEMADA Y HELADO DE VA INILLA

Ingredientes

¢ 1 manzana

e« 2fresas
o 1kiwi

e Azlcar

« Hojaldre
e 1 huevo

e Llitro de leche

e 90 gr. de azlcar

* Piel de limén

e Y canela enrama

* 304 yemas de huevo
e 35 gr. de maizena

Elaboracion
Poner todos los ingredientes de la crema en unycapginar en el fuego suave sin dejar de remogspakcio con varilla.
Dejar enfriar en bafio M2 inverso.

Estirar ligeramente una base de hojaldre, ponas tinas gruesas en su contorno enganchadas com lhatglo, hornear
primero fuerte y luego suave. Reservar para enfriar

Cortar la fruta de manera apropiada, verter la aremel hojaldre preparado, decorar con la frigjaglgorear con azlcar y
guemar con soplete.

Acompafar con una porcién 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

e 1/2 kilo de tomates frescos y maduros

« 1 diente de ajo, picado

e 30 gde pan rallado 6 75 gramos de queso rallado.
e Saly pimienta negra

Elaboracion

Derretir la mantequilla con una cucharada de aegitana cazuela grande a fuego medio, afiadir labaznes (cortados
en rebanadas no muy finas), tapar y sofreir hastesgtén tiernos

Mientras tanto, calentar el aceite en una rehogagtanntada con un poco de mantequilla, a fuego radde afiadir la
cebolla, tapar y sofreir durante 5 minutos. Agrediajo y sofreir durante 1 minuto mas.

Reducir el fuego de las cebollas, afadir los tomatepar y cocer hasta que toda el agua se haygorado,
aproximadamente 15 minutos. Sazonar con sal y ptaigegra

Afiadir removiendo los calabacines a la salsa det®m verter todo el una fuente de horno poco piaduy ligeramente
engrasada. Cubrir la superficie, espolvoreandoaal fallado (también se puede afiadir queso ralladosttuir al pan
rallado por queso) y salpicar la mantequilla rastan

Horneamos a 200°. 15 minutos
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PITA RELLENA DE HAMBURGUESA DE SOJA

Ingredientes

e 200 gr proteina de soja
¢ 1 cebolla

e 1 pimiento rojo

e 1 pimiento verde

e 1 zanahoria

 ajo

e 2 huevos

e panrallado

e pan de pita

Para el tzatziki
e 1 pepino
e 300 gr. de yoghurt griego natural
e 1 diente de ajo
* Menta fresca
¢ 1c. de aceite de oliva
e Saly pimienta

Elaboracion
Hidratamos la proteina de soja cubriéndola conaaguemoviendo continuamente durante dos horas,
A parte en una rehogadora sofreimos la cebolladisanel pimiento rojo y verde cortado al mismodén) reservamos.

En un bol colocamos la proteina de soja escurdgeegamos el sofrito de cebolla y pimientos, afiadiel ajo picado,
perejil picado, dos huevos y pan rallado salpinmantahasta tener textura de hamburguesa.

Una vez elaborada la hamburguesa la freimos eteadejusto, reservamos.

Para el tzatziki
Cortar los pepinos por la mitad a lo largo y extias semillas. Pelarlos y rallarlos groserame@tgbrir un colador fino
con un pafio filtrante y colocar el pepino en seriot. Prensar el pepino con firmeza para que euetio el liquido.
Colocar este en un cuenco y afadir el yogurt, jluss @l aceite y la menta y mezclarlo bien. Sazahgusto.

Montaje
Calentamos el pan de pita, lo abrimos rellenamodexhuga juliana, zanahoria rallada, colocamdésbaburguesa dentro,

Salseamos con salsa tzatziki.
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BIZCOCHO DE CHOCOLATE CON NUECES

Ingredientes

e 150 gr de nueces picadas
e 150 gr de azlcar

e 150 gr de chocolate

e 150 gr de mantequilla

e 200 gr de harina

¢ 3 huevos

¢ 1 cdade levadura

Elaboracion

Mezclar en un bol las yemas de los huevos, el azligamantequilla.

Mezclar la harina con la levadura e incorporar ppgoco, batiendo con las varillas.
Afiadir el chocolate fundido y las nueces picadas.

Batimos las claras a punto de nieve y las afiadahbcocho con mucho cuidado.
Precalentamos el horno a 180°.

Preparamos un molde con mantequilla y harina ewsst la masa.

Hornear durante 30 minutos,
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CALABACINES RELLENOS DE TRIGO TIERNO

Ingredientes

e 4 calabacines.

e 100 g. de trigo tierno.
e 150 g. de champifiones.
e 1 cebolla.

e 2 dientes de ajo.

e 1 zanahoria.

e 40 g. de pasas.

e 1c.s.de harina.

e 1 cebolla.

e 100 ml. de leche

e 100 g. de queso azul.
e 25 g. de mantequilla.
e 25g. de harina.

e 300 ml. de leche.

« Sal.

* Pimienta.

Elaboracion

Cortar los calabacines en tres o cuatro trozochaxas. Reservar la pulpa. Hervir los calabachmesta que estén tiernos.
Poner las pasas en remojo y reservar.

Cubrir el trigo tierno con agua y una pizca deysadcinarlo a fuego lento durante 15-20 minutos.

Picar los dientes de ajo y dorarlos en un pococeéea Afiadir la cebolla y la zanahoria cortadabreimoise y rehogarlas a
fuego lento durante 20 minutos. Incorporar los ghiéiones en brunoise, cocinar durante 10 minutogegd medio y
afiadir la pulpa de los calabacines troceada. lncardas pasas y el trigo tierno y poner la harldacinar un par de
minutos y afiadir la leche. Dejar cocinar a fuegudeéhasta que quede cremoso. Ajustar de sal y ptenig rellenar los
calabacines.

Rehogar la cebolla cortada en brunoise en la maitiiegurante 15 minutos, incorporar la harina ginarla durante 3-4
minutos a fuego lento. Afadir la leche calientegpacpoco y el queso azul troceado. Cocinar a fuegm durante 20
minutos, ajustar de sal y pimienta y servir poliacde los calabacines.
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HAMBURGUESAS VEGETALES CON SALSA DE MANZANA

Ingredientes

e 200 g. de lentejas cocidas.
e 200 g. de arroz redondo.

e 300 ml. de agua.

e 1 cebolla.

e 1 zanahoria.

e 2 dientes de ajo.

e 1c.s.desoja.

e 1c.s. de salsa perrins.

e Pan rallado.

e 2 cebollas.

¢ 4 manzanas.

e 1c.s.de harina.

e 1 c.s. de mantequilla.

e 1c.s.de azlcar.

¢ 1c.s.de miel.

e 300 ml. de caldo de verduras.
e Sal.

e Pimienta.

Elaboracion

Cortar la cebolla y la zanahoria en brunoise y gahio durante 20 minutos a fuego lento. Reservar.

Picar los dientes de ajo y dorarlos. Afiadir el arepcinar un par de minutos y verter el agua ntdieAjustar de sal y
pimienta y dejar cocinar durante 15 minutos a fuegto.

Mezclar las lentejas con el arroz, las verdurasgatias, la soja y la salsa perrins. Afadir pococa el pan rallado hasta
gque quede una masa consistente y formar las haodsag,

Cortar las cebollas en juliana y rehogarlas, endatequilla, a fuego lento durante 30 minutos. Selbiuego e incorporar
las manzanas cortadas en macedonia y el azUctaSahsta que queden doradas y afiadir la miein&€ogn minuto para
que se funda y poner la harina. Cocinar duranten®ABitos la harina y verter el caldo. Llevar a &bidin y dejar reducir
durante 5 minutos a fuego lento. Triturar, colaeguir reduciendo a fuego lento si hace falta. tajude sal y pimienta.
Cocinar las hamburguesas en una sartén con undeo&ceite y servirlas con la salsa.
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PANACOTA DE CHOCOLATE CON COULIS DE NARANJA

Ingredientes

e 300 ml. de nata.

e 200 ml. de leche.

* 50 g. de azlcar.

e 1lc.c.devainilla.

e« 30 g. de cacao.

« 2,5 hojas de gelatina.

e 400 ml. de zumo de naranja.
e 50 g. de azlcar.

» Cointreau.

Elaboracion

Hidratar la gelatina en agua fria y reservar.

Calentar la nata con la leche, el azlcar y la fainCuando llegue a ebullicion retirar del fuegafadir el cacao en polvo
mientras se remueve. Volver a poner el cazo aldfemcorporar la gelatina escurrida y cocinaregfumedio durante un
minuto. Retirar del fuego y dejar que atempere trésrse va removiendo.

Colar la panacota y repartirla en vasos. Tapafitory reservar en nevera hasta que cuaje.

Poner en un cazo el zumo de naranja colado conlebay el cointreau. Llevar a ebullicién, bajafiedgo al minimo y
dejar que reduzca hasta que quede textura salsmp&tar y servirlo por encima de la panacota.
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MACARRONES A LA CALABRESA

Ingredientes

e 200 g. de cebolla

e Stomates TPM

e 1 kg. de tomate de pote triturado
e 20 tomates cherry

¢ ‘nduja de Calabria

* Orégano

* Albahaca

¢ Queso parmesano

Elaboracion

Rehogar la cebolla, afiadir los tomates, escaldagadados y cortados en macedonia, rehogar. Afghdirmate de pote y
dejar concentrar aromas. Incorporar la ‘nduja ytéosates cherry junto con el orégano. Cocer 10 tofu

Hervir los macarrones con abundante agua con salrrrlos y mezclarlos con la salsa, servir cojahiale albahaca y
gueso parmesano.
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ALBONDIGAS DE GARBANZOS CON ALCACHOFAS Y SALSA VERD E

Ingredientes

Para las alb6ndigas Para la salsa verde
e 200 g. de acelgas e 75 ml. de aceite de oliva
¢ 500 g. de garbanzos cocidos * 30 g. de ajos ciselé
* Una cebolla ciselée e 75g. de perejil
e 100 g. de champifiones e« 250 g. de cebolla
« 1 diente de ajo ciselé e 25g.de harina
e Perejil ¢ 40 g. de almendras tostadas
e 2 huevos e 40 g. de avellanas tostadas
e Saly pimienta e 750 ml. de caldo vegetal
¢ Mues moscada e Saly pimienta
e Canela en polvo
« 100 g. de pan rallado Para la guarnicion
e« Harina * 4 alcachofas

e 3 huevos duros

Elaboracion

Para las alb6ndigas
Limpiamos y cortamos las acelgas a trozos pequefassponemos a hervir con agua y sal.
Cuando estén cocidas, las escurrimos y dejamasenfr
Trituramos los garbanzos.
Rehogamos la cebolla, afiadimos los champifionedgsca ajo y el perejil.
Batimos los huevos y los mezclamos con las acelgasgarbanzos, la cebolla, los champifiones, el gjgerejil,
rectificamos de sal y aliiamos con una pizca driguita, canela y nuez moscada.
Espesamos con el pan rallado y dejamos reposar.
Formamos las albondigas las pasamos por harirafyelianos.

Para la salsa verde
Salteamos la cebolla ciselé con el aceite de ogaegamos la harina y mezclamos bien para evitarsg formen grumos.
Seguidamente, afiadimos el caldo vegetal y dejamosrlunos minutos. Hacemos una picada con los ajgserejil, las
almendras y las avellanas y la afiadimos al safgtoebolla.

Para la guarnicion
Pelamos las alcachofas sacando las hojas durgmjiéss y los troncos. Las partimos en 4 troz@sykervimos con agua y
sal durante 15 minutos aproximadamente. Las estosry reservamos

Al pase por racion: en la misma sartén con la queds elaborado la salsa verde, afiadimos las aligB)das alcachofas y
los huevos duros. Dejamos unos minutos haciendap‘chup”.
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LIONESAS RELLENAS DE NATA

Ingredientes

Para la pasta choux
e 250 ml. de agua
* 100 g. de mantequilla
e 150 gr. de harina tamizada
¢« 1c.cdesal
e 1lc.cdeazlcar
* 4 huevos

Elaboracion

Hervir el agua con la mantequilla troceada. Laysallazlcar, Cuando empiece a hervir afiadir lsnbhate golpe y remover
con una cuchara de madera hasta que se despetpsebdedes de la olla. Calentar un minuto sin degule a hervir para
gue la harina acabe de cocinarse.

Pasar la masa a un bol, dejar enfriar y afadinlesos de uno en uno hasta que se integren.

Ponemos la masa en una maga pastelera con undldegtiellada. Hacemos las lionesas, las pintarzpashuevo y las
cocemos al horno a 200° C 10 minutos hasta quessrdllen, después bajamos el horno a 180 ° Gcgneos durante 15
minutos.

Montamos la nata la nata en su punto y afiadiri@eaazylas. 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 Calabacin
1Berenjena
Setas
Champifién
Aceite de Oliva
Salsa de soja

Elaboracion

Cocer el arroz en agua con sal, durante 20 minatdsar, escurrir y reservar

Rehogar todas las verduras en aceite de olivadasten tiras finas.

En un Woksalteamos el arroz y las verduras, rectificamesal y afladimos la salsa de soja al gusto.

ESCOLA DE CUINA TERRA D’ESCUDELLA

http://wwwetrradescudella.com

C/ Bofarull, 46 0®BBarcelona

Teléfono 93.349.10.19



i) 4
& %
3 —
g WP 2
% A
Taey °

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

PITA RELLENA DE HAMBURGUESA DE SOJA

Ingredientes

e 200 gr proteina de soja
e 1cebolla

e 1 pimiento rojo

e 1 pimiento verde

¢ 1 zanahoria

e ajo

* 2 huevos

. pan rallado

e pan de pita

Para el tzatziki
e 1 pepino
e 300 gr. de yoghurt griego natural
e 1 diente de ajo
* Menta fresca
e 1c. de aceite de oliva
e Saly pimienta

Elaboracion
Hidratamos la proteina de soja cubriéndola conaaguemoviendo continuamente durante dos horas,
A parte en una rehogadora sofreimos la cebolladisanel pimiento rojo y verde cortado al mismoaéo reservamos.

En un bol colocamos la proteina de soja escurdgeegamos el sofrito de cebolla y pimientos, afiadiel ajo picado,
perejil picado, dos huevos y pan rallado salpimaotahasta tener textura de hamburguesa.

Una vez elaborada la hamburguesa la freimos eteateajusto, reservamos.

Para el tzatziki
Cortar los pepinos por la mitad a lo largo y extias semillas. Pelarlos y rallarlos groserame@tgbrir un colador fino
con un pafio filtrante y colocar el pepino en seriot. Prensar el pepino con firmeza para que euetio el liquido.
Colocar este en un cuenco y afadir el yogurt, jluss @l aceite y la menta y mezclarlo bien. Sazahgusto.

Montaje
Calentamos el pan de pita, lo abrimos rellenamaodexhuga juliana, zanahoria rallada, colocamdstaburguesa dentro,

Salseamos con salsa tzatziki.
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PAQUETITOS CRUJIENTES RELLENOS DE CREMA

Ingredientes
* Pastafilo

Para la crema pastelera
* Y. deleche
* 4 yemas de huevo
e 100 gr. de azucar
e 50 gr. de harina tamizada
e 1 cucharilla de esencia de vainilla

Elaboracion

Para la crema pastelera
Ponemos la mitad de la leche a hervir con el azjitaesencia. En la otra mitad de la leche disnb&la maizena con la
yemas de huevo, cuando hierva la leche, la ech@mda mezcla fria, batimos, llevamos a ebullici&sth que espese a
fuego medio o bajo reservamos y congelamos.

Montaje
Hacemos cuadrados de 4 cm x 4 cm de doble hojaste filo, desmoldados la crema pastelera y lacas en cuadrados,

envolvemos la crema con la pasta filo pintada coevb, cuidando que quede bien sellada y freimopdogietitos en
abundante aceite caliente
Espolvoreamos con azUcar glas o colocamos encimaaaleucharilla de ceramica y decoramos con chtecotdiente.
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COCA DE APIO CON NUEZES Y ROQUEFORT

Ingredientes

Para la base
e 300 gr de harina
e 150 gr de mantequilla
e 75grdeagua
« Sal

Para el relleno
e 4 tallos de apio pelados
e 3cebollas
e 150 gr de queso azul
e 4 huevos
e 400 gr de nata liquida.
e Saly pimienta

Elaboracion

Para la base
Mezclar la mantequilla con la harina haciendo maguilncorporar el agua y aglutinar la masa sibajexla demasiado.
Estirarla con el rodillo sobre harina.
Ponerla sobre un molde de tarta encamisado.
Pinchar con un tenedor y cocer en blanco 10 m@0aCL

Para el relleno
Preparar un sofrito de cebolla y apio todo cortaido pequefiito. Cuando el sofrito esté bien redupimhemos la nata, el
queso roquefort, las nueces bien picaditas ylesds batidos. Rectificamos de sal y pimienta.
Rellenamos la base y cocemos hasta que la taéawsada.
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FIDEUA DE HORTALIZAS CON ALIOLI DE AZAFRAN

Ingredientes

e 400 gr de fideos del n°2
* 5cebollas
e 1 pimiento verde

« b5ajos
* 3 tomates maduros
e 1 brécoli

e 100gr de judias verdes

* 5 alcachofas

e 1 pimiento rojo

e 100 gr de espinacas

e 2ajos

¢ 5ramas de perejil

e 1,51 de caldo de verduras

Para el alioli de azafran

« 1ajo

* Unas gotas de zumo de limén
« Sal

¢« 1 huevo

* 300 ml de aceite de oliva
* Unas briznas de azafran

Elaboracion

Cortar las cebollas a brunoise y empezar a haceofiito con un poco de aceite. El fuego tiene sgpremoderado o flojo
para ir reduciendo la cebolla sin que se queme.

Afiadir el ajo picado y el pimiento cocer 10 min m&Badir el tomate rallado y cocer 10 min mas.

Cocemos el brécoli al vapor y lo refrescamos caradga.

Cortamos las judias a trozos pequefios y los saleam la paella de la fideua. Los reservamos gaalds los corazones
de alcachofa cortados a laminas. Las reservamos.

Freimos los fideua para que se tuesten. Afiadim@®fdato las alcachofas y las judias Ponemos alocairviendo y
contamos 8 min. Rectificamos de sal y pimienta Aiad una picada de ajo perejil disuelta en un miecoaldo.

Ponemos las hojas de espinacas y los arbolitosédelby acabamos la coccion 5 min al horno.

Preparamos un alioli de azafran emulsionando evdwemn el ajo las gotas de limén sal las briznasadafran y
emulsionamos con aceite de oliva.

Servimos la fideua con el alioli al lado
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BROWNIE

Ingredientes

e 240 gr. Chocolate de cobertura
e 180 gr. de mantequilla

e 310 gr. de azlcar

¢ 3 huevos

e 180 gr. de harina

e Yc.s. de levadura royal

e 100 gr. de nueces

* Aroma de vainilla.

Para la guarnicion
e 3 peras
e 50 gr. de azlcar

Elaboracion

Montar los huevos con el azlcar.

Afnadir 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 180°C

Marcar la pera a la plancha afadiendo al finalagople azicar para que caramelice.
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ROLLITO DE ESPINACAS A LA CATALANA CON SALSA DE PIM _IENTOS DEL
PIQUILLO

Ingredientes

Para la plancha
e 4 huevos
e 125 gr. de azlcar
e 75 gr. de harina
e 100 gr. de queso rallado
e 10 gr. de sal
e 10 gr. de hierbas arométicas frescas

Para el relleno
e 1 kg. de espinacas frescas
e Saly pimienta
e 40 gr. de pifiones
e 40 gr. de pasas
e 250 gr. de mato
¢ Queso rallado para gratinar

Para la salsa piquillo
e 200 gr. de pimientos del piquillo
« 2 dientes de ajo cisele
e 100 ml. de caldo de ave
« 50 gr. de mantequilla
e Saly pimienta

Elaboracion

Para la plancha
Blangueamos los huevos con el azlcar hasta que esp@mosos. Agregamos la harina tamizada con Engaes partes
con cuidado de no bajar la masa. Afadimos las dseraromaticas y el queso. Mezclamos con cuidado.
Horneamos a 180 ° C unos 5 a 6 minutos. Retirajar @nfriar.

Para el relleno
Tostamos los pifiones en un poco de aceite y retgam
Afadimos las pasas, rehogamos incorporamos lasaes@ con 2 cucharadas de agua y mantenemos ule panutos
hasta que las espinacas se ablanden. Afadimosesb quema, los pifiones y manteemos unos minutosahtféego.
Salpimentar y enfriar.
Estirar sobre la plancha manteniendo libres 2 crrade lateral. Enrollar y refrigerar para que tejdura.
Cortar en rodajas de 2 cm, espolvorear con quésonear un par de minutos.
Servir con la salsa caliente.

Para la salsa piquillo
Rehogaremos los ajos unos 3 minutos en un poceealteaAniadimos los pimientos de piquillo, mantensrmn par de
minutos a fuego suave y mojamos con un poco decald
Retirar y triturar.
Trocear la mantequilla y afiadir en un cazo junto @ salsa moviendo a fuego alto unos 2 minutosirdRey colar.
Salpimentar.
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BERENJENA RELLENA DE QUESO Y ACEITUNAS CON SALSA DE YOGURT AL CURRY

Ingredientes

e 2 berenjenas

e 20 gr. de pan rallado

e 1 dientes de ajo

« Especias variadas

e 100 gr. de aceitunas negras

e 100 gr. de queso de cabra

e 100 gr. de queso Philadelphia

e 50 gr. de moscatel o jerez dulce
e Saly pimienta

* Pan rallado o panco(pan rallado japonés)
* 2 huevos

Para la salsa yogurt
« 1 yogurt griego
¢ 50 ml.de nata
e« 1c.c.decurry
e 10 gr. de aceite de oliva
« Sal

Elaboracion
Mezclar todos los ingredientes del relleno y dejedurar. Pelar las berenjenas, cortarlas en rog@jasuy gruesas y
freirlas en tandas en abundante aceite de olicarmsas encima papel absorbente y rellenarlaslaomezcla anterior.
Empanarlas y freirlas.

Para la salsa yogurt
Calentar el aceite, afiadir el curry y rehogar. N&@zcel curry tibio con la nata y el yogurt, condimer.

Servir la berenjena acompafiada de la salsa de curry
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TARTA DE QUESO CON CHOCOLATE BLANCO Y FRESAS

Ingredientes

e 188 g. de fresas

e 88 g. de chocolate blanco
e 450 g. de queso crema

e 150 g. de azucar

e 15 g. de harina

* 2 huevos

¢ 1c.sdenata

* Fresas para decorar

Para la base de galletas
e 38 g. de mantequilla fundida
e 125 g. de cookies

Elaboracion

Para la base de galletas
Triturar las cookies y mezclar la con la mantequilindida y forramos un molde de tarta. Cocemosib@itos a 170 ° C.

Para el relleno
Fundimos el chocolate blanco, trituramos las frgsa&servamos.
Batimos el queso con el azlcar y los huevos, lm&ar la c.s de nata, mas el puré de las fresdsciiaeolate blanco
fundido y lo vertemos encima de las galletas y ouxea 170 © C. unos 40 minutos.

Se decora con fresas y azlcar glas.
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CLAFOUITS DE BACON TOMARE Y CEBOLLA

Ingredientes

e 6 lonchas de Bacdn ahumado o 2 loncha de tocescér
e 2 grde tomate cherry

e 75 gr de queso parmesano
* 2 huevos

¢ 1 clara de huevo

e 25 gr de mantequilla

e Saly pimienta

e 50 grde harina

¢ 150 ml de leche

¢ 150 ml de crema de leche
e 300 gr de cebolla tierna

e 2 dientes de ajo

¢ Hojas de albahaca

Elaboracion

Cortar la cebolla en juliana y freir hasta que estgiente. Retirar y afiadir la cebolla juliana.hBgar unos 45 minutos
hasta que esté tierna, afiadir el ajo ciselée,dimsmtes partidos por la mitad y las hojas de altmipgcadas. Mantener
coccién 5 minutos a fuego suave y salpimentar, IRase

Batir loas huevos y la clara. Incorporar la manilejtundida y los lacteos.

Incorporar la harina tamizada incorporando corta@diadir el relleno y el parmesano. Colocar en m@&dcamisado.
Hornear a 180 °C con béveda superior e inferiosur®a 20 minutos.
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SOUFFLE DE COLIFLOR Y QUESO CHEDDAR

Ingredientes

e 200 gr. de coliflor

e 1/41. de leche

e 100 gr. de queso cheddar

e 10 gr. de roux

* 4 huevos

e Sal, pimienta y nuez moscada

Elaboracion

Limpiaremos la coliflor y partiremos en ramillet€oceremos en agua salada hirviendo unos 5 minutos.

Retirar y parar coccién.

Triturar la coliflor con la leche y colar.

Colocar en un cazo y llevar a ebullicion, afiadiqetso rallado y remover hasta que funda, incorp@naux y deshacer.
Retirar del fuego y afadir las yemas de huevo pmeente batidas. Remover hasta obtener una mezoiagémea y
salpimentar.

Montar las claras en punta blanda e incorporaraeie® cortando a la bechamel.

Colocar en los moldes previamente engrasados y ed2@0 °C unos 15 minutos.

Retirar y servir de inmediato.
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BOLLOS DE ACEITE PARA SEMANA SANTA

Ingredientes

e 1/21 de aceite de girasol
e 60 ml. de agua

e 60 ml. de aguardiente

¢ Pizca de canela

e 500 gr de Harina

e 8 gr. de levadura quimica
e 100 gr. de azucar

Elaboracion

Se mezclan bien todos los ingredientes, reservalgtode azlcar, hasta conseguir una masa homoggniéando de que
esta esté algo templada.

Trocear la masa y dar forma de bollos.

Hornear a 200 °C hasta que estén bien cocidos)ae1b a 20 min.

Al sacarlos del horno espolvorearlos con el rest@dlcar y dejarlos enfriar sobre una reja.
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PICA PICA VARIADO

Ingredientes

Para el crujiente de manchego
¢ 2 hojas de pasta brik
e 200 gr. de Manchego semi curado
e 300 gr de Tomate triturado
e 50 grdeazucar
¢ Canela en rama

Para los Rollitos de queso fresco, olivada, anchoas
e 2 obleas de arroz
e« 100 gr. de queso fresco
e 50 gr queso de cabra rulo
e 30 gr. de aceitunas negras
e 4 anchoas
e 2 tomates

Para el Babaganugh
e 3 berenjenas grandes
e 1c.s. de pasta de sésamo
e 1limén
e 3c.s. de aceite de oliva
e Saly comino
« Anchoa, menta, rabanitos cebolla tierna

Elaboracion

Para el crujiente de manchego
Cortar la cuiia de queso a tridngulos. Cortar ltapas 4 y envolver el queso.
Preparar una mermelada de tomate y canela coctanmdel azlcar hasta que quede densa.
Poner los triangulos forrados al horno y cocer B. i 250°C.

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 anchmitalos de tomate sin piel.

Para el Babaganugh
Asar 1 berenjenas al fuego.
Las otras berenjenas las pelamos y las cortamaditosl.
La mitad la pochamos en aceite y la otra mitaclaiimos en agua.
Pelar la berenjena escalivada. Picar todas lasjees peladas y escurridas.
Poner en un vaso triturador la pasta de sésanimdd, el comino, el aceite y la sal. Triturar.
Alifar las berenjenas con la salsa y remover.
Podemos afiadir un poco de anchoa, cebolla tieraatany rabanitos picados,
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ROLLITO DE PRIMAVERA CON SALSA AGRIDULCE

Ingredientes

« 1 Paquete de pasta de rollo de primavera

e 2 zanahorias

e Yide col

e 2 puerros

e 3 c.sdejengibre picado
e 1 pimiento verde

e 200 gr de sihitake fresco
e 1 bolsa de brotes de soja

+ 1 frasco de sweet chili sauce

Para la salsa
« 3ajos
e 100gr de vinagre de arroz
e 100gr de azucar

e 3c.s. Salsa de pescado thay

e« 50 grdeagua
e 2c.s.dejerez seco

e 1 c.s pimiento picante seco picado

e 1c.sdemaizena

e« 3c.s.de agua.

¢ 1 Sumo de naranja

¢ lc.s de menta picada

Elaboracion

Cortar todas las verduras a juliana. Reservarlasgmarado.
Saltear por separado las verduras en un wok dugamhin. juntarlas todas en un colador para querest el jugo de

coccion.

Preparar los rollitos envolviendo las verduras parel de rollito de primavera. Pintar con yemauatp de papel de rollito

para que no se despegue.

Antes de servir freir en aceite abundante y escemdima de papel de cocina.

Para la salsa

Si tenemos salsa comprada la rectificaremos ceuneb de 1 naranja y las hojas de menta picadas.

Para hacer la salsa ponemos en una olla el virdg@aroz, el azlcar, el agua, la salsa de pesehgerez, el ajo y la
pimienta. Llevamos a ebullicién y reducimos a fusgave durante 10 min.
Afiadimos la maizena diluida en agua y dejamos tigaante 3 min. Afiadimos la menta picada y el zdmbmon.
Servimos el rollito con salsa agridulce sésamatizst
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DADOS DE CACAQO Y FRAMBUESA

Ingredientes

e 140 gr de Mermelada de frambuesa
90 grdenata

e 300 gr de chocolate

¢ 40 de mantequilla

e Un chorrito de licor de frambuesa

e 50 gr de cacao en polvo

Para la Pasta sablée
e 250 gr de harina
e 150 gr de mantequilla
e 80 grdeazucar.
¢« 1 huevo
e« Semilla de amapola

Elaboracion

Calentar la nata y verter encima del chocolate. &®mhasta que quede el chocolate desecho. Paserihaeclada por un
chino para quitar las semillas y mezclarla con t@colate. Afadir la mantequilla a temperatura antbieel licor de

frambuesa y volver a remover. Cubrir un molde dbn ¥ verter el chocolate. Dejar reposar 24h endaera. Sacar del
mole y cortar a cubos y rebozarlos con cacao.

Para la Pasta sablée
Mezclar todos los ingredientes con la harina. Bsta masa muy fina y colocarla encima de un psipl@lirizado.
Pintar con yema de huevo y espolvorear con azisamyila de amapola.
Cortar a tiras regulares y cocer al horno 15 mit8@PC.
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MENESTRA TRADICIONAL DE VERDURAS

Ingredientes

e 24 alcachofas

e 150 g. guisantes pelados

¢ 100 g. habitas baby peladas
e 8 esparragos

e 100 g. judia verde

e 150 g. coliflor de

e 150 g. penca de acelga limpia
« Sal

e 1dl. aceite virgen extra

e 100 g. jamon ibérico

e 1/2 cebolla pequefia

e 1 diente de ajo

Elaboracion
Cocemos las verduras ya limpias por separado, g&bpunto de coccién de cada una es diferente.
Una vez cocidas al gusto, las enfriamos rapidanari que no se pase el punto de coccion.
Cortamos la cebolla finamente y la pochamos exaitey afiadimos el jamoén, para que se dore un foguiosteriormente
salteamos todas las verduras juntas hasta queczdigntes.

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

e 120 g de ajetes

e 70 g de jamodn serrano
* Aceite de oliva

« sal

e 200 g de guisantes

Elaboracion

Partimos a lo largo las endibias, salpimentarlastgr con aceite.

Envolvemos en papel de aluminio y horneamos &C8furante 15 minutos. Reservamos.

Cocer los mejillones limpios y reservar su carse galdo por separado.

Escaldar los guisantes unos 2 minutos y refrescartoediatamente.

Triturarlos junto con el caldo de los mejillonesegervar.

Saltear en una sartén con un poco de aceite les gjicados junto con el jamén bien picado.

Tras sacar las endivias del horno y reposarlasjdahojamos y las rellenamos con el sofrito degjgtjamon, afadir un
par de mejillones, enrollar sobre si misma y pimaiwa una brocheta corta.

Acabado del plato: acompafiar los ataditos condamarde guisantes y el resto de ajetes
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TARTA DE ZANAHORIA Y NUECES

Ingredientes

e 175 gr. de zanahoria

e 175 gr. de harina

* 3 huevos

e 70 g nueces

e 150 gr. de azlicar moreno
e 75 ml. de aceite de oliva
e 50 gr. de coco rallado

¢ Levadura en polvo

¢ Canelay nuez moscada

Para la crema
« Mantequilla
e« 175 gr. de queso crema
e 175 gr. de mantequilla
e 225 gr.de azlcar
« Esencia de vainilla

Elaboracion

Untar el molde que vayamos a usar con mantequilla.

Mezclar los huevos con el azlicar moreno y batitahe@nseguir una crema homogénea.

Afadir el aceite, la harina tamizada, las zanalsailladas, una cucharadita de levadura, otrameay una pizca de nuez
moscada.

Agregar el coco rallado, las nueces y removemstalge quede una crema. Verter en el molde d®horn

Hornear a 190° durante 20/25 minutos hasta quarta gde arriba se dore bien. Retiramos y dejamesegenfrie.

Para la crema
Mezclar todos los ingredientes y cubrir la tartazzdeahorias.
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NOQUIS CON SALSA DE PARMESANO Y SOJA

Ingredientes

Para los fioquis
« 1/2 kg de patata harinosa
e 100 gr. de harina
e Saly pimienta
e Un huevo

Para la salsa
e 80 gr. de parmesano
¢ 300 ml. de crema de leche
e 40 gr. de mantequilla
e 2 puerros
« 1lajo
e 2-3c.desalsadesoja
e Saly pimienta
* Aceite de oliva

Elaboracion

Para los fioquis
Coceremos las patatas con piel partiendo de agug fnantendremos hasta que estén cocidas.
Retiramos y paramos coccién con agua fria. Pelagnmdocamos en un bol. Ailadimos el huevo batida ynitad de la
harina. Chafaremos con ayuda del pie de elefargta lubtener una masa tierna pero no pegajosa. Aenass un poco
pero no en exceso ya que de lo contario nos guedanios foquis excesivamente elasticos.
Espolvoreamos con el resto de la harina el marnestiyamos la masa en forma de salchichas conametio de 2 cm.
Cortaremos en piezas de dos centimetros y marcareamun tenedor. Espolvoreamos con harina de grlexamos al
congelador.
Coceremos en agua caliente con sal y aceite hastéog fioquis floten en la superficie del aguairRey colocar en el
plato de servicio. Salsear de inmediato.

Para la salsa
Limpiaremos y cortaremos los puerros en rodajaBoB&remos con un poco de aceite hasta que empeestar tiernos,
afiadimos el ajo fileteado y mantenemos coccidon dnasinutos mas. Afiadimos la crema de leche y lategaiila y
llevamos a ebullicion. Bajamos fuego y mantenemms b minutos a coccién suave.
Retiramos del fuego, colamos y afiadimos la salssofde el parmesano y salpimentamos. Mezclamostgmes encima
de los fioquis.
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PIQUILLOS RELLENOS DE BRANDADA DE BERENJENA

Ingredientes

e 3 berenjenas

e 1 lata de pimientos del piquillo
e 1 cabezade ajos

e 1/2 barra de pan

« 2dl de aceite de oliva

«  Pergjil

e Saly pimienta

* 2 tomates de Montserrat

Elaboracion

Poner el aceite y los ajos pelados en un caza. [Ergamente. Antes de que los ajos empiecen as#adiadir el pan
cortado a rebanadas y freir todo junto.

Escalibar las berenjenas. Pelar las berenjenagarles a dados. Dejar que escurran el maximogmu jTriturar el pan los
ajos y la berenjena. Afadir lentamente el aceitieadelos ajos para montar la brandada. Rectifiteasal y pimienta. Si la
textura es demasiado liquida podemos afiadir mase patata cocida.

Rellenamos una manga pastelera con la brandadleryamos los pimientos.

Servimos los piquillos con el tomate de Montseaté@itado con sal ajo y aceite de oliva virgen. Egp@amos con perejil.
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MOUSSE DE CHOCOLATE

Ingredientes

e 250 gr de cobertura de chocolate
e« 3 yemas de huevo

* 6 claras de huevo

* Nata liquida

e Azlcar glas

e Az(car

e 1naranja

* Hojas de menta

¢ Frambuesas

Elaboracion
Derretir la cobertura de chocolate con un pocordma de leche al bafio M2. Acto seguido y sin digairemover, afiadir
las 3 yemas de huevo. Mezclar procurando que efchoie quede ligeramente cocido. Montar las clanasraio de nieve e
incorporar con cuidado a la preparacién anteriecddar con hojas de menta y frambuesas.

Reposar en nevera durante 2 h.

Opcional: hacer un jarabe de naranja y afiadirés @llaras montadas que incorporaremos a la mousse

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



i) 4
& %
3 —
g WP 2
% A
Taey °

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

CREMA DE GUISANTES CON QUESO MASCARPONE Y GELATINA DE NARANJA

Ingredientes
e 1 bandeja de queso mascarpone

Para la crema de guisantes
e 400 gr. de guisantes
e 1 cebolla de Figueras

e 1 patata
e % calabacin
e 1d.deajo

* Caldo de ave
e 1 C.Sdecremade leche

Para la Gastrica
e« 1lnaranja
e 1C.Sde miel
e 1C.Sdeazucar
e« 1 C.Sdevinagre
e 1lc.cdelimén
« 1 hoja de gelatina

Elaboracion

Para la crema de guisantes
Cortar y rehogar cebolla, patata, ajo y calabadiadir guisantes, cocinar, mojar con caldo. Héragta que todo esté en su
punto, condimentar, triturar, colar fino, reservar.

Para la Géstrica
Poner todos los ingredientes en un cazo, cocirsda lodtener textura de salsa, reservar.

Formar canel de queso y disponer sobre la gastrical fondo de la copa de servicio, afiadir la crdmguisantes y un
chorrito de crema de leche para suavizar.
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PARMENTIER DE PATATA CON REVOLTILLO DE HUEVO Y CHAM _PINONES

Ingredientes

Para el Parmentier
e 250 gr. de patata
e 100 gr. de agua de coccion
e 150 gr. de crema de leche
e 45 gr. de aceite de oliva
e 50gr. desal
* Pimienta

Para el Revoltillo
¢ 2 huevos
e Aceite de oliva
e Trufarallada
e Saly pimienta

Para las Setas
e Champifiones
e Aceite de girasol

Para el Pase
* Huevos
¢ Espuma de patata
e Champifiones

Elaboracion
Para el Parmentier
Hervir la patata y triturar, afiadir la crema déhkeg el aceite, mezclar todo y condimentar. Resemwain cazo.

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

Para las Setas
Pelar, lavar y saltear los champifiones en aceitgirdsol hasta obtener el punto de coccion desdelgervar, recuperar
temperatura para el pase.

Al pase montar el plato segun se indique siguiesidwden del listado.

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



i) 4
& %
3 —
g WP 2
% A
Taey °

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

MOUSSE DE LIMON CON FRESAS Y CARAMELIZADO DE NUECES

Ingredientes

e 4 limones jugosos

« 1 bote de leche condensada

e 500 ml de crema de leche para montar (30 % M.G)
* Fresas

* 5nueces

e 100 gr de azucar

Elaboracion

Exprimir los limones y hacer un zumo, afadirledehle condensada mezclandola hasta obtener una@miubsnogénea.
Montar la nata a punto de nieve, mezclarla cuidatiesnte con la preparacion anterior. Reservar lssgen nevera.

En una sartén pondremos azlcar a derretir, cuastdaagpunto de caramelo mojaremos en ella las suBegar enfriar y
picar en el mortero. Espolvorear ligeramente painea 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

e 300 g de habitas baby

* 1 aguacate

e 2 pimientos del piquillo asados

e zumo de medio limén

« 10 hojitas de menta fresca

« jengibre en polvo, pimienta negra recién molidsaymarina
e pan rustico o de cereales

¢ Brotes germinados de soja o alfalfa o al gusto

Elaboracion
Cocemos las habitas en abundante agua y sal dut@zteninutos, hasta que queden tiernas, enfriaesxjrrimos y
reservamos.
Trituramos ligeramente junto con el aguacate, losgmtos del piquillo, y el zumo de limén; afiadinias hojas de menta,
la sal marina, la pimienta negra recién molidajeabibre en polvo y volvemos a triturar hasta cgngeuna textura

granulada, poco gruesay en forma de crema.

Cortamos el pan como para pinchos, tostamos ligam@my untamos con el paté de habitas baby, decsraon los
germinados.
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COLES DE BRUSELAS A LA CREMA BY ROBINFOOD

Ingredientes

e 300 g de coles de bruselas pequefias

e 1 cebolleta Picada

e 2 dientes de ajo picados

e 1 pufiado de lardones de bacon muy finos
* 6 albaricoques secos en dados

e 1 pizca de mantequilla

e 1 vaso de nata liquida

e aceite de oliva y sal

e 1limén

Elaboracion

Limpiamos las coles de bruselas.

Anadimos sal al agua, echamos las coles y cocebasrutos, a descubierto.

En una sartén, ponemos mantequilla, cebolletas/yapofreimos.

Sofreimos también los lardones de bacon, afiadimotata, los albaricoques Yy reducimos hasta esfigeaamente,
volcamos las coles de bruselas.

Salpimentamos, y afiadimos unas gotas de liménrpalzar el gusto.
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MUFEFINS SALADOS DE GUISANTES

Ingredientes

¢ 500 g de harina semi-integral

e 400 ml de leche de avena

e 300 g de guisantes pelados

e 120 g de aceite de sesamo o girasol
e 80 g de queso parmesano

e 4 huevos

e 4 cucharaditas de levadura royal

¢ 1/2 cucharadita de de sal marina

e 1 pizca de nuez moscada

Elaboracion

Hervimos los guisantes durante 5 minutos en abuadegua y sal, enfriamos y reservamos.

Batimos las yemas de los huevos con la leche deaeéaceite y la sal, agregamos los guisantegiedo rallado y la nuez
moscada. Mezclamos la harina con la levadura gdarporamos a la mezcla anterior poco a poco yzaaai, sin dejar de
mezclar con movimientos envolventes.

Montamos las claras a punto de nieve y afladimasrekcla anterior también poco a poco y con movitogenvolventes.

Colocamos la masa en los moldes de muffins y hamne&0 minutos a 180 grados, comemos tibios.
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HOJALDRE DE RATATOUILLIE

Ingredientes

e 1 placa de hojaldre.

e 1 berenjena.

e 1 calabacin.

e 2cebollas.

e lpimiento rojo.

e 10-12 tomates cherry.

e 50 ml. de vino blanco.

e 2 chalotas.

e 2 pepinillos.

e 25 ml. de zumo de limon.
e 15 ml. de vinagre de manzana.
e Sal

« Pimienta.

Elaboracion

Cortar las verduras en rodajas muy finas y los teseherry por la mitad.

Estirar la placa de hojaldre en rectangulo. Cdosmbordes para igualar y pinchar en el centro.

Colocar las verduras sobre el hojaldre dejandoemtimetro libre por cada lado de la masa, salpiangnéchar un poco de
aceite. Hornear a 200°C durante 20 minutos.

Cortar las chalotas y los pepinillos en brunoisey paquefio y afiadir el vino blanco, el vinagre yw@no de limén.
Salpimentar y salsear por encima de la ratatotiiedo salga del horno.
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BRAZO VEGETAL CON MAYONESA DE CURRY

Ingredientes

Para la plancha
e 6 claras
e 6 yemas.
e 150 g. de azlcar.
e 150 g. de harina.

e Sal
e 1 c.s. de hierbas de Provenza.
* Maicena.

Para el relleno
¢ 1 huevo.
e 150 g. de champifiones.
e 1 cebolla.
e 2 manzanas.
e 2 tomates.
e 2 zanahorias.

e Sal.
e Aceite.
e Curry.

Elaboracion

Montar las claras a punto de nieve y reservar.

Montar las yemas con el azlcar y las hierbas deeRra hasta que doblen de volumen. Afadir la haamézada y las
claras.

Extender la masa sobre una bandeja de horno cah @afurizado y hornear a 180°C durante 10 minusagsar del horno
y retirar el papel sulfurizado de la masa. Esp@sotas dos caras de la plancha con un poco deen@aicvolver a cubrir
los dos lados con papel sulfurizado. Enrollar saloreodillo y dejar que enfrie.

Cortar los bordes de la plancha y rellenar.

Cortar la cebolla y la zanahoria en brunoise y gah@ fuego lento durante 15 minutos. Afadir losngbifiones cortados
en brunoise y cocinar durante 10 minutos mas. Sabirego e incorporar las manzanas en brunoidtea®dasta que las
manzanas cojan color y retirar del fuego. Pelartdosates, sacarles las pepitas y cortarlos en senbezclar con las
verduras y enfriar.

Hacer una mayonesa con el huevo, el aceite, usa gz curry y la sal. Afiadir la mayonesa al relignellenar el brazo.
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PASTEL DE RICOTTA Y PASAS

Ingredientes

e 100 g. de pasas.

e 50 ml. de vino rancio.
e 140 g. de mantequilla.
e 250 g. de ricotta.

» 180 g. de azlcar.

» 3claras.

¢ 3yemas.

e 175 g. de harina.

e 2c.c.delevadura.

Para la salsa de vino tinto
e 250 g de vino tinto
e 100 g de azlcar.
e 50 g. de pasas.

Elaboracion

Calentar el vino y afiadirle las pasas. Cocinaegduento durante 15 minutos. Reservar.

Montar las claras a punto de nieve y reservar.

Triturar la mantequilla pomada con el azlcar hgamesté blanquecina. Afiadir poco a poco el ridgtamenuzado y las

yemas de una en una. Incorporar las pasas corelbaya quedado de vino. Aiadir con una lengualéaascmontadas y

poner la harina y la levadura tamizadas. Vertendaa en un molde encamisado con mantequilla yahgrirornear a 180°C

durante 45 minutos.

Para la salsa poner a reducir a fuego medio eltintm con el azlcar y cuando esté reducido afiaslipasas hidratadas en
agua fria. Salsear por encima del pastel una \&m@salel horno y servir.
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APERITIVOS VEGETARIANOS

MAGDALENAS DE TOMATE Y QUESO DE CABRA

Ingredientes

e 125 g. de huevos

« 100 g. de azdcar moreno

e 60 ml. de leche

e 220 g. de aceite de oliva

e 210 g. de harina

e 79.deimpulsor

e b5g.desal

« Tomates frescos en laminas finas
¢ Queso de cabra en rodajas

Elaboracion

Blanquear los huevos con el azlcar, afadir la lgakleaceite. Incorpora la harina tamizada coreladiura y la sal. Dejar
reposar la masa durante una hora. Después debrbptida con un batidor manual e incluso par alsiguiente.

Llenar los moldes con manga pastelera hasta ladimitane una rodaja de queso de cabra y cubrirloucanlamina de
tomate, acabar de rellenar los moldes colocar enama rodaja de queso y otra de tomate.

Cocer a 200 ° C. durante 14 y 16 minutos. Al sidlrhorno pincelar con aceite de oliva y orégano.

CROQUETAS VEGETARIANAS CON QUESO MANCHEGO

Ingredientes

e 80 g. de queso manchego curado rallado

e 150 g. de calabaza en brunoise Para la bechamel

e 150 g. de calabacin en brunoise * 100 g. de mantequilla
e 90 gr de zanahoria en brunoise e 180 g. de harina

» 1 diente de ajo ciselé * 550 gr de leche

e 120 g. de cebolla cicelee ¢ 100 g. de nata

e 50 gr de pimiento verde en brunoise + Saly pimienta molida
e 85 g. de espinacas troceadas ¢ Nuez moscada

Elaboracion

Rehogar la cebolla, afiadir el ajo desarrollar amynanadir la zanahoria, la calabaza y dejar codiianinutos, afiadir el
pimiento, el calabacin cocer y en el Gltimo momexitadirle las espinacas troceadas y rehogar.

Elaborar una bechamel, afiadirla a las verdurasrpocar el queso rallado rectificar de sazén. Bnfirormar las croquetas
y pasarlas por huevo batido y pan rallado. Freemmdante aceite caliente.
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FIDEUA VEGETAL CON ALGAS

Ingredientes

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

Para el all i oli negat

« 1 ajocrudo
¢ 50 g. de aceite de oliva

Elaboracion

Hacer un sofrito rehogando la cebolla, a mediaiéocafiadir los pimientos y continuar la cocciéres8var.
Calentar el fondo con las algas wakame y kombu.

Afiadir los fideos rossejats en el sofrito. Mojartos el fondo caliente, afiadir el all i oli negagtificar de salazén y afadir
el alga nori. Cocer a fuego fuerte dos o tres mmutuando empiece a secarse terminar los fideesterno a 190 ° C.

Servir acompafiados de lactonesa o mahonesa.
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TARTA DE FRUTOS ROJOS CON FRANGIPANE

Ingredientes

Para la masa sucrée
e 250 g. de harina
» 80 g. de azlcar glas
e Un huevo
e 125 g. de mantequilla
e 30 g. de harina de almendra

Para la crema de almendras o frangipane
« 100 g. de mantequilla pomada
e 100 g. de azlcar glas
* 1huevo
e« 30g.de harina
« 10 g. de ron negrita
e« 100 g. de almendra en polvo

Otros
 Mermelada de frutas rojas
* Fresas
¢ Frambuesas frescas
¢ Nata

Elaboracion

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

Para la crema de almendras o frangipane
Mezclar la mantequilla con el azucar, afadir lantzade almendra, el huevo. Afadir el ron y la hearin
Emulsionar ligeramente y rellenar la masa con g&parado

Montaje
Poner en la base de la tartaleta una fina capaetdm@nada de frutos rojos, rellenar con la cremastyiduir por encima la
fruta, las fresas partidas por la mitad y las fraedas enteras. Cocer a 170 °© C. unos 20 minutasliAldel horno pintarla
con mermelada caliente y diluida con un poco dmag
Servir acomparada de nata montada.
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GAJOS DE PATATA ESPECIADOS CON CREMA AGRIAY SLASA DE TOMATE

Ingredientes

e 1lnaranja

e 1limén

* 2 c.s.de mostaza de Dijén
e Pizcade sal

e Pizca de pimentédn picante
¢ 50 ml de aceite de girasol
e 4 patatas grandes

Crema agria
e 150 ml de crema de leche
e Zumo de % limén
e 20 hojas de cebollino fresco

Salsa de tomate
e 1c.c.de miel
e 2 cebollas tiernas
e 50 gr de tomate seco
e 2c.s. de aceite de oliva
e 1 guindilla
e 1c.depimentdn
e 3 tomate rojos

Elaboracion patatas

Exprimir el limon y la naranja. Mezclar con la meosd, las al y el pimenton.

Calentar el horno a 220 °C con boéveda y ventilgdafadir las patas cortadas a gajos con el adéimear unos 8
minutos. Afiadir el alifio y seguir coccion al hothoante unos 25 -30 minutos. Remover cada 10 nsnuto

Asegurarse que las patatas estan cocidas.

Elaboracion crema agria
Reducir la crema de leche a la mitad. Retirar ukeg)é e introducir el zumo de limén colado. Salpitaey espolvorear con
| cebollino picado.
Dejar reposar tapado en frio.

Elaboracion salsa de tomate
Turmizar el tomate seco con el aceite de oliva gial. Afiadir un poco de agua en caso de necesideta obtener un
puré grueso.
Picar la cebolla en ciselée e incorporar a la pesp@n anterior
Escaldar los tomates, retirar piel y pepitas yaroeh casé.
Juntar con la cebolla y la pulpa de tomate, afladjuindilla y el pimenton dulce y rectifica de.sal
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POLENTA CON BACALAO

Ingredientes polenta

e 150 gr de polenta

e 800 ml de agua

¢ 50 gr de mantequilla

e 50 gr de parmesano

e Sal, pimienta, y canela en polvo

Relleno
e 1 cebolla
e« 3 tomates
e 2 c.s.de aceite de oliva
¢ 4filetes de anchoa
e 1 dientes de ajo
e 30 grde nueces
e 200 gr de bacalao

Elaboracion polenta

Llevar el agua a ebullicién e incorporar la pole@acinar removiendo unos 30 minutos hasta queiedgoonsistencia de

puré, afiadir la mantequilla y el parmesano y ajusasazon.
Reservar.

Elaboracion relleno

Picar la cebolla ciselée y rehogar, afiadir los temaortados en casé y secar al fuego, afiadioe} &eir 3 minutos.
Incorporar las anchoas picadas, el bacalao desaladioas y las nueces troceadas. Alargar cocddminutos y mezclar

con la polenta. Ajustar de sazon.
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REQUESON DE FRESAS

Ingredientes

e 200 gr de mantequilla
e 400 gr de azucar

e 200 gr de fresas

e Zumo de 1 limén

e 4 huevos

Elaboracion

Limpiar y turmizar las fresas.

Juntar con el resto de ingredientes y cocer a @uf@nte 5 minutos removiendo continuamente.
La masa ha de adquirir una consistencia espesa.

Retirar y colocar en los moldes de coccion.

Hornear 10 minutos a 180 °C. en bafio maria

Retirar y enfriar en nevera

Decorar con fresas picadas.
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CORAZONES DE ALCACHOFAS CON HUEVO DURO Y BECHAMEL.

Ingredientes:

+ 8 alcachofas

e 4 patatas grandes

* 4 huevos duros

* Y ldeleche

e 25 gr de mantequilla

e 25 grde harina

e Sal, nuez moscada, pimienta blanca, laurel
e Queso rallado para gratinar

Elaboracion:

Sacamos los corazones de las alcachofas y logu#amos en agua hirviendo con un chorrito degveng sal. Cuando
estén cocidas pero firmes las sumergimos en afua fr

Pelamos las patatas y las cortamos a panaderaocamos empezando de agua fria con sal y laureliriiigos bien y
ponemos al fondo de una cazuela de barro.

Cocemos los huevos en agua hirviendo con un cbateitvinagre durante 12 min. enfriamos sumergiemdagua.

Para la bechamel infusionar la leche con la nuezcada, la pimienta, la sal, y el laurel. En otldaohacemos un roux
friendo levemente la harina con la mantequilla. Besn constantemente y afiadir la leche en tres saftdamover con unas
varillas hasta que no queden grumos y la bechastélbrillante.

Cortamos las alcachofas a mitades y las ponemaes kopatata.

Cortamos los huevos duros a rodajas. Cubrimosltahofas y napamos con bechamel. Tapamos coo gaiésdo y
gratinamos hasta que quede doradito.
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SALMON A LA SAL CON VERDURITAS AHUMADAS, LIMA Y JE NGIBRE

Ingredientes:

e 400 gr. de filte de salmén sin cortar en supremas
 2Kkg. Sal Gorda

e 1Hinojo
e 1Zanahoria
e 1Puerro

e 1 calabacin

e Brotes de soja

e Serrin para ahumar

« 1lima

e 200gr. Mantequilla

e 1 c.cde Jengibre rallado.

Elaboracion:

Marcar las raciones del salmén con un corte quéegae a cortar la piel.

Poner el filete de salmoén en una bandeja de hasnda piel hacia arriba. Cubrir de sal gorda y hdewer un poco con
agua. Poner al horno precalentado a 200°C dur&ntaril

Cortar las verduras y pasarlas por separado pguadha o el wok. Las vamos reservando en un bealstpghtas. Tapamos el
bol con papel de film ponemos la boquilla del ahdanadentro del bol y cargamos el ahumador conrsericendemos.
Dejamos que el humo repose un rato envolvienderdura.

Fundir la mantequilla poner un poco de sal y pintaey afiadir el zumo de lima y el jengibre ralladejar reducir.3 min.
Servimos el pescado con las verduritas y la s@saahtequilla y lima.
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CHOCOLATE CALIENTE CON HELADO DE VAINILLA

Ingredientes:

e 200 gr de chocolate
e 60 gr de mantequilla
e 40 gr de azucar

e 250 de claras

¢ 50 de yemas

¢ Helado de vainilla

e 50 gr sésamo blanco
e 25 grazlcar glas

e lc.s de mantequilla
¢ 1c.cdecanela

e« 1c.cdecurry

Elaboracion:

En una paella fundir el azlcar glasse con las Esmile sésamo blanco. Remover hasta que el caraguetie brillante.
Entonces agregar la mantequilla para que las s=ms# despeguen. Estirar las sobre un papel de kiagapolvorear el
curry y la canela. Separar las semillas con laayleddos tenedores hasta conseguir que esténsiosltes.

Fundir el chocolate con la mantequilla al microanda

Blanquear las yemas con la mitad del azlcar y mdesaclaras con la otra mitad.

Incorporar las yemas al chocolate y después laascl€on esta mezcla rellenar una manga past&el@nar cazuelitas
individuales que puedan ir al horno. Cocer 4 mipoger una bola de helado de vainilla encima.
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