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RAVIOLIS DE CALABACIN, AGUACATE Y SALMON

Ingredientes

2 calabacines grandes

100 gr de salmon fresco
100 gr de salmén ahumado
Eneldo fresco

2 aguacates

200 gr de bechamel espesa
Tomate cherry para decorar

Para la bechamel
Ya l de leche
20 gr de roux
e Sal, pimienta y nuez moscada

Elaboracion

Para los raviolis

Zumo de Y2 limon y ralladura de limon

Cortamos con la mandolina. Frefmos con un poco de caite en una sartén hasta que estén un poco dorados. Salpimentar y

desgrasar sobre papel de cocina.

Cortar el salmén limpio de piel y espinas. Juntar con tiras de salmén ahumado.
Pelar el aguacate, deshuesar y cortar en macedonia. Juntar con los salmones y adereza con el eneldo, el zumo, la ralladura y

salpimentar.

Afadir unas cauchares de bechamel, mezclar y ajustar de sazén.
Colocar cuatro tiras de calabacin en forma de cruz, rellenar y cerrar situando los pliegues hacia abajo.
Al pase pintar con mantequilla y hornear unos 4 a 5 minutos.

Para la bechamel

Llevar la leche a ebullicién y deshacer el roux. Remover hasta obtener la textura fina y consistencia deseada. Ajustar de

sazon.
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ALCACHOFAS AL MONTILLA MORILES

Ingredientes

50 gr. de panceta salada

2 cebollas

8 alcachofas

1 copa de Montilla Moriles

1/4 1. de caldo de verduras o pollo
Hojas de menta fresca

4 dientes de ajo

50 gr. de jamon serrano

Harina para rebozar

Sal y pimienta

Elaboracion

Limpiaremos las alcachofas hasta obtener el corazén y coceremos a la inglesa unos 5 minutos. Retirar, enfriar y cortar a
cuartos. Reservar.

Cortaremos la panceta en tiras y freiremos en un poco de aceite a fuego fuerte unos 5 minutos hasta que esté crujiente.
Reducir el fuego y afiadir la cebolla cortada en juliana y rehogar alrededor de unos 45 minutos hasta que esté cristalina.
Enharinar los cuartos de alcachofa y afadir junto con el ajo laminado a la cebolla. Aumentar el fuego y freir durante unos 5
minutos hasta que el ajo esté dorado y la harina haya tostado. Reducir con el Montilla hasta la mitad y mojar con el caldo
justo hasta cubrir las alcachofas. Salpimentar y afiadir las hojas de menta. Mantener unos 5 minutos a fuego suave hasta
unificar sabores.

Freir aparte unas tiras de jamén afiadir en el dltimo minuto. Servir de inmediato decorando con unas hojas de menta.
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PASTEL DE PATATA Y CHOCOLATE

Ingredientes

300 gr de harina

250 gr de puré de patata
70b gr de cacao en polvo
10 gr de levadura quimica
130 gr de mantequilla
150 gr de aziicar

4 huevos

120 ml de leche

Pizca de sal

Elaboracion

Poner las patatas a cocer. Retirar cundo estén tiernas y aplastar hasta obtener un puré.

Encamisar el molde coccién

Mezclar la harina tamizada, el cacao, la levadura y la pizca de sal.

Cremar la mantequilla con el azicar y afiadir los huevos uno a una de forma que queden bien amalgamados, afiadir el puré
de patata alternando con la leche.

Incorporar cortando la parte seca de harina, cacao y levadura.

Colocar en el molde de 30 cm y hornear unos 35-40 minutos a 180 °C.

Retirar, dejar enfriar y cubrir de una glasa de chocolate.
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FLAMICHE DE PUERROS

Ingredientes

Para la masa brisa
e 200 g. de harina
o 4g desal

100 g. de mantequilla
e 50 g. de agua, aprox.

Para la bechamel
200 g. de leche

25 g. de mantequilla
25 g. de harina
Nuez moscada

Para el relleno

250 g. de puerro emincé

100 g. de cebolla emincé

30 g. d mantequilla

Sal, pimienta

70 g. de queso emental rallado
1 yema

1 huevo

Elaboracion

Para la masa brisa
En un bol, introducir la harina, la sal, 1a mantequilla fria cortada en dados pequefios y mezclar con los dedos hasta obtener
una masa arenosa. Incorporar los liquidos y juntar la masa sin trabajarla. Dejar enfriar 30 minutos.
Forrar un molde de 20 cm de didmetro con la masa y guardar los retales de masa para luego, hacer un enrejado encima de la
tarta. Cocer al blanco. Rellenar y espolvorear con el resto del queso rallado.

Para la bechamel
Practicar un roux rubio y afiadirle la leche, cocer unos minutos.

Para el relleno
Rehogar los puerros y la cebolla en la mantequilla, salpimentados. Una vez cocinado retirar del fuego e incorporar la
bechamel, la yema y el huevo y la mitad del queso.
Poner un enrejado de tiras de masa, cortadas de 5 mm. de ancho, cruzadas a rombos. Pintar con huevo.
Hornear a 180 ° C. hasta que dore, desmoldarla encima de una reja y servir tibio.
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BERENJENA RELLENA DE QUESO Y ACEITUNAS CON SALSA DE YOGURT AL CURRY

Ingredientes

2 berenjenas

20 gr. de pan rallado

1 dientes de ajo

Especias variadas

100 gr. de aceitunas negras
100 gr. de queso de cabra

100 gr. de queso Philadelphia
50 gr. de moscatel o jerez dulce
Sal y pimienta

Pan rallado o panko (pan rallado japonés)
2 huevos

Para la salsa yogurt

1 yogurt griego

50 ml.de nata

1 c.c. de curry

10 gr. de aceite de oliva
Sal

Elaboracion

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

Para la salsa yogurt
Calentar el aceite, afadir el curry y rehogar. Mezclar el curry tibio con la nata y el yogurt, condimentar.
Servir la berenjena acompafiada de la salsa de curry.
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CHOCOLATE ZUCCHINI BUNDT CAKE CON GLASEADO DE QUESO Y NARANJA

Ingredientes

350 g. harina trigo

60 g. cacao en polvo

2y 1/2 cucharaditas de impulsor

1y 1/2 cucharaditas bicarbonato sodico
pizca sal

1 cucharadita canela en polvo

175 g. mantequilla a temperatura ambiente
300 g. aziicar

5 huevos

125 ml. leche

1 cucharadita extracto de vainilla

2 cucharaditas ralladura de naranja
250 g. calabacin sin piel, rallado

100 g. nueces en trocitos

Para el glaseado de queso a la naranja

100 g. de mantequilla a temperatura ambiente
250 g. de queso crema

150 g. de aziicar glas

c/s de leche

ralladura de naranja

Elaboracion

Tamizar juntos la harina, bicarbonato sddico, polvo de hornear, canela, cacao, sal y reservar.

Cremar la mantequilla con el aziicar hasta que consigamos una mezcla que haya blanqueado y quede esponjosa. Afiadir los
huevos uno a uno. No afiadir el siguiente hasta que el anterior esté totalmente integrado.

Con una espatula, incorporar el extracto de vainilla, la ralladura de naranja y el calabacin rallado.

Anadir un tercio de la mezcla de la harina, alternando con la mitad de la leche y continuar alternando los ingredientes
terminando con la harina. Y finalmente las nueces troceadas

Verter esta mezcla en el molde bundt, previamente encamisado y alisar la superficie.

Hornear a 175 ° C. aproximadamente unos 45-40 minutos, o hasta que al pincharlo con una brocheta en el centro, ésta salga
totalmente limpia.

Dejar enfriar en el molde sobre una rejilla 10 minutos.

Para el glaseado de queso a la naranja
Cremar la mantequilla pomada con el azicar glas, afiadir el queso crema, la ralladura de naranja y la leche. Tiene que
quedar un glaseado fluido.

Una vez frio el bundt cake glasearlo con la crema de queso.
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ROSSEJAT VEGETAL

Ingredientes

e [/2 kg de fideos del 2
e 2 cebollas grandes ciselée
150 gr. de pimiento rojo cortado en brunoise
e ][50 gr. de pimiento verde cortado en brunoise
e [/21 de fondo vegetal
e Alga Wakame y Kombu (opcional)
Una ldmina de alga Nori cortada en tiras (Opcional)
e 4 alcachofas

Para el alli oli negat
e ] gjo crudo
e 50 gr. de aceite de oliva

Elaboracion

Cortar la cebolla ciselée y rehogar a media coccidn afiadir los pimientos en macedonia y continuar la coccidn. .

Limpiar y deshojar las alcachofas hasta obtener el corazén. Cocer inglesa 5 minutos y parar coccion.

Cortar en cuartos y afiadir al sofrito con los pimientos.

Anadir los fideos rossejats en el sofrito. Mojarlos con el fondo caliente, afiadir el all i oli negat, rectificar de salazén y afiadir
el alga nori. Cocer a fuego fuerte dos o tres minutos. Cuando empiece a secarse terminar los fideos en el horno a 190 ° C.
servir acompafiados de lactonesa o mahonesa.
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BERENJENAS A LA PARMESANA

Ingredientes

4 berenjenas

6 tomates

2 cebollas

1 cufia de parmesano
2 tomates secos

Para la Salsa

e 300 ml de leche

e ] cebolla

® 50 gr de parmesano
100 ml de vino blanco
15 gr de roux

Para el Aceite de ajo
e 100 ml de aceite de oliva
® 3 dientes de ajo

Elaboracion

Para las berenjenas
Cortamos las berenjenas en rodajas de ¥2 cm y freimos o asamos al horno unos 5 minutos.
Freimos los ajos con el aceite unos 5 minutos y turmzamos. Pintamos las berenjenas con el aceite

Para el relleno
Pelamos y cortamos la cebolla ciselée, sofreimos unos 45 minutos y afiadimos el tomate cortado en casé, alargamos coccién
unos 20 minutos hasta que haya perdido agua. Mojamos con un poco de caldo, tapamos y dejamos cocer tapado 1 hora.
Ajustamos de sazon.

Para la Salsa
Picamos la cebolla ciselée y rehogamos en la mantequilla. Mojamos con la leche, deshacemos el roux y removemos hasta su
total disolucién.
Mantenemos coccién unos 30 minutos y colamos.
Volver al fuego y afiadir el parmesano.
Dejar cocer unos 15 minutos.
Justar de sazdn y consistencia.

Montaje

Montar discos de berenjena intercalando relleno.
Salsear con la bechamel y gratinar
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GALLETAS BICOLOR

Ingredientes

Para la Masa blanca
200 gr de harina blanca
5 grde levadura quimica
175 gr de mantequilla
100 gr de aziicar blanco

100 gr de aziicar moreno

1-2 yemas de huevo

Dos gotas de aroma de vainilla
Pizca de sal

Para la Masa chocolate

200 gr de harina blanca

5 grde levadura quimica

175 gr de mantequilla

100 gr de aziicar blanco

100 gr de aziicar moreno

1-2 yemas de huevo

25 grde cacao en polvo

Dos gotas de aroma de vainilla
Pizca de sal

Elaboracion

Trocear la mantequilla y cremar con los aziicares, incorporar la vainilla y las yemas de huevo.
Tamizar los componentes secos y mezclar con lengua en tercios.

Refregar las masas por separado

Estirar la masa en rectdngulo y montar una encima de otra.

En rollar en forma de cilindro y cortar en discos de 1 cm

Colocar en placa y hornear de 8 a 10 minutos a 180 °C.
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ROLLITO DE PRIMAVERA CON SALSA AGRIDULCE

Ingredientes

1 Paquete de pasta de rollo de primavera
2 zanahorias

Y4 de col

2 puerros

3 c.s de jengibre picado

1 pimiento verde

200 gr de sihitake fresco

1 bolsa de brotes de soja

1 frasco de sweet chili sauce

Para la salsa

3 ajos

100gr de vinagre de arroz
100gr de aziicar

3 c.s. Salsa de pescado thay
50 gr de agua

2 c.s. de jerez seco

1 c.s pimiento picante seco picado
1 c.s de maizena

3 c.s. de agua.
1 Zumo de naranja
Ic.s de menta picada

Elaboracion

Cortar todas las verduras a juliana. Reservarlas por separado.

Saltear por separado las verduras en un wok durante 2 min.

Juntarlas todas en un colador para que escurran el jugo de coccién.

Preparar los rollitos envolviendo las verduras con parel de rollito de primavera. Pintar con yema la punta de papel de rollito
para que no se despegue.

Antes de servir freir en aceite abundante y escurrir encima de papel de cocina.

Para la salsa
Si tenemos salsa comprada la rectificaremos con el zumo de 1 naranja y las hojas de menta picadas.
Para hacer la salsa ponemos en una olla el vinagre de arroz, el azicar, el agua, la salsa de pescado, el jerez, el ajo y la
pimienta. Llevamos a ebullicién y reducimos a fuego suave durante 10 min., afladimos la maizena diluida en agua y
dejamos ligar durante 3 min. Afiadimos la menta picada y el zumo de limén.
Servimos el rollito con salsa agridulce sésamo tostado.
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LIBRITOS DE ST JORDI CON CHUTNEY DE TOMATE

Ingredientes

3 Berenjenas grandes

2 pimientos rojos

2 bolas de queso mozarela
Albahaca fresca

1 huevo

100gr. de harina

100gr. de pan rallado

5 tomates maduros

1 dl de vinagre de manzana
100gr de aziicar moreno
Canela, laurel, anis, clavo.

Elaboracion

Laminar las berenjenas a 1cm de ancho. Hacer un corte transversal dejando un lado pegado. Cocer al horno 20 min., tapadas
con papel de aluminio. Asar los pimientos al fuego. Rellenamos las berenjenas una vez cocidas con los pimientos pelados y
cortados a tiras y la mozarela cortada a lonchas y unas hojas de albahaca fresca. Pasamos por harina huevo y pan rallado.
Freimos en abundante aceite caliente.

Escaldamos y pelamos los tomates. Les sacamos las pepitas y los cortamos a cubitos. Sofreimos el tomate hasta que
reduzca. Afiadimos el azicar, el vinagre y las especies. Dejamos cocer a fuego suave hasta que la salsa quede espesa.
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CARROT CAKE

Ingredientes

350 gr. de aziicar

250 gr. de aceite de oliva

4 huevos

225 gr. de zanahoria

225 gr. de harina

175 gr. de nueces

12 c.c. de levadura

1 Y2 c.c de bicarbonato

1 c.s. de especies molidas. 1 Clavo de olor, canela en polvo, 1 anis 1 cardamomo.
300 gr. de mascarpone.

Ic.s de coriac

2 c.s de aziicar

300 gr chocolate blanco de cobertura

Elaboracion

Calentar el horno a 190° C.

Pelar y rallar la zanahoria finamente.

En un bol mezclar el azicar, el aceite, los huevos, las zanahorias y las nueces.

En otro bol depositar el bicarbonato, la levadura, las especies y la harina. Remover bien y mezclar el contenido de los dos
bol. Untar con mantequilla un molde y enharinarlo. Verter la masa y hornear a 45 min.

Cuando el pastel esté frio cortarlo por la mitad y rellenar con mascarpone batido con azicar y cofiac.
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CURRY DE VERDURAS

Ingredientes

Para el sofrito

Aceite de oliva

1 cebolla roja picada
Curry

Jengibre fresco rallado
3 dientes de ajo picados

Para las verduras
e | pimiento morron rojo en pedazos gruesos
2 zanahorias en rodajas gruesas
1 boniato hermoso, pelado en trozos grandes
1 coliflor pequeria en ramilletes medianos
2 calabacines medianos en trozos grandes
500 g de tomate triturado
Un golpe de vino blanco
Sal y pimienta

Ademds
e 2 puiiados grandes de espinacas frescas
e | yogur natural griego

Elaboracion

En una olla, rehogamos en aceite la cebolla roja, jengibre y ajo, Incorporar curry y sofreir 10 minutos con un poco de vino
blanco.

Anadir el resto de verduras, salvo las espinacas y guisar 1 hora a fuego suave y tapado.

Retirar del fuego, afiadir espinacas y el yogur griego
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ARROZ CON VERDURITAS

Ingredientes

1 blanco de puerro picado

1 zanahoria en dados

1 cebolleta picada

1 ramita de apio picada

1 pufiado de vainas limpias de hilos y troceadas
2 puiiados de champiiiones pequeiios, limpios

1 puiiado de coliflor en ramilletes pequerios

6 alcachofas limpias y en cuartos

Media berenjena en dados

1 puiiado de berza cruda en tiras finas

1 diente de ajo picado

2 pufiados de espinacas pequerias, limpias y crudas
1 pedazo pequeriio de calabaza en dados

1 tomate maduro

1 pizca de pulpa de choricero

350 g de arroz de grano redondo

11. de caldo

Aceite de oliva y sal

Ademds

1 manojo de espdrragos trigueros pelados

Elaboracion

En una cazuela ancha y baja con aceite, sofreir puerro, zanahoria, cebolleta y apio.

Limpiar las alcachofas y partirlas en cuartos.

Seguido, afiadir vainas, champis, coliflor , alcachofas, berenjena, calabaza, berza, ajo, sazonamos, sofreimos unos minutos
més.

Afiadir las espinacas, el tomate rallado, la pulpa de choricero, sofreir.

Afiadir el arroz rehogamos y mojamos con el caldo y rectificar de sazén.

Cocer a fuego fuerte 5 mn. + 10 mn. a fuego suave.

Sobre la tabla, partir en dos los trigueros.

Marcarlos con una gota de aceite en una sartén, sazonamos.

Escurrirlos.

5 mn. antes de acabar la coccién del arroz, los colocamos por encima como si fueran langostinos.
Pasado ese tiempo, apagar el fuego y dejar reposar el arroz cubierto 5 mn
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CUPCAKE DE CREMA DE QUESO Y YOGURT CON FRUTOS ROJOS

Ingredientes

e 2claras.

e [ yogurt.

®  40gr harina.

e 70 graziicar.

® 40 queso crema.

Elaboracion

Batimos las claras hasta que se pongan blancas, no es necesario que lleguen a montarse del todo.
Le afiadimos la harina tamizada, el yogurt y el aziicar y también el queso crema.

Removemos hasta que se forme un liquido uniforme.

Untamos con un poco de mantequilla y de harina los moldes a utilizar.

Horneamos con el horno precalentado a 175° durante unos 30 minutos.
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PIQUILLOS RELLENOS DE BRANDADA DE BERENJENA

Ingredientes

4 berenjenas

1 lata de pimientos del piquillo
1 cabeza de ajos

1 barra de pan

2 dl de aceite de oliva

Perejil

Sal y pimienta

Elaboracion

Poner el aceite y los ajos pelados en un cazo. Freir lentamente. Antes de que los ajos empiecen a dorarse afiadir media barra
el pan cortada a rebanadas y freir todo junto.

Escalibar las berenjenas. Pelar las berenjenas y cortarlas a dados. Dejar que escurran el maximo su jugo. Triturar el pan los
ajos y la berenjena. Afiadir lentamente el aceite de freir los ajos para montar la brandada. Rectificar de sal y pimienta. Si la
textura es demasiado liquida podemos afiadir més pan o patata cocida.

Rellenamos una manga pastelera con la brandada y rellenamos los pimientos.

Los disponemos en una bandeja de horno y los rociamos con aceite de ajos picados. Calentamos al horno antes de servir
encima de unas rebanadas de pan tostado.
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GARBANZOS CON CURRY DE COCO

Ingredientes

300 g. de espinacas.
150 g. de coliflor.

2 dientes de ajo.

2 cebollas.

3 c.c. de curry.

4 zanahorias.

100 ml. de agua.

300 ml. de leche de coco.
400 g. de garbanzos.
Cilantro.

Elaboracion

Cortar la coliflor en pequefios ramilletes y hervirlos durante dos minutos. Escurrir y reservar.

Cortar los dientes de ajo en ldminas y saltearlos hasta que estén dorados. Afiadir las cebollas cortadas en juliana y cocinarlas
durante 15 minutos. Incorporar las zanahorias en juliana y cocinarlas hasta que estén tiernas. Mojar con el agua y tapar
durante 3 minutos. Agregar los garbanzos y la leche de coco. Llevar a ebullicion y bajar el fuego para que reduzca un poco.
Limpiar las espinacas y afadirlas a la cazuela con el cilantro picado, el curry y la coliflor. Cocinar

mientras se remueve hasta que las espinacas estén tiernas. Ajustar de sal y pimienta y servir.
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PASTEL DE CHOCOLATE AL RON CON CREMA DE CHOCOLATE BLANCO

Y MENTA AL GRAN MARNIER

Ingredientes

140 g. de harina

1/2 cucharadita de bicarbonato sodico, 4 g.

pizca sal

125 g. de mantequilla sin sal a temperatura ambiente
110 g. de aziicar moreno claro

90 gr. de aziicar blanquilla

2 huevos grandes a temperatura ambiente
Icucharadita de extracto /esencia de vainilla

63 g. de chocolate de cobertura sin aziicar, derretido.

125 ml. de buttermilk a temperatura ambiente

Para la crema de chocolate blanco
120 gr. de nata liquida 35%

Menta fresca, previamente escaldada.
170 gr. de chocolate banco troceado
30 ml. de licor de naranja

Elaboracion

Precalentar el horno a 180°. Encamisar tres moldes de 23 cm.
Al bafio maria derretir el chocolate. Reservar.

Tamizar la harina, la sal y el bicarbonato. Reservar.

Cremar la mantequilla con los dos aziicares hasta que haya blanqueado y consigamos una mezcla esponjosa. Afiadir los
huevo uno a uno. No afiadir el siguiente hasta que el anterior se haya incorporado totalmente. Continuar batiendo 1 minuto
después de cada huevo.
Cuando hayamos incorporado todos los huevos, afiadir la vainilla y batir 1 minuto mas.

Anadir el chocolate derretido con la ayuda de una espatula y afiadir los ingredientes secos alternados con el buttermilk.

Rellenar un molde previamente encamisado y cocer 25 minutos a 180° C.

Para la crema de chocolate blanco

Hervimos en un cazo al fuego la nata con la menta y el licor. Lo dejamos infusionar y lo mezclamos con el chocolate
blanco fundido
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ESCABECHE DE VERDURAS VARIADAS CON SU GUARNICION DE COUS COUS

Lavar, cortar y hervir ligeramente la coliflor. Condimentar y reservar.

Ingredientes

1 berenjena

Y coliflor

2 zanahorias

1 calabacin

2 alcachofas

10 cebollitas baby congeladas
1 cebolla cortada en aros
Aceite de girasol

Aziicar

150 gr. de vinagre de manzana
50 gr. de aceite de oliva

150 gr. de vino blanco de mesa
150 gr. de agua

3 d. de ajo pelados

1 hoja de laurel

1 rama de perejil

100 gr. de cous cous

250 gr. de caldo vegetal

Sal y pimienta.

Elaboracion

Lavar bien y cortar la berenjena a trozos, poner en agua con sal durante un buen rato, cocinar ligeramente en sartén y
reservar. (sin condimentar)

Pelar, cortar y cocinar ligeramente zanahorias, calabacin, alcachofas y cebollitas, afiadir un cucharada de tamafio postre de
azucar, cocinar un momento mas condimentar y reservar.

Preparar el escabeche: poner los ingredientes liquidos en una cazuela junto con los ajos, el laurel y el perejil. Afadir la

cebolla cortada en aros y las verduras, cocinar a fuego suave hasta que las verduras alcancen su punto.

En una sartén, dorar muy ligeramente el cous cous con un poco de aceite de girasol, verter en un bol y mojar con el caldo
caliente, mantener tapado y remover con cuidado de tanto en tanto, condimentar.
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LASANA DE VEGETALES CON QUESO DE CABRA

Ingredientes

Para la Bechamel

50 gr. de mantequilla

Y5 cebolla picada

40 gr. de harina

400 gr. de caldo de verduras
100 gr. de crema de leche

1 clavo de olor

1 hoja de laurel

Sal y pimienta blanca

Queso Emmental rallado

Para la Lasaiia

2 cajas de pasta de canelones
6 tomates tipo pera

1 d. de ajo pelado

Hojas de albahaca picadas

1 rulo tamariio pequerio de queso de cabra
1 bote pequerio de olivada

6 champifiones

1 calabacin a rodajas

1 manojo de espinacas frescas
Piiiones tostados

Sal

Elaboracion

Hervir la pasta en agua caliente durante el tiempo indicado, enfriar y reservar.

Hacer un sofrito con el tomate concasé, el ajo y la albahaca, condimentar y reservar. Desmenuzar el queso de cabra. Cortar
el calabacin a rodajas finas y rehogar en una sartén, reservar. Lavar, retirar tallo y rehogar espinacas, afiadirle pifiones
tostados. Pelar, lavar y saltear los champifiones. Elaborar una vinagreta con la olivada negra.

Para la Bechamel
En un cazo, sofreir la cebolla con la mantequilla afiadiéndole un poco de sal, retirar del fuego y afiadir la harina tamizada,
elaborar un roux, devolver al fuego afladiendo el caldo vegetal, cocinar 5 minutos, afiadir la crema de leche, el clavo de olor
y el laurel, cocinar 10 minutos mds sin dejar de remover. Colar para afinar la preparacién, condimentar.

Montar la lasafia en capas de estos mismos ingredientes, cubrir con la bechamel vegetal, espolvorear queso rallado y
gratinar.
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BUNUELOS DE CREMA DE VAINILLA CON CHOCOLATE Y COMPOTA DE
FRAMBUESAS

Ingredientes

Para la Crema

160 gr. de leche

30 gr. de mantequilla

65 gr. de aziicar

Una pizca de sal

450 gr. de yema de huevo
Vainilla

55 gr. de almidon

Para la Compota
® 30 gr. de aziicar
e 2 gr. de pectina
90 gr. de frambuesas
90 gr. de frambuesas trituradas

Para la Masa

140 gr. de agua

Una pizca de sal

50 gr. de mantequilla

70 gr. de harina floja tamizada
15 gr. de cacao en polvo

30 gr. de cobertura de chocolate
150 gr. de huevo

Aziicar glasé

Elaboracion

Para la Crema
Calentar la mantequilla y la leche hasta alcanzar aproximadamente los 50°, , afiadir la mitad del azicar la sal y la vainilla
(todo mezclado), dejar infusionar 10 minutos.
Mezclar el almiddn con el resto de el azicar y afiadir a las yemas de huevo y reservar.
Colar la preparacién caliente anterior (para afinar), llevar al fuego, cuando esté caliente afiadir las yemas de huevo
azucaradas y llevar a ebullicién (removiendo siempre con varilla). Cuando alcance el punto de densidad deseado, verter en
otro recipiente, reservar para que se enfrie y espese. Guardar en manga pastelera.

Para la Compota
Mezclar el aziicar con la pectina, cortar frambuesas frescas a dados, mezclar con las trituradas, poner en un cazo, llevar al
fuego, y cocinar ha fuego suave, (40° C). Afiadir el azticar y la pectina y cocinar a una temperatura un poco mas alta (80° C).
Poner en frio y guardar en manga pastelera.

Para la Masa
Poner en un cazo a hervir el agua, la sal y la mantequilla, afiadir la harina tamizada y el cacao, remover para conseguir una
masa homogénea, afiadir la cobertura de chocolate fundida y los huevos, de uno en uno, hasta obtener la textura deseada.

Freir en aceite, rellenar con la crema y la compota y espolvorear con azucar glasé.
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VERDURAS Y FRUTAS EN COCOTTE

Ingredientes

2 cebolletas

2 zanahorias de manojo
8 alcachofas

4 puerros pequeiiitos
Boletus edulis frescos
Rdbanos

Ajos enteros en camisa
1 peras conferencia

30 uvas

12 castarias peladas
Medio limon

1 nuez de mantequilla
Aceite de oliva extra virgen
Caldo de pollo

Sal y pimienta

Elaboracion

Pelar las cebolletas.

Pelar las zanahorias y lavarlas, cortar en dos longitudinalmente.

Tornear las alcachofas, cortar las puntas, cortar por la mitad y quitarles el corazén.

Limpiar los boletus y laminarlos.

Pelar las uvas y con cuidado quitar las pepitas.

Pelar las peras, cortarlas longitudinalmente y ponerles unas gotitas de limén para evitar que se oxiden.

Poner una cocotte grande a calentar y agregar el aceite de oliva justo antes de poner las verduras.

Introducir en la cocotte y por este orden, tocino ibérico, zanahorias, castafas, alcachofas, cebolletas, puerros, boletus, peras
y los ajos en camisa.

Saltear a fuego alto con la cocotte destapada, moviéndola un poco para que no coja color.

Una vez salteados todos los ingredientes, afladir un par de cazos de caldo de pollo calentados previamente, salpimentar.
Poner la tapa y dejar cocer durante 9 minutos, hasta que el caldo se reduzca y se convierta en un jugo

Una vez reducido, afiadir una nuez de mantequilla y unas gotitas de limén.

Si se puede, pelar las peras en el dltimo momento para que no se oxiden, laminarlas o cortarlas longitudinalmente muy
finas, algunas laminas crudas de boletus y algunas laminas de rabanos.

Terminar todo con unas gotas de limén, sal, pimienta recién molida y aceite de oliva extra virgen.

Introducir en la cocotte justo antes de servir.
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TORTILLA PAISANA A LA NAVARRA

Ingredientes

4 patatas medianas

1 cebolla grande

2 calabacin pequeiio

1 pimiento rojo

2 pimiento verde( de los italianos)
12 huevos

200 gr de chorizo a daditos

Aceite , sal

Elaboracion

Pelar y cortar en daditos toda la verdura.

Freir las patatas en una sartén con aceite y reservar.

En esa misma sartén pero con mucho menos aceite sofreir el resto de la verdura, echaremos una pizca de sal para que suelte
toda el agua, cuando esté pochada afiadir el chorizo picado y rehogar, agregar las patatas ya fritas y mezclar todo.

Quitar todo el aceite que se pueda y reservar, en un bol batir los huevos con un poco de sal e incorporar las verduras,
mezclar bien con el huevo y en la misma sartén pero sin apenas aceite hacer la tortilla por las dos caras.
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DULCE DE ALMENDRA

Ingredientes

e 200 gramos de aziicar.

60 gramos de mantequilla.

2 huevos.

60 mililitros de leche.

400 gramos de harina.

10 gramos de levadura en polvo.
80 gramos de almendra molida.
80 gramos de pasas.

Aziicar glas para decorar.

Elaboracion

Picamos las pasas en trozos mas pequefios. Reservamos en anis

Batimos la mantequilla (que esté blandita) con el azdcar hasta que se forme una crema blanquecina.

Afnadimos la harina tamizada, con la levadura y la sal. Mezclamos bien.

Agregamos también la leche, almendra molida y las pasas picaditas. Removemos y amasamos, hasta que quede una masa
espesa.

Untamos con mantequilla los moldes a utilizar.

Rellenamos los moldes con la masa, no rellenar del todo pues en el horno crecen.

Calentamos el horno a 180° y horneamos con calor solo por abajo hasta que estén hechos unos 18 o 20 minutos.

Dejamos enfriar antes de desmoldar.

Les espolvoreamos aziicar glas tamizdndola

Truco
Para asegurar que crezcan de manera uniforme en el horno: Se presiona un poco con el dedo el centro la masa tras ponerla

en el molde, al hacerle ese pequefio huequito primero el bollo crece llendndolo lo cual nos asegura mas que crezca
uniformemente.

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



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

PIQUILLOS RELLENOS DE BRANDADA DE BERENJENA

Ingredientes

4 berenjenas

1 lata de pimientos del piquillo
1 cabeza de ajos

1 barra de pan

2 dl de aceite de oliva

Perejil

Sal y pimienta

Elaboracion

Poner el aceite y los ajos pelados en un cazo. Freir lentamente. Antes de que los ajos empiecen a dorarse afiadir media barra
el pan cortada a rebanadas y freir todo junto.

Escalibar las berenjenas. Pelar las berenjenas y cortarlas a dados. Dejar que escurran el maximo su jugo. Triturar el pan los
ajos y la berenjena. Afiadir lentamente el aceite de freir los ajos para montar la brandada. Rectificar de sal y pimienta. Si la
textura es demasiado liquida podemos afiadir més pan o patata cocida.

Rellenamos una manga pastelera con la brandada y rellenamos los pimientos.

Los disponemos en una bandeja de horno y los rociamos con aceite de ajos picados. Calentamos al horno antes de servir
encima de unas rebanadas de pan tostado.
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RISOTTO DE ALCACHOFAS CON PESTO ROJO

Ingredientes

6 alcachofas.

2 dientes de ajo.

1 cebolla.

2 zanahorias.

50 g. de nueces.

40 g. de orejones.

40 g. de ciruelas.

400 g. de arroz redondo.
Vino blanco.

1 L de caldo de verduras.
12 tomates secos en aceite.
60 ml. de aceite de oliva.
15 g. de piiiones.

2-3 hojas de albahaca.
15 g. de parmesano.
Zumo de medio limon.
Sal.

Pimienta.

Elaboracion

Limpiar las alcachofas y cortarlas en cuartos. Calentar aceite en un cazo hasta que esté tibio. Introducir las alcachofas y
confitarlas a fuego lento con los dientes de ajo durante 30 minutos.

Cortar la cebolla y las zanahorias en brunoise y rehogarlas durante 20 minutos a fuego lento. Incorporar las nueces, los
orejones y las ciruelas troceados y cocinar a fuego medio hasta que cojan color. Afiadir el vino blanco y dejar que reduzca.
Incorporar el arroz y las alcachofas y cocinarlo durante un par de minutos. Afiadir un poco del caldo caliente y cocinar, sin
dejar de remover, a fuego lento hasta que el arroz lo absorba. Ir afiadiendo el caldo poco a poco y removiendo hasta que el
arroz esté hecho.

Trocear los tomates y ponerlos en un mortero con el ajo, los pifiones, la albahaca, el zumo de limén, el parmesano, la sal y
la pimienta. Majar todo e ir vertiendo poco a poco el aceite hasta que coja consistencia.

Cuando el arroz esté listo, retirarlo del fuego y afiadir poco a poco el pesto mientras se remueve hasta que quede todo
integrado.
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TARTALETA DE FRESA Y CREMA

Ingredientes

Para la masa sablee
250 gr. de harina

150 gr. de mantequilla
80 gr. de aziicar

1 huevo

Para la crema pastelera
1/2 1 de leche
4 yemas de huevo
e |25 gr. de aziicar
® 30 gr. de maicena
e Piel de limon y rama de canela
Fresas

Elaboracion

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

Para la crema pastelera
Hervir la leche con el aziicar y los aromas. Cuando hierva dejar infusionar 10 min. Mezclar las yemas con la maicena y
colar. Colar la leche in fusionada sobre las yemas.

Remover constantemente mientras cocemos a fuego suave. Dejamos enfriar y rellenamos las tartaletas que decoraremos con
fresas fileteadas.
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FIDEUA VEGETAL CON ALGAS

Ingredientes

Para los fideos

500 g. de fideos del numero 2 rossejats en el horno
2 cebollas grandes ciselée

150 g. de pimiento rojo cortado en brunoise

150 g. de pimiento verde cortado en brunoise

500 ml. de fumet de pescado o verduras

Alga wakame

Alga kombu

®  Una lamina de alga nori cortada en tiras

Para el alli oli negat
e ] gjo crudo
® 50 g. de aceite de oliva

Elaboracion

Para el sofrito
Rehogar la cebolla, a media coccién afiadir los pimientos y continuar la coccién. Reservar.

Acabados
Calentar el fondo con las algas wakame y kombu.

Anadir los fideos rossejats en el sofrito. Mojarlos con el fondo caliente, afiadir el all i oli negat, rectificar de salazén y afiadir

el alga nori. Cocer a fuego fuerte dos o tres minutos. Cuando empiece a secarse terminar los fideos en el horno a 190 ° C.
servir acompafiados de lactonesa o mahonesa.
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KOFTAS A LO GORDON RAMSAY CON SALSA TAHINI

Ingredientes

200 g de espinacas cocidas

Y2 cucharada de comino

420 g de garbanzos cocidos escurridos y lavados
1 cucharadita de pimenton

Y2 cucharadita de ciircuma molida

2 cucharadas de harina de garbanzo

Sal

Pimienta

Aceite de oliva

Para la salsa de tahini

150 g de yogur natural

1-2 cucharadas de pasta de tahini
Un chorrito de zumo de limon
Cilantro picado hojas

Elaboracion

En el vaso de la batidora, disponemos los garbanzos, el comino, el pimentén y la circuma. Salpimentamos y trituramos
hasta conseguir una pasta.
A continuacion, salteamos las espinacas en una sartén con un chorrito de aceite de oliva.

Picamos las espinacas cocinadas y las afladimos a la mezcla de garbanzos. Espolvoreamos la harina de garbanzos,
mezclamos y con una cuchara hacemos bolas en forma de croquetas. Enfriamos en la nevera.
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TARTA DE QUESO CON MERMELADA DE FRUTOS ROJOS

Ingredientes

Para la Masa crujiente

150 g. de galletas crakers

112 g. de mantequilla pomada
75 g. de aziicar

38 g. de harina

23 g. de agua

Para el Relleno

375 g. de queso fresco, philadelphia

120 g. de aziicar

2 huevos

Ralladura de limon

3 g. de sal

75 g. de mantequilla fundida

45 g. de harina

40 g. de pasas, opcional en remojo con agua

Otros
e 250 g. de mermelada de fresa o frutos rojos

Elaboracion

Para la Masa crujiente
Triturar las galletas, mezclar con la mantequilla, el azdcar, la harina y el agua. Extender entre dos hojas de guitarra y
congelar. Untar un aro de 16 cm de didmetro con mantequilla pomada. Troquelamos la masa con el aro y cortamos tiras y
las pegamos a las paredes de los aros. Cocer a 180 ° C. durante 10 minutos.

Para el Relleno
Con una espatula mezclar el queso con la yema, el limén y la mitad del azicar, la sal. Afadir la mantequilla fundida y las
pasas, si se utilizan. Montar la clara con el resto del azicar. Afiadir al preparado en dos o tres veces. Rellenar el aro y cocer
a 160 ° C. 20 minutos.

Para la Mermelada
Calentar la mérmela con una o dos cucharas soperas de agua, colar y verter en caliente encima de la tarta. Enfriar antes de
servirla.
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CARACOLAS DE PISTO

Ingredientes

Para las caracolas
e  Placas de hojaldre

Huevo batido

Sal

Para el pisto

1 calabacin
e 15 pimiento rojo
e | berenjena pequeiia
e ] cebolla

Elaboracion

Estirar el hojaldre y cortar en tiras de 2 cm.

Enrollar encima de un molde de cornete encamisado y refrigerar unos 10 minutos.
Pintar con huevo batido con sal.

Hornear unos 12 minutos a 200 °C.

Retirar y dejar reposar en reja.

Para el pisto
Catar todas las verduras en macedonia y saltear por texturas.
Ajustar de sazén y mezclar.
Rellenar los cornetes de pisto.
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CANELONES RELLENOS DE BRANDADA DE COLIFLOR
CON SALSA DE PIMIENTO SDEL PIQUILLO

Ingredientes

Para los canelones

Pasta en forma de canelon

1 coliflor

4 dientes de ajo

Sal y pimienta

Crema de leche la que admita
50 ml de aceite

Para la salsa

6-8 tomates

2 dientes de ajo

Pizca de pimenton

100 gr de pimientos del piquillo
Caldo de verduras

Guarnicion
e Jcol

Elaboracion

Para los canelones
Coceremos la pasta el tiempo que indique el proveedor. Parar coccién y rellenar
Limpiar la col y obtener ramilletes. Cocer en agua salada con limén unos 5 minutos.
Para coccién y saltear con los dientes de ajo laminados otros 5 minutos.
Ajustar de saz6n y turmizar el conjunto, engrasando con un poco de aceite o crema de leche.
Rellenar los canelones con la farsa

Para la salsa
Retirar las semillas de los tomates y cortar en macedonia.
Sofreir en un poco de aceite unos 45 minutos. Afiadir el ajo fileteado, frefr 3 minutos y agregar los pimientos turmizados
con un poco de caldo. Alargar coccién tapado unos 30 minutos mas.
Pasar por el chino o pasapurés y ajustar de sazén y constancia.

Guarnicion.
Enrollar las hojas de col sin el tronco y cortar en chiffonade fina. Dejar secar en el horno.
Freir por inmersién 1 minuto al pase.

Montaje

Colocar los canelones rellenos y salsear.
Decorar con la col frita.
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COMPOTA DE MANZANA Y MOUSSE DE JARABE DE ARCE

Ingredientes

Y2 kg de compota de manzana
Hojas de menta o hierbabuena
2 claras de huevo

250 ml de crema de leche

3 c.s. de jarabe de arce

Para la compota de manzana

Y2 kg de manzana reineta o golden
125 ml de agua

50 gr de aziicar

Aziicar acanillado al gusto

Elaboracion

Para la compota de manzana
Descorazonamos las manzanas y cortar en macedonia. Poner a cocer el conjunto a fuego lento unos 10 minutos hasta que las
manzanas se ablanden.
Retirar y turmizar hasta obtener una textura espumosa. Enfriar y reservar.
Batiremos las claras apunto de nieve e incorporamos a la preparacion e compota. (Tendremos en cuenta que las claras estan
crudas, se deberd mantener en todo momento refrigerado)

Para la mousse
Escaldamos las hojas de menta y paramos coccién. Picamos y agregamos a la crema de leche semi montada. Agregamos el
jarabe de arce.
Acabar de montar la nata.

Montaje
Colocamos una base de manzana y cubrimos con la mousse.
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CROQUETAS DE ARROS INTEGRAL CON GARBANZOS Y TOFU

Ingredientes

e 400 gr de arroz integral
150 gr de garbanzos cocidos

1 c.s de jengibre picado

150 gr de tofu ahumado

3 cebollas

1 manojo de espinacas

Harina de garbanzos o de arroz

Elaboracion

Sofreimos la cebolla picadita con el jengibre. Escaldamos las espinacas, las enfriamos en agua y las escurrimos.
Finalmente las picamos y mezclamos el arroz cocido, el sofrito y las espinacas y el tofu rallado. A parte machacamos los
garbanzos y los afladimos a la masa. Amasamos contundentemente para que los almidones del arroz se suelten. Preparamos
las croquetas i las pasamos por harina. Las freimos en aceite.
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CRUJIENTE DE MANCHEGO CON MERMELADA DE BERENJENA Y ALCACHOFAS
AL HORNO CON SALSETA DEL POBLE SEC

Ingredientes

® 300 gr de manchego semi en taco
Pasta brik

2 berenjenas

100 gr de aziicar

Canela

5 alcachofas

Sal maldon

®  Aceite de oliva

Para la Salseta del Poble Sec
Y4 de cebolla tierna

20 almendras tostadas

sal

4 ramas de perejil

3 c.s de vinagre de jerez

9 c.s de aceite de oliva virgen

Elaboracion

Cortar el queso manchego a bastoncitos de 5 cm de ancho.

Envolverlos con pasta brik.

Pelar la berenjena y cortarla a daditos. Ponerla en una olla con el azdcar y la canela.

Hacer sudar la berenjena. Sacar la rama de canela y triturar.

Pelar las alcachofas y cortarlas por la mitad. Alifiarlas con sal y aceite y cocerlas al horno a 230° hasta que estén tiernas.

Para la Salseta del Poble Sec
Para la salseta triturar en un vaso las almendras, el perejil, la cebolla, el vinagre y la sal. Afiadir el aceite a chorrito hasta que
esté ligada.
Poner los crujientes de manchego el horno fuerte antes de servir para que la pasta brik se tueste y el queso se funda.
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MIL HOJAS DE PLATANO Y MENTA 2.0

Ingredientes

5 pldtanos

150 gr de mantequilla

1/2 de limon exprimido

1 chorro de brandy

100 gr de chocolate cortado a pedacitos

9 hojas de pasta filo

100 gr de frutos secos pequerios ( Piiiones, pipas, almendra granillo)
Aziicar moreno

Menta

Elaboracion

Pelar los platanos y saltear con mantequilla. Flambear con brandy y dejar reposar.

Estirar las hojas de pasta filo y pintar la mitad con mantequilla. Espolvorear el aziicar moreno y las pipas. Cerrar la pasta
filo. Hacer 6 pisos de pasta filo. Cortar en 12 trozos. Pintar con mantequilla por encima y hornear 15 min 200°C.

Rellenar 1a masa cocida con platano, hojas de menta y chocolate.

Der un golpe de calor para que el chocolate se funda.
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CREMA DE HABAS CON PAN DE PITA

Ingredientes

2 dientes de ajo picado

1 cebolla picada

100 ml de aceite de oliva virgen Extra

1 cucharadita de comino molido

El zumo de medio limon.

1 cucharadita de tomillo fresco o seco, o menta Fresca
Sal y pimienta negra recién molida (al gusto)

e Un pogquito de agua, esta es opcional y es para aligerar el puré.
Al pase
e | pizca de pimenton dulce o picante de La Vera (al gusto)

e | chorrito de aceite de oliva virgen extra
Pan de pita Tostado

Elaboracion
Cocemos las habas en abundante agua y sal .escurrimos y reservamos
Calentamos en una rehogadora dos cucharadas hermosas de aceite de oliva virgen extra y afladimos la cebolla y el ajo.
Sofreimos todo a fuego lento, removiendo de vez en cuando hasta que la cebolla esté tierna y transparente. Introducimos las
habas que tenemos reservadas y removemos a menudo a fuego medio, unos cinco minutos y Retiramos del fuego.
Colocamos las habas en el vaso de la batidora con el zumo de limén colado, la menta o las especias que hayamos elegido
(orégano, o tomillo), el agua, el comino molido, una pizca de pimienta negra recién molida, sal y el resto de aceite de oliva

virgen extra y trituramos

Batimos con la méxima potencia hasta que nos quede una crema tipo puré pero un poco mds denso y reservamos en la
nevera.

En un plato Repartimos la crema de habas y la espolvoreamos con un poco de pimentén y un chorrito de aceite de oliva
virgen extra.

Ponemos el pan de Pita cortado en tridngulos y tostado a modo de guarnicién
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TEMATICA DE PIZZA

Ingredientes

1 kg de harina de trigo de fuerza

172 litro de agua templada

25 gramos de sal

50 ml de aceite de oliva

25 g de levadura fresca de panadero
Tomate frito

Mozzarella

Elaboracion
En un bol grande introducimos la harina de trigo.

Dejamos unas 4 cucharadas de harina separadas para ir engordando la masa. Con una cuchara hacemos un hoyo en el centro
del bol y echamos la levadura disuelta en el agua.

Mezclamos con la mano desde el centro hacia afuera y vamos poco a poco mezclando con la harina.
Afladimos el aceite y la sal. Seguimos removiendo lo que empieza a ser la masa. Dejamos reposar durante unos quince
minutos, que trabaje la levadura, a los quince minutos volvemos a amasar y reposamos otros quince minutos, pasado el

tiempo hacemos la misma operacién, hacemos bolas reposar diez minutos y las estiramos en forma de pizza muy fina.

Colocamos una base de tomate, mozzarella, los ingredientes al gusto horneamos unos 5 o 7 minutos a 250 grados,
perfumamos con orégano fresco
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STRUDEL DE MANZANA Y ZANAHORIA

Ingredientes

300 g de pasta filo "Feuilles de FILO"
6 manzanas tipo Golden

4 zanahorias

50 g de pasas de Corinto.

1/2 cucharada de canela molida
1/2 taza de café de ron

6 galletas tipo Maria

3 cucharadas de aziicar

125 g de mantequilla

2 yemas de huevo

1 cucharada de zumo de limén
150 g de mantequilla

Elaboracion

Pelamos y descorazonamos las manzanas. Cortamos las manzanas en trozos no muy grandes y afiadimos el limén para que
no se oxiden. Ponemos una cazuela a fuego medio, introducimos la mantequilla y dejamos que se deshaga, cuando esté
liquida afiadimos los trozos de manzana y empezamos a dorar removiendo de vez en cuando para que no se quemen durante
unos 10 minutos.

Vertemos en un bol las pasas con el ron y las ponemos a remojo durante 30 minutos. Pelamos las zanahorias con un rallador
y las cortamos en unas ldminas muy finas y las vamos echando a la coccién de las manzanas.

Cuando las manzanas estén doradas afiadimos el aziicar con la canela. Sacamos las uvas pasas del ron y las echamos con las
nueces en la cazuela con el resto de los ingredientes. Removemos despacio con la cuchara cocemos 5 minutos y reservamos

Rompemos las galletas con la mano hasta que queden como si fuesen migajas de pan. Ponemos una sartén al fuego y
afiadimos unas gotas de mantequilla, afiadimos los trozos de galleta y las pasamos hasta que queden crujientes. Retiramos
del fuego y las pasamos a la cazuela anterior

Encima de un trapo ponemos la primera ldmina de masa filo y la untamos de mantequilla con el pincel, asi sucesivamente 3
veces. Afiadimos el relleno sobre la masa estirada y comenzamos a enrollarla con la ayuda del trapo, primero los bordes,

dobldndolos hacia dentro Nos tiene que quedar como si fuese un brazo de gitano pero de masa filo.

Precalentamos el horno a 190° C y horneamos 12 o 15 minutos
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CHAMPINONES CON FETA Y ESPINACAS

Ingredientes

8 champiiiones grandes

50 ml de aceite de oliva

200 gr de queso feta

1 c.c. de semillas de cilantro
1 ¢ de jengibre picado

1 cebolla roja

1 guindilla

4 tomates rojos

1 c. de tomate concentrado
Pizca de azafrdn

Piza de Chile en polvo

1 c. de semillas de anis

1 c. de Garam Masala

1 c-s de miel

Manojo de cilantro fresco picado

Para las Espinacas con comino
1 c.c. de semillas de comino

1 diente de ajo

200 gr de espinacas frescas

Sal y pimienta

100 gr de arroz Basmati

Elaboracion

Retiramos los pies de los champifiones y picamos brunoise.

Salteamos los champifiones 4 minutos a fuego alto, retiramos y dejamos enfriar.

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

Afladimos los pies de los champifiones y sudamos durante 5 minutos, agregamos la cebolla ciselée y las especias, alargamos
coccién 5 minutos, agregamos los tomates pelados y despepitados y cortados en Y4, el tomate concentrado y la miel. Alargar
coccién 5 minutos més.

Colocamos los champifiones en el plato de servicio, vertemos el relleno y el queso.

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

Para el Arroz basmati
Fundir 20 gr. De mantequilla en un cazo y agregar el arroz, rehogar 2 minutos y cubrir con agua caliente. Tapar y dejar

cocer a fuego suave 12-14 minutos. Apagar y salpimentar. Reservar

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

Ingredientes

600 ml de caldo de verduras
1 rama de canela

1 hoja de laurel

6 hojas de albahaca

50 ml de aceite de oliva

2 escalonias

200 gr de arroz bomba
400 gr de calabaza

100 ml de vino blanco
60 gr de mantequilla

100 gr de queso de cabra
Sal y pimienta

Para el Cumbre de almendras
e Salmendras
® 20 gr. de mantequilla
e ] c.c.de canela molida

Elaboracion

Aromatizaremos el caldo de verduras con la canela, el laurel y la albahaca.

Colocaremos la calabaza cortada en dados en el horno y asaremos a 220 °C unos 15 minutos.

Calentamos el aceite y la mitad de la mantequilla y afiadimos la cebolla ciselée. Afiadimos la calabaza y el arroz y
alargamos coccidn 3 minutos. Mojamos en el vino y reducimos. Afiadimos 1/3 del caldo, removemos continuamente hasta
que evapore y repetimos operacion.

En la inspiracidn del dltimo tercio afladimos el queso de cabra desmigado, salpimentamos y el resto de la mantequilla.
Alargamos coccién hasta que el arroz esté al dente y apagamos fuego.

Colocamos en el plato de servicio y espolvoreamos con el crumble

Para el Cumbre de almendras
Turmizamos todos los ingredientes en un robot de cocina

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



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

Batir enérgicamente la mantequilla y el aziicar. Afiadir las yemas de huevo una a una sin dejar de remover.

Ingredientes

100 gr. de harina

7 huevos

175 gr. de aziicar

175 gr. de mantequilla

50 gr. de almendras molidas

300 gr. de mermelada de albaricoque
175 gr. de chocolate amargo

Para la cobertura

200 gr. de cobertura de chocolate
50 gr. de aziicar

300 ml. de agua

3 hojas de gelatina

Elaboracion

TARTA SACHER

Fundir al bafio maria el chocolate amargo y juntarlo a la masa anterior.

En un bol mezclar la harina con las almendras molidas e incorporarlo a la mezcla sin dejar de remover.

Incorporar finalmente las claras batidas a punto de nieve.

Encamisar un molde y verter la masa. Cocer en el horno a temperatura de 180° durante unos 40 minutos.

Cortar el bizcocho en capas horizontales y rellenarlo con la mermelada de albaricoque.

Para la cobertura

Preparamos un almibar hirviendo aziicar y agua. Afiadimos al bol de la cobertura de chocolate y removemos hasta que
quede homogénea. Diluimos la gelatina hidratada Cubrimos la tarta y dejamos enfriar.
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LENTEJAS ESPECIADAS

Ingredientes

2 tazas de lentejas enjuagadas y escurridas
4 tazas de agua

2 cebollas medianas cortadas en juliana

6 d. de ajo machacados al mortero

1 % c. tamario café de jengibre cortado en ldminas finas
1 c. colmada de tamario café de ciircuma

1. c. de tamaiio café de comino

2 tomates rojos fuerte concasé

1 C. S. de aceite de oliva

2 guindillas rotas

Una pizca de asafétida

Sal

Elaboracion

Enjuagar las lentejas y escurrir.

Poner las lentejas en una olla o cazuela, afiadir el agua y el resto de los ingredientes ya preparados exceptuando, las
guindillas y la asafétida. Cocinar las lentejas tapadas y ha fuego suave hasta que estén en su punto. Para la coccidn y dejar

reposar.

En una sartén sofreir las guindillas rotas, cuando tome color se afiade la asafétida, verter rdpidamente en la preparacion de

las lentejas.

Afadir un poco de sal y arrancar temperatura tapado hasta alcanzar la ebullicién. Parar el fuego.
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GRANIZADO DE TOMATE CON MENJAR BLANC Y HOJITA DE MENTA

Ingredientes

5 tomates rojos maduros
Orégano fresco (al gusto)
1 C.S. de aceite de oliva
Sal

Para el Menjar blanc

50 gr. de almendra fileteada
100 de agua

Leche de almendra
Gelatina

Elaboracion

Escaldar el tomate para pelarlo, retirar semilla y reservar pétalos del tomate. Poner el licuadora o tirmix y triturar, alifiar
con orégano, aceite de oliva y sal. Poner en bandeja en el congelador y remover de tanto en tanto para que pueda cristalizar
en textura de granizado

Para el Menjar blanc
Remojar en el agua la almendra fileteada durante el tiempo necesario. Poner la gelatina en remojo en agua fria, triturar las
almendras con su agua con el tirmix o similar. Colar hasta obtener una especie de leche de almendra, calentar ligeramente,
afiadir la gelatina para diluir y afiadirle a esta preparacién su leche de almendras. Reservar en envera.

Presentacion: colocar el menjar blanc en una copa de coctel, verter encima el granizado de tomate y decorar con su hojita de
menta.
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EMPAREDADO DE CHOCOLATE NEGRO CON DULCE DE LECHE, CACAHUETE Y
NARANJA

Ingredientes

Para el Dulce de leche
®  Dulce de leche
®  Nata para montar

Para las Placas de cobertura
e (Cobertura de chocolate negro
e Cacao en polvo

Para el Chocolate
e 200 gr. de nata para montar

200 gr. de cobertura de chocolate
e 75 gr. de cacahuetes tostados

Para el Cacahuete dulce
e 75 gr. de cacahuetes
e ]0O0 gr. de agua
e 25 gr. de aziicar

Para el Jugo de naranja
e  El zumo de una naranja
e 200 gr. de agua
e 00 gr. de aziicar

Elaboracion

Elaborar un dulce de leche o adquirirlo ya elaborado, afiadir nata montada hasta que podamos obtener una quenelle.
Reservar en nevera.

Para las Placas de cobertura
Derretir al bafio maria extender sobre marmol congelado o superficie bien fria, extender hasta obtener un grueso de unos 2
cmm. Cortar en rectdngulos. Reservar.
Espolvorear el cacao en polvo por encima de las placas al momento del pase.

Para el Chocolate
Calentar la nata liquida suavemente, afiadir la cobertura de chocolate, afiadir los cacahuetes muy bien picado. Llevar a
nevera o abatidor para bajar temperatura y alcanzar la textura deseada.

Para el Cacahuete dulce
Elaborar un almibar con el agua y el azicar, afiadir los cacahuetes y recubrir en el almibar, retirar y dejar sobre plato a

enfriar.

Para el Jugo de naranja
Hervir todo junto ha fuego suave hasta obtener una textura de salsa.
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PITA RELLENA DE HAMBURGUESA DE SOJA

Ingredientes

200 gr proteina de soja
1 cebolla

1 pimiento rojo

1 pimiento verde

1 zanahoria

ajo

2 huevos

pan rallado

pan de pita

Para el tzatziki

1 pepino

300 gr. de yoghurt griego natural
1 diente de ajo

Menta fresca

Ic. de aceite de oliva

Sal y pimienta

Elaboracion

Hidratamos la proteina de soja cubriéndola con agua, y removiendo continuamente durante dos horas,

A parte en una rehogadora sofreimos la cebolla brunoise, el pimiento rojo y verde cortado al mismo tamafio, reservamos.

En un bol colocamos la proteina de soja escurrida, agregamos el sofrito de cebolla y pimientos, afiadimos el ajo picado,
perejil picado, dos huevos y pan rallado salpimentamos hasta tener textura de hamburguesa.

Una vez elaborada la hamburguesa la freimos en aceite al gusto, reservamos.

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

Montaje

Calentamos el pan de pita, lo abrimos rellenamos con lechuga juliana, zanahoria rallada, colocamos la hamburguesa dentro,
Salseamos con salsa tzatziki.
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ALCACHOFAS ESTOFADAS CON NAVAJAS Y JAMON

Ingredientes

navajas

9 alcachofas

2 dientes de ajo

Media cebolla picada y pochada en aceite de oliva
75 g. de jamon en tacos

Agua

Sal, pimienta

Aceite de oliva virgen

Cebollino picado

Elaboracion

Limpiar las alcachofas aprovechando el tallo, cortarlas en cuartos y colocarlas en un bol de cristal con agua, sin ningtin otro
aditivo.

Una vez limpias y cortadas, sacarlas del agua y colocarlas en una cazuela de acero inoxidable, cubrirlas con agua y
acercarlas al fuego.

Cuando rompan a hervir, bajar el fuego y mantener el hervor durante 10 mn.

Tomar de las alcachofas cocidas 8 porciones y ponerlas en un recipiente con un poco de caldo de las mismas (200 gramos) y
50 g. de aceite.

Trituramos esta mezcla en frio y afiadir un poco de sal y pimienta.

En una cazuela poner aceite, sofreimos el ajo picado, la cebolla pochada , afiadimos las navajas limpias, el jamoén y
doramos ligeramente, podemos mojar con golpe de vino, Incorporamos el batido que preparamos con anterioridad.

Cuando rompa a hervir, incorporar las alcachofas bien escurridas.

Hervir, rectificar de sal y pimienta y un poco de caldo de alcachofa si hiciera falta.

Presentar con las navajas sin closca y con un poco de cebollino picado.
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HELADO DE NUTELLA

Ingredientes

e 250 gramos de nutella.
200 gramos de leche condensada.
300 gramos de nata liquida para montar.

Elaboracion

Lo primero es simplemente mezclar todos los ingredientes en un recipiente y batir mucho hasta tener una crema homogénea.
Lo tapamos con un papel film y reservamos en el congelador.

Pasado una hora lo sacamos y removemos bien (para romper posibles cristales de hielo).

Repetimos el paso anterior cada media hora, durante las 3 primeras horas y consumir a partir de las 5 horas de preparacion,.
5 minutos antes de servir calentamos un poco de nutella en el microondas hasta que este liquida y lo hechamos por encima.
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LASANA VERDE

Ingredientes

12 ldminas de pasta verde.
1 cebolla.

400 g. de calabaza.

400 g. de calabacin.

4 tomates secos.

75 g. de piiiones.

8 hojas de albahaca.

500 ml. de leche evaporada.
30 g. de harina.

30 g. de mantequilla.

100 g. de queso rallado.
Agua.

Vino blanco.

Nuez moscada.

Sal.

Pimienta.

Perejil.

Elaboracion

Cortar la cebolla en brunoise y rehogarla durante 15 minutos. Incorporar la calabaza cortada en brunoise y dejar cocinar 10
minutos. Afiadir el calabacin en brunoise y cocinar a fuego lento hasta que esté tierno. Recuperar los jugos con el vino
blanco y cuando se haya evaporado el alcohol afiadir 100 ml. de leche evaporada. Remover y cocinar a fuego lento hasta
que llegue a ebullicién y quede todo ligado. Retirar del fuego y reservar.

Tostar los piflones e incorporarlos a la verdura. Picar los tomates secos y las hojas de albahaca y afiadirlos a la verdura.
Ajustar de sal y pimienta y reservar.

En una cazuela, poner la mantequilla a fuego lento hasta que se funda, afiadir la harina y cocinarla a fuego lento durante
cinco minutos sin dejar de remover. Verter el resto de la leche evaporada y cocinar la bechamel durante 10 minutos a fuego
lento. Retirar del fuego y ajustar de sal, pimienta y nuez moscada.

Cocinar las placas de pasta en una olla con agua hirviendo, una pizca de sal y un chorro de aceite de oliva durante 20
minutos. Remover de vez en cuando para evitar que se peguen las ldminas. Escurrir y reservar sobre el marmol engrasado.

Montar la lasafia intercalando ldminas de pasta con el relleno. Cubrir con la bechamel y el queso rallado y hornear hasta que
el queso quede gratinado.
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HAMBURGUESAS VEGETALES

Ingredientes

200 g. de alubias rojas cocidas.
1 zanahoria.

1 cebolla tierna.
Ipimiento rojo.

75 g. de brocoli.

75 g. de riicula.

50 g. de trigo tierno.

40 g. de pipas de girasol.
40 g. de sésamo.

2 hojas de albahaca.

1 huevo.

Harina.

Pan rallado.

Vinagre de Mddena.

Aceite.

2 c.s. de mermelada de fresa.
Pimienta.

Sal.

Eneldo.

Elaboracion

Cubrir el trigo tierno con agua y una pizca de sal.

Ponerlo a cocer a fuego lento durante 10 minutos, retirar del fuego y reservar.

Cortar el pimiento rojo en tiras anchas, verter un poco de aceite de oliva y sazonar. Hornear a 180°C durante 15-20 minutos.
Pelarlo, cortarlo en brunoise y pasarlo a un bol.

Picar las alubias rojas y ponerlas en el bol junto con el pimiento. Afiadir el sésamo, el trigo tierno, las pipas de girasol y las
hojas de albahaca picadas.

Cortar la zanahoria y la cebolla tierna en brunoise. Rehogarlas durante 15 minutos y juntarlas en el bol con el resto de
ingredientes. Salpimentar.

Batir el huevo y verterlo en el bol. Afiadir harina y pan rallado mientras se trabaja hasta que quede una textura homogénea.
Hacer las hamburguesas y ponerlas durante unos minutos en el congelador para que cojan textura. Cuando estén frias,
marcarlas en la sartén con un poco de aceite.

Hacer una vinagreta mezclando el aceite, el vinagre, la mermelada de fresa y el eneldo. Reservar.

Cortar el brocoli en ramilletes y escaldarlo durante 3 minutos. Retirarlo del agua y parar la coccién con agua fria.
Mezclarlos con la ricula y alifiar con la vinagreta de fresa
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GALLETAS DE PISTACHOS Y JENJIBRE

Ingredientes

o /4 kg de mantequilla salada

85 gr. de aziicar

330 gr. de harina

50 gr. de pistachos

1-2 c.s de jengibre rallado

150 gr. de manteca de cacao

100 gr. de cobertura de chocolate

Elaboracion

Cortar la mantequilla a dados y arenar con el azicar y la harina, trabajar hasta obtener una masa arenosa.

Agregar los pistachos troceados y el jengibre rallado.

Amasar durante 1 minuto sobre una superficie enharinada y fria.

Dar forma de rollo y cortar las raciones de galleta maximo de ¥2 cm.

Hornear unos 25- 30 minutos a 180 °C.

Dejar enfriar sobre una reja, bafiar la mitad en chocolate fundido al bafio maria con la manteca y decorar el resto con azicar
lustre.
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PUDDING DE CALCOTS CON SALSA DE ROMESCO

Ingredientes

600 gr. de calgots

6 huevos grandes

250 ml. de nata liquida

Aceite de oliva

mantequilla y harina para encamisar el molde
Escarola

Sal, pimienta y nuez moscada

Para la salsa

3 dientes de ajos escalibados
50 gr. de avellanas tostadas
50 gr. de almendras tostadas

6 tomates maduros escalibados
Pulpa de 1 iiora

aceite de oliva

vinagre de jerez

Elaboracion

Pelar y lavar los calcots, cortarlos en trozos pequefios y cocerlos en una sartén con un poco aceite de oliva hasta que estén
tiernos. Reservarlos en un escurridor para sacar el exceso de aceite.

En un bol batir los huevos, incorporar la nata liquida y condimentarla con sal, pimienta y nuez moscada, mezclarlo bien,
comprobar de sazén y ponerlo en un molde previamente encamisado, tapado con papel de aluminio. Cocerlo al bafio maria
en el horno precalentado a 180 ° C. unos 30 minutos

Para la salsa
Escalibar en el horno a 170 ° C. los tomates y los ajos. Una vez cocidos pelarlos. Escaldamos la fiora, la abrimos, le
quitamos las semillas y sacamos la pulpa con la ayuda de un cuchillo. A continuacién en el vaso del tirmix, ponemos los
tomates, el ajo escalibado y el ajo crudo, la pulpa de las fioras, las avellanas y las almendras peladas, el aceite, el vinagre y
la sal, lo trituramos todo hasta conseguir una salsa espesa y bien emulsionada. Probarla y rectificarla de sal, si es preciso.

En un plato poner el puding, acompafiarlo de la escarola y la salsa de calgots.
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CROQUETAS VEGETARIANAS CON QUESO MANCHEGO Y KETCHUP DE FRESAS

Ingredientes

Para las croquetas

100 g. de queso manchego curado rallado
150 g. de calabaza en brunoise

200 g. de calabacin en brunoise

90 gr de zanahoria en brunoise

1 diente de ajo ciselé

120 g. de cebolla cicelee

60 gr de pimiento verde en brunoise

100 g. de espinacas troceadas

Para la bechamel
100 g. de mantequilla
180 g. de harina

550 gr de leche

100 g. de nata

Sal y pimienta molida
Nuez moscada

Para el kétchup de fresas
10 g. de aceite de oliva

50 g. de vinagre

50 g. de aziicar

200 g. de fresas

100 g. de pétalos de tomate
Sal y pimienta blanca

Para los pétalos de tomate
3 tomates maduros

Sal, pimienta

Aziicar

Aceite de oliva

Elaboracion

Para las croquetas
Rehogar la cebolla, afiadir el ajo desarrollar aromas y afiadir la zanahoria, la calabaza y dejar cocinar 10 minutos, afiadir el
pimiento, el calabacin cocer y en el dltimo momento afiadirle las espinacas troceadas y rehogar.
Elaborar una bechamel, afiadirla a las verduras, incorporar el queso rallado rectificar de sazén. Enfriar. Formar las croquetas
y pasarlas por harina, huevo batido y pan rallado. Freir en abundante aceite caliente.

Para los pétalos de tomate
Escaldar los tomates y pelarlos. Cortarlos cuartos, retirar las semillas, sazonar los pétalos con sal, azicar y pimienta,
Colocamos en rejilla (para que sude el agua) y pasada 1 hora rocianos con aceite de oliva e introducimos en el horno
precalentado a 100°C. Dejamos cocer/secar hasta textura deseada.

Para el kétchup de fresas
En un cazo pone las fresas troceadas, los pétalos de tomate troceados, el aceite, el vinagre y el azicar dejarlo cocer a fuego

lento 10 minutos, triturarlo y devolverlo al fuego 1 minuto mds. Alifiarlo al punto con sal y pimienta. Reservar en frio
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MACETA DE MOUSSE DE TIRAMISU

Ingredientes

Para la Mousse de mascarpone

e /88 g mascarpone Para el Bizcocho plancha de chocolate
e ]88 g nata semi-montada ® 3 huevos
e 2 yemas de huevo e 90 gr. de aziicar
e 75 gazicar e 70 gr. de harina
e 25gagua e 20 gr. de cacao en polvo
e 1,25 hojas de gelatina e 4 g. deimpulsor
e Trocitos de chocolate ®  Pizca sal
®  Menta fresca
Para el Crumble
® 50 g mantequilla fria Para el Jarabe
® 50 g harina e 50 g. de aziicar
® 50 g almendra en polvo e 50g.deagua
® 50 g aziicar moreno e ]00 g. de café expreso
e [ gflordesal e 8g. de amaretto
[ )

8 g. de cacao en polvo

Elaboracion

Para la Mousse de mascarpone
Cocer el agua con el azucar a 120° C.
Volcar sobre las yemas, batir hasta enfriamiento.
Anadir la gelatina fundida y la nata mezclada con el mascarpone.

Para el Bizcocho plancha de chocolate
Blanquear huevos con el azicar, afiadir la harina tamizada con el impulsor y pizca de sal, estirar en plancha y cocer a 180°C.
durante 8 minutos.

Para el Crumble
Arenar todo junto. Cocer a 170° C 15 minutos.

Para el Jarabe
Hervir el agua con el azicar. Afadir el café y el amaretto

Acabados

En una maceta, pintarla con manteca de cacao, poner el bizcocho, emborracharlo con un almibar de café. Poner la mousse y
encima el crumble y la decoracion.
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CREPS DE ESCALIVADA CON EMULSION DE TOMATE ASADO

Ingredientes

Para los creps
® 2 huevos
e 300 ml. de leche
e [50 gr. de harina
o 50 gr. de mantequilla fundida

Para el Relleno

1 berenjena

1 pimiento rojo

2 cebollas

Sal y pimienta

100 ml de aceite de oliva

Para la Salsa
e U5 kg de tomate rojo

3 dientes de ajo

100 ml de aceite de oliva
e Agua o caldo la necesaria

Elaboracion

Para los creps
Mezclaremos los componentes evitando batir en exceso y reservamos en refrigerados unos 30 minutos. Cocer en crepera.

Para el Relleno
Pelamos la cebolla. Partimos la berenjena por la mitad y entallamos la carne.
Retiramos el tronco del pimiento, pasamos por agua y vaciamos las pepitas.
Colocamos en bandeja, salamos y regamos con aceite y asamos unos 20 minutos hasta que las verduras hayan adquirido
color y estén tiernas.

Para la Salsa
Partimos los tomates por la mitad y despepitamos.
Asamos al horno unos 20 minutos con sal, azicar y aceite hasta que estén tiernos y hayan adquirido color. Introducimos los
ajos a media coccidn
Turmizamos los tomates sin piel, con los ajos asados afiadiendo el aceite al hilo. Afiadiremos pequefias cantidades de caldo
para obtener una salsa de consistencia mas liquida
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CALABACIN CON CAPUCHINO DE QUESO DE CABRA

Ingredientes

2 calabacines

1 cebolla

1 puerro

40 ml de aceite de oliva
Cebollino fresco o perejil
100 ml de cava

Caldo vegetal al gusto

Para el Capuchino de queso de cabra
e |25 grde queso de cabra
e 75 mlde nata

Sal y pimienta

Pizca de Comino molido

Elaboracion

Limpiaremos y cortaremos la cebolla en ciselée. Cortaremos los puerros en rodajas finas y rehogaremos con el aceite unos
20 minutos. Afiadimos el calabacin cortado en macedonia y alargar coccién unos 10 minutos mas.

Reducimos el cava al fuego y colocamos el conjunto en un vaso triturador.

Mojaremos con caldo y turmizamos hasta obtener la consistencia deseada.

Ajustamos de sazén y colamos repetidamente hasta obtener una textura fina.

Mantener en caliente o frio, segin vayamos a servir.

Para el Capuchino de queso de cabra
Turmizamos el queso con la mitad de la crema de leche y el comino.
Montamos la otra mitad y agregamos cortando.
Ajustar de sazén y reservar en frio.

Montaje
Colocar la crema en la copa o palto de servicio y acompafiar con el capuchino
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CREMA DE FRESAS CON HELADO DE QUESO AZUL

Ingredientes

3 yemas de huevo

100 g aziicar

100 ml de zumo de limon (echar menos si se quiere menos dcida)
Ralladura de un limon

50 g de mantequilla sin sal, a temperatura ambiente

Una pizca de sal marina

Ya kg de fresas

Para el helado
e |25 grde queso azul
e 200 gr de nata
e 50 grde aziicar

Elaboracion

En una olla al bafio maria mezclar el aziicar, las yemas, sal, el zumo de limén y su ralladura.
Calentar removiendo constantemente hasta llegar a 82°C.

Anadir la mantequilla, mezclar y enfriar.

Limpiar las fresas y turmizar.

Mezclar cortando con la preparacion anterior.

Para el helado
Turmizar la mitad de la nata con el queso azul.
Montar el resto con el azicar y mezclar cortando a la preparacién anterior.
Congelar hasta el pase.
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HORTALIZAS MAX MIX

Ingredientes

Para los Espdrragos con salsa holandesa
2 manojos espdrragos verdes

200 gr. de mantequilla

4 yemas de huevo

zumo de 1/2 limon

una pizca de sal

Para la Tempura de piquillos
200 gr de piquillos

250 ml cerveza

Harina

Sal

Para el Tomate relleno con espuma de cabra
4 tomates rojos

150 gr de nata liquida

80 gr de queso de cabra

30 gr de mascarpone
1 hoja de gelatina
sal y pimienta

cargas de gas.

Elaboracion

Para los Espdrragos con salsa holandesa
Fundir la mantequilla y espumar la. En un bol al banyo maria batir las yemas con la sal y el zumo de limén. Afadir la
mantequilla a cucharadas. Jugar con el calor para montar méas o menos la holandesa.
Cocer los esparragos con la goma i enfriarlos sumergidos en agua fria.

Para la Tempura de piquillos
En un cuenco poner la cerveza bien fria y afiadir la harina mientras removemos. Debe quedar como una crema espesa.
Mojar los pimientos del padrdn y freirlos con aceite abundante.
Tomates rellenos.
Escaldar los tomates, enfriar los y pelarlos. Hacer un agujero para extraer las pepitas.
Dejar marinar con sal pimienta tomillo y aceite de oliva

Para el Tomate relleno con espuma de cabra
En un cazo calentar la nata con sal y pimienta. Afiadir la gelatina hidratada en agua.
Juntar el mascarpone y el queso de cabra y triturar. Pasar por el chinol rellenar el sifén.
Reservar al banyo maria a 60 °C
Rellenar el tomate.
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Ingredientes

160 gr de harina

1 % c.s de levadura
1 c.cde sal

185 gr de polenta
125 gr de queso cheddar
250 gr de yogur
125 grde leche

2 huevos

4 alcachofas

3 cebollas
Oregano

Elaboracion

Precalentar el horno a 200°C.
Preparar un sofrito con a cebolla picada. Cuando esté afiadir los corazones de alcachofa.
Cocer hasta que queden tiernos.
Poner los sé6lidos en un cuenco més el queso rallado. En otro bol pondremos el yogur, la leche
y los huevos. Mesclamos los 2 boles mas la cebolla con alcachofas. Tenemos la masa y rellenamos un molde previamente
encamisada.

Cocer hasta que salga el palillo limpio.

PASTEL DE POLENTA Y ALCACHOFAS

Podemos acompaiiar con ensalada e tomates cherry
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CHOCOLATE CALIENTE CON HELADO DE VAINILLA

Ingredientes

200 gr de chocolate
60 gr de mantequilla
40 gr de aziicar

250 de claras

50 de yemas

Helado de vainilla
50 gr sésamo blanco
25 gr aziicar glas
Ic.s de mantequilla
1 c.c de canela

1 c.c de curry

Elaboracion

En una paella fundir el azicar glasse con las semillas de sésamo blanco. Remover hasta que el caramelo quede brillante.
Entonces agregar la mantequilla para que las semillas se despeguen. Estirar las sobre un papel de horno y espolvorear el
curry y la canela. Separar las semillas con la ayuda de dos tenedores hasta conseguir que estén todas sueltas.

Fundir el chocolate con la mantequilla al microondas

Blanquear las yemas con la mitad del azicar y montar las claras con la otra mitad.

Incorporar las yemas al chocolate y después las claras. Con esta mezcla rellenar una manga pastelera. Rellenar cazuelitas
individuales que puedan ir al horno. Cocer 4 min. y poner una bola de helado de vainilla encima.
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PURE DE PERAS ASADAS Y AJOS

Ingredientes

8 peras

1 cucharadas de aziicar

1 pizca de aguardiente de sidra
Zumo de 1 limon

Medio vaso de sidra

Nuez moscada

2 dientes de ajo y pimienta

Elaboracion

Horno a 180° C.

Colocar en una fuente las peras enteras, lavadas y secas.

Con ayuda de un cuchillo les hacemos una incisién en todo lo ancho, para que al asarse no revienten.
Espolvorear con el azicar. afiadir aguardiente, la sidra, el zumo de limén y hornearlas 45 mn.
Pasados 15 minutos metemos los 2 dientes de ajo y darles color

Retirar los ajos de la fuente y meter las peras enteras con su jugo en la batidora y reducirlas a puré.
Rallar la nuez moscada y pimentar.
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“BARIGOULE” DE ALCACHOFAS

Ingredientes

12 alcachofas
6 dientes de ajo con piel
1 cebolleta en tiras

1 bulbo de hinojo pequerio en tiras finas
2 chalotas en tiras

1 puerro en rodajas

1 rama de apio en rodajas

1 zanahoria en rodajas
1 vaso de vino blanco
1 atadillo de perejil

1 hoja de laurel

1 rama de tomillo
Aceite de oliva

Agua y sal

Elaboracion

En una olla amplia, rehogar ajo, la cebolleta, el hinojo, chalotas, puerro, apio, zanahorias y sal.
Anadir las alcachofas, el vino, perejil, laurel, tomillo, agua y sal.

Cocer tapadas hasta que las alcachofas estén tiernas, 25 mn. aprox.

Dejar atemperar en el mismo caldo de coccidn.
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ALCACHOFAS ALINADAS A LA PROVENZAL

Ingredientes

4 alcachofas cocidas a la barigoule
1 pizca de miel

1 pizca de vinagre de Modena bueno
Jugo de coccion de las alcachofas

1 naranja

Ralladura de limon

1 bulbo de hinojo pequeiio crudo

1 puiiado de aceitunas negras de Aragon
1 puiiado de hojas de albahaca

1 rebanada de pan tostado

12 mozzarellas pequeiias

Aceite de oliva

Elaboracion

En un cazo pequeifio hervir miel, con el vinagre, oscurecer, caldo de coccidn de alcachofas, reservar
Meter la reduccion en un tarro, un poco de zumo de limén, aceite de oliva, pimienta y sal, agitar para emulsionar y reservar

En el bol, laminar el hinojo con mandolina, afiadimos sal., rallar una pizca de naranja y ralladura de limén, Afiadir las
aceitunas, aceite de oliva, las alcachofas en cuartos, salpimentar y mover bien.

Anadir el pan tostado en trozos con la mano, la albahaca, cortada en juliana, empapar con la vinagreta y mover.

Desperdigar las mozzarellas
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ROSA DE MANZANA SANT JORDI

Ingredientes

Manzanas rojas

Masa de hojaldre

Aziicar

Canela

Mermelada de Melocoton

Elaboracion

Se corta la manzana por la mitad, se quita el corazén, apoyamos sobre tabla y cortamos en rodajas finas, introducimos las
manzanas en un bol con agua y zumo de limén para evitar que se oxiden, e introducimos en microondas 3 minutos para
reblandecerlas y escurrimos.

Rebajamos la mermelada de melocotén con un poco de agua calentamos 1 minuto al microondas, mezclamos bien,
reservamos

Se unta una tira de pasta de hojaldre con mermelada de melocotén (puedes sustituirlo por nueces picadas, aziicar y canela al
gusto)

Se colocan las rodajas de manzana y se enrolla la pasta formando una rosa.

Se colocan en moldes y se hornea.180° 40 minutos

Se espolvorea con azicar glass y se sirven calientes
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TARTA MASSINI
Ingredientes
Para la Plancha
® 3 huevos
e 90gr aziicar Para la Nata montada
90gr harina. ®  300gr de nata

e 25grde aziicar
Para el Almibar

®  50gragua Para la Yema pastelera
®  50gr aziicar e ]00grde leche ( 70gr + 30gr)
®  Brandy * 2 huevos
e [50gr de aziicar
Para la Trufa rdpida .

20gr de maicena
e 75gr cobertura de chocolate al 70%

e 250gr de nata

Elaboracion

Para la Plancha
Blanqueamos los huevos con el azicar hasta triplicar volumen. Incorporamos la harina tamizada con espatula en 2 o 3
veces. Escudillamos en papel de horno y horneamos a 180" durante 6-8 minutos hasta que esté dorada.

Para el Almibar
Mezclamos el azicar y el agua en una reductora y llevamos a ebullicién Afiadimos el Brandy.

Para la Trufa rdpida
Fundimos la cobertura al bafio Maria. Montamos la nata al punto semi-montada (marcando barilla). Cuando la cobertura
esté a 29°C, le afiadimos la nata mezclando con movimientos envolventes.

Para la Nata montada
Montamos la nata afiadiendo el azicar en forma de lluvia hasta que esté bien firme.

Para la Yema pastelera
Hacemos una“papilla” con los huevos, la maicena y 30gr de leche. Hervimos 70gr de leche con 150gr de aziicar y vertemos

sobre la papilla. Colamos y devolvemos al fuego hasta que hierva y espese. Reservamos y enfilmar por contacto en un
recipiente plano.

Montaje
Ponemos una capa de bizcocho, empapamos en almibar y cubrimos con la trufa. Ponemos otra capa de bizcocho,

empapamos de nuevo y ponemos la nata montada. Acabamos con bizcocho que cubriremos con una capa de yema pastelera.
Espolvoreamos aziicar por encima y quemamos.
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ROLLITO DE CALCOTS CON TRIGUEROS, QUESO Y ROMESCO EN SALSA
BABA GHANOUSH

Ingredientes

Para la Pasta de rollito
Calgots en C.S.

Espdrragos trigueros o verdes
Un poco de queso de cabra
Salsa romesco (en C.S.)

1 huevo

Para el Baba Ghanoush

2 berenjenas asadas en el horno
1d. de ajo

Pasta tahina al gusto

Y c.c. de comino en polvo
Zumo de limon al gusto
Pimenton dulce

Sésamo negro

Sal

Yogur (opcional)

Elaboracion

Elaborar un poco de salsa romesco y reservar

Pelar y lavar los calgots, ponerlos en papel de aluminio, condimentar con aceite de oliva, sal y pimienta, hornear como en
papillote. Cocinar los esparragos al vacio y condimentar. Desmigar un poco de queso de cabra.

Rellenar la pasta de rollito con estos ingredientes y freir en aceite de girasol.

Asar, pelar y poner la berenjena troceada en vaso de tirmix acompafiada de todos los ingredientes, rectificar de cada uno de
ellos, finalizar.
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ARROZ BASMATI CON VARIADO DE VEGETALES Y PASAS

Ingredientes

1 rama pequeria de canela

2 clavos de olor

1 hoja de laurel

Pimienta verde de Madagascar
1 cebolla en juliana

Y2 bandeja de champiiiones laminados
50 gr. de guisantes

Y2 c.c. de ciircuma

200 gr. de arroz basmati
Variado de vegetales

1 tomate concasé

Uvas pasas hidratadas
Mantequilla y aceite de girasol
Caldo vegetal

Elaboracion

En una sartén: pasar la canela, el laurel, los clavos de olor y la pimienta en grano por el aceite, cocinar 30 segundos, afadir
la cebolla en juliana y cocinar hasta que tome color, afiadir la cdrcuma, , remover y afadir el arroz, anacarar, afiadir las
verduras lavadas, cortadas y precocinadas aparte. cocinar todo, afiadir el tomate y mojar con el caldo de verduras. Cocinar
todo junto. Si se desea, llevar a una coccién final en el wok.
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ROSCON DE MOUSSE DE MANGO CON MACEDONIA DE FRUTAS Y HOJAS DE

Ingredientes

Para el Roscon

1 ldmina de masa de hojaldre
1 huevo

Aziicar glasé

Para la Mousse

2 mangos

Aziicar

Y litro de nata montada

Para la Macedonia

4 kiwis

8 fresas

1 latita pequeria de piiia en almibar

1 latita pequeria de melocoton en almibar

Para las Hojas de rosa

250 gr. de cobertura de chocolate negro
Chocolate blanco

Elaboracion

CHOCOLATE

Cortar, pintar y llevar el hojaldre al horno, primero a temperatura alta y luego a temperatura suave. Abrir el hojaldre como si
fuera un bocadillo espolvorear con aziicar glasé. Reservar para rellenar al pase.

Pelar, cortar y triturar el mango, afiadir azdcar y triturar mas. Montar la nata y mezclar con el culi de mango, verter en
manga pastelera con boquilla estriada y reservar en nevera hasta el servicio.

Fundir la cobertura al bafio Marfa, reservar mds de la mitad y pintar las hojas de rosa. Reservar en nevera.

Montar un buqué de hojas con estas, utilizar la cobertura sobrante como pegamento.

Decorar el roscon con lineas de chocolate negro y blanco.
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ROLLITO DE ACELGA, GARBANZO Y SALSA DE TOMATE

Ingredientes

Para los rollitos
e |5 hojas de acelga
150 ml de agua hervida
1 cucharada de pasas
Zumo de 1 limon
2 Cs de aceite de oliva
Ralladura de 1 limon
Canela, jengibre, nuez moscada y clavo de olor
Sal y pimienta

Para el tomate

1/2 cebolla picada

1 ajo picado muy fino
Sal y pimienta
Tomate triturado

Para los garbanzos

300 g de garbanzos cocidos
Aceite

Vinagre

Aceto balsamico

Comino molido y sal

Elaboracion

Cogemos la acelga cortando la nervadura de los tallos (Io mds duro) y meteremos las hojas en el microondas, un minuto
para suavizar la hoja y poder hacer los rollitos,

Por otro lado en un recipiente mezclaremos todos los ingredientes del relleno de los rollitos dejando reposar unos 10
minutos para que el cuscus se remoje e hidrate con los sabores de los ingredientes.

Colocaremos una cucharada del relleno en el centro de la hoja de acelga y luego cerraremos enrollando cuidadosamente.
En un saute sofreimos la cebolla picada y el ajo un momento en un poco de aceite,

Luego agregaremos la salsa de tomates y dejaremos cocinar unos 10 minutos revolviendo la mezcla constantemente.
Rectificamos de sal

Colocamos los garbanzos en un recipiente con todos los ingrediente para que se impregnen los sabores.
Al pase en un plato bajo como base la salsa, luego en un lado los rollitos de acelga y a un lado los garbanzos alifiados.
Servir tibio o frio
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COGOLLOS DE TUDELA AL HORNO

Ingredientes

4 cogollos

4 Cucharada de Vinagre

4 Cucharada de semillas de girasol (peladas)
Sal a gusto

Pimienta negra

Aceite de oliva

Elaboracion

Pelamos los cogollos de hojas feas hasta dejar solo el corazén (el centro més tierno de la lechuga), lavaremos muy bien
pero ojo, sin pelar la lechuga, o sea, deja el corazén completo de la lechuga.

Una vez bien lavada en una bandeja de horno, rociaremos un poco de aceite de oliva, luego pondremos encima el corazén
de la lechuga y pondremos a hornear unos 5 minutos por cada lado.

Luego serviremos en el plato y a agregaremos sobre la lechuga una cucharada de vinagre y rociaremos de manera uniforme
las semillas de girasol, la pimienta negra y sal a gusto, dejar reposar hasta que esté tibia y servir.
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ESCALOPA DE BERENJENA
Ingredientes

®  PBerenjenas

Harina de Garbanzo
Harina Tradicional
Agua

Pan Rallado

Jugo de Limon
Orégano

Comino

Ajo en Polvo

Sal

Elaboracion
Colocamos en un plato hondo las dos harinas y el agua. Combinar muy bien, hasta obtener una mezcla similar al huevo
batido, es decir, ni muy liquida ni muy espesa. Ahora a esta mezcla agregamos los condimentos (orégano, comino, ajo en
polvo), y un poco de sal, todo al gusto.
Por otro lado el pan rallado lo colocaremos en otro plato hondo
Pelamos las berenjenas y luego las cortaremos en rebanadas de un minimo de 1 centimetro de grosor. Una vez todas listas
las pasaremos primero por la mezcla, luego por el pan rallado, y luego por un sartén con aceite caliente Y las dejamos en un

plato con papel absorbente para que pierda el exceso de aceite.

Serviremos con los cogollos asados
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HELADO DE SOJA Y FRESAS

Ingredientes

300 gramos de Fresas o Frutillas
1 Vaso de Leche de Soja

200 ml de Yogurt de Soja

150 gramos de Aziicar

Cubitos de Tofu (Opcional)

Elaboracion

Pondremos todos los ingredientes en un vaso triturador y turmizamos a velocidad media. El tofu es opcional ya que su uso

en la receta es solo para dar mds consistencia y espesor a los helados, es decir, si ves que tu helado en liquido tienen poca
fuerza puedes afiadir al licuar unos cubos de tofu sin problemas.

Una vez todo licuado pasamos el liquido a la heladera, a los moldes de helado o donde quieras pasar al congelado de tu
helado vigilando cada 15 minutos el proceso, batiendo la mezcla, asi obtendremos como resultados un helado mds cremoso
si lo hacemos en casa, decoramos con fresa natural
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CORAZONES DE ALCACHOFAS CON HUEVO DURO Y BECHAMEL.

Ingredientes

8 alcachofas

4 patatas grandes

4 huevos duros

Y2 1 de leche

25 gr de mantequilla

25 grde harina

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

Elaboracion

Sacamos los corazones de las alcachofas y los blanqueamos en agua hirviendo con un chorrito de vinagre y sal. Cuando
estén cocidas pero firmes las sumergimos en agua fria.

Pelamos las patatas y las cortamos a panadera. Las cocemos empezando de agua fria con sal y laurel. Escurrimos bien y
ponemos al fondo de una cazuela de barro.

Cocemos los huevos en agua hirviendo con un chorrito de vinagre durante 12 min., enfriamos sumergiendo en agua.

Para la bechamel infusionar la leche con la nuez moscada, la pimienta, la sal, y el laurel. En otra ollita hacemos un roux
friendo levemente la harina con la mantequilla. Remover constantemente y afiadir la leche en tres tandas. Remover con unas
barillas hasta que no queden grumos y la bechamel esté brillante.

Cortamos las alcachofas a mitades y las ponemos sobre la patata.

Cortamos los huevos duros a rodajas. Cubrimos las alcachofas y napamos con bechamel. Tapamos con queso rallado y
gratinamos hasta que quede doradito
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FRICANDO DE SEITAN CON TRIGO TIERNO

Ingredientes

500 gr de seitan

3 cebollas

1 zanahoria

1 rama de apio

2 tomates rojos

0,5 l de caldo de verduras
Tomillo, laurel

4 dientes de ajo

1 c.s de perejil

10 champiiiones

1 copita de vino blanco
250 gr Trigo tierno

2 cebollas

1 calabacin

1 c.s de hojas de albahaca picadas
Sal y pimienta

Elaboracion

Preparar una bresa de verduras cortando las todas a dados.

Empezamos sofriendo la cebolla. Afiadimos el ajo y la zanahoria y acabamos con el apio y el tomate. Dejamos que todas las
verduras suden y reduzcan. Afiadimos el vino y reducimos.

Afiadimos el caldo de verduras y hervimos para deshacer las verduras y que estas liguen la salsa.

Ponemos el seitan a la salsa si viene en bola y lo dejamos cocer 30 min. Retiramos el seitan y pasamos la salsa por el chino.
Si la salsa es muy liquida la podemos ligar con una picada de pan, perejil, ajo y algtin fruto seco.

Blanqueamos los champifiones enteros. Los enfriamos con agua y los cortamos a laminas. Los afiadimos a la salsa.
Cortamos el seitan a lonchas como si fuera carne de fricando y lo ponemos a la salsa.

Para preparar el trigo tierno empezamos pochando la cebolla. Cuando esté transparente afiadimos el calabacin cortado a
dados regulares de medio centimetro de lado (medida guisante). Afiadimos la albahaca, el trigo tierno y el doble de agua un
poco de sal. Tapamos y dejamos cocer 10 min. a fuego suave.

Servimos el fricando con un poco de trigo tierno
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PANQUEQUE DE MERMELADA DE MANZANA

Ingredientes

Para el panqueque
® 300 gr de harina
2 huevos
e 300 grdeleche
® 60 grde mantequilla
e 50 grde aziicar
e |0 grde levadura royal

Para la mermelada

4 manzanas

100 gr de aziicar blanco
50 gr. de aziicar moreno
1 clavo de olor

50 ml. De coriac

200 gr de mantequilla

Elaboracion

Para el panqueque
Fundir la mantequilla y juntarla con la leche, huevos, azicar y batir con el robot. Afiadir la harina con la levadura y mezclar
sin batir en exceso. Queda una textura mas densa que la de crepes. Reposar unos 30 minutos en frio.
Preparar los panqueques tirando la masa sobre los moldes de gofres y horneando a 180 °C unos 18 minutos.

Para la mermelada
Descorazonar la manzana, colocarlas en un recipiente y enfilmar. Ponerlas en el microondas a 800 w unos 6 minutos. Dejar
enfriar y retirar la piel.
Fundir la mantequilla en un cazo, colocar la manzana afiadir loa azucares, caramelizar y flamear con el alcohol. Reducir y
tapar. Afiadir las especias y dejar cocer unos 30 minutos tapado a baja temperatura. Vigilar coccién afiadiendo algo de
liquido en caso de necesidad.
Retirar del fuego y dejar reposar 24 horas
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COCA SABLEE DE JAMON Y ESPINACAS

Ingredientes

Para la masa quebrada salada

250 g. de harina

125 g. de mantequilla fria cortada a dados pequerios
50 g. de emmental rallado

Sal y romero fresco

1 huevos

Chorrito de leche si procede

Para el relleno

Una nuez de mantequilla
Aceite de oliva

3 cebollas rojas

Un diente de ajo

350 gr. de espinacas
Orégano fresco

500 gr. de nata liquida
150 gr. de parmesano rallado
3 huevos grandes
Lonchas finas de jamon
Sal y pimienta

Elaboracion

Para la masa quebrada salada
Echar la harina, la mantequilla pomada, el queso, la sal y los aromas en un bol y mézclalo hasta que todos los sélidos
queden bien mezclados y tenga una textura arenosa, seguidamente afiadir los huevos y el chorrito de leche, si procede.
Juntarla con las palmas de la mano, sin amasar, Dejar reposar en la nevera 30 minutos.

Estirar la masa entre dos hojas de papel de horno, encamisar una bandeja rectangular y forrarla con la masa estirada.
Pincharla el fondo de la tarta y enfriarla en el congelador unos 10 minutos.

Cocer en el horno precalentado a 190 ° C, con carga, unos 10 minutos, impermeabilizar con huevo batido y prolongar
coccién 2 minutos més.

Para el relleno
Rehogar las cebollas en aceite de oliva hasta que estén tiernas, afiadir el ajo, desarrollar aromas, incorporar las espinacas y
el orégano. Rectificar de sal y pimienta.

Mezclar la nata, con los huevos, el parmesano, comprobar de sazén. Esparcir el sofrito de espinacas por encima de la tarta,

el jamon y luego ir vertiendo el batido de huevos lentamente. Alisar la tarta con la ayuda de una espétula. Rallar por encima
el parmesano y regarla con aceite de oliva. Cocer en el horno a 180° C. unos 20 minutos.
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SAMOSAS CON VERDURA Y CURRY CON SALSA RAITA DE PEPINO

Ingredientes

Para las samosas

80 g de calabacin

80 g de zanahoria

80 g de pimiento rojo
80 g de setas

80 g de cebolla

4 hojas de pachoy
Sal

Pimienta

30 g de curry en polvo
1 diente de ajo
Jengibre

Hojas de pasta filo

Para la salsa raita de pepino
500 g. de yogurt
1 pepino grande
1 c.c de comino

1 c. s de menta picada
1 c.s de cilantro picado
1 c.c de aziicar

Zumo de limon

Sal y pimienta

Elaboracion

Cortamos en juliana las verduras.

Rehogamos la verdura en la sartén durante unos minutos, es importante que quede crujiente

Anadimos el ajo, desarrollamos aromas, e incorporamos el curry y el jengibre picado. Dejamos cocer unos minutos.
Traspasamos la mezcla a un bol y la dejamos enfriar un poco.

Batir el huevo.

Estiramos la pasta filo, la pintamos con mantequilla y la cortamos en tres tiras, de 15 cm x 4 cm de ancho

En cada extremo de las tiras de pasta ponemos un montoncito de verduras y doblamos formando un tridngulo. En la dltima
vuelta pintar el interior de la pasta con huevo para que se pegue.

Calentamos aceite a fuego medio y freimos en tandas de cuatro en cuatro. En cuanto este doradas y crujientes las sacamos,
dejamos escurrir sobre papel cocina.

Para la salsa raita de pepino
En un bol batir un poco el yogur. Pelar y rallar el pepino, después con las manos, exprimirlo para eliminar la maxima
cantidad posible de agua antes de mezclarlo con el yogurt. Tostar las semillas de comino en una sartén seca tapada durante
un minuto. Triturarlas y afiadirlas al yogurt junto con el resto de los ingredientes. Enfriar la salsa y reservar en frio.
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BANDA DE HOJALDRE CON CREMA Y FRUTA

Ingredientes

2 laminas de hojaldre
Fresas

Kiwis

Brillo neutro

Para la crema pastelera

500 g. de leche

80 g. de aziicar

100 g. de yemas

Y2 rama de vainilla o canela...
40 g. de maicena

40 g. de mantequilla pomada

Elaboracion

Para el hojaldre
Estirar el hojaldre a 3 cm de espesor, obtener un rectdngulo y dos tiras d 1,5 cm de ancho del largo del rectangulo. Pincelar
los bordes del rectdngulo con agua y poner las tiras encima. Pinchar el centro del rectangulo. Cocer a 200 ° C.

Para la crema pastelera
Mezclar las yemas con el azicar y al maicena. Hervir la leche con la vainilla o aroma elegido. Infusionar 10 minutos,
tapado. Volcar la leche encima de las yemas, el azicar y la maicena. Cocer todo junto con varillas hasta que esté espesa,
fuera del fuego afiadir la mantequilla pomada.

Acabados

Cortar las frutas en laminas, una vez fria la banda poner la crema pastelera en el centro colocar las frutas y glasear con el
brillo neutro o napagge.
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GRATIN DE HONGOS, BONIATOS Y PATATAS

Ingredientes

200 g de patata

200 gr de boniato

100 g de ceps o setas variadas
2 dientes de ajo

20 gr de pasas y piiiones
100 ml de vino blanco

2 puerros

200 g de aceite de oliva
300 g de nata

40 g de ajo picado

Sal y pimienta

50 gr de jamon (opcional)

Elaboracion

Precalentar el Horno a 160°c.

Saltear las setas con el ajo laminado unos 5 minutos. Reducir el vino blanco unos 3 minutos y cremar con la nata. Llevar a
ebullicién y reducir fuego. Sazonar y Mantener a baja temperatura unos 30 minutos, hasta que al anta adquiera consistencia.
Hervir en una cacerola la nata, el ajo con sal y pimienta.

Cortar el puerro en rodajas finas y rehogar unos 10 minutos en abundante aceite. Pelar y pasar las patas y boniatos por
mandolina. Afiadir al aceite y rehogar unos 15 minutos.

Retirar y colocar en el plato de servicio. Sazonar. Colar la crema de leche y afiadir los ceps y el jamodn cortado a dados y
salteado si se desea.

Cubrir con la nata reducida y hornear unos 10 minutos.

Al pase decorar con pasas y pifiones tostados. Y perejil picado.
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STRUDEL DE SETAS, ESPARRAGOS Y QUESO

Ingredientes

350 gr. de espdrragos verdes
100 gr. de mantequilla

450 gr. de setas

2 cucharadas de zumo de limon
40 gr. de nueces

2 cucharadas de pan rallado
Pasta filo

150 gr. de queso Gruyere

Elaboracion

Partiremos los esparragos por donde quiebren.

Escaldaremos 2 minutos en agua hirviendo, retiraremos y paramos la coccion.

Saltearemos en una sartén tres minutos a fuego medio ato hasta que estén dorados. Retiramos y salpimentamos.
Derretiremos unos 15 gr. de mantequilla, en la misma sartén y afiadiremos las setas y un poco de sal y coceremos hasta que
el agua de las setas evapore. Afiadiremos el zumo de limén y los pasaremos a un plato.

Precalentaremos el horno a 190 °C. Engrasaremos una placa de horno y derretiremos unos 90 gr. de mantequilla.
Mezclaremos las nueces y el pan rallado en un cuenco pequefio.

Colocaremos una lamina de pasta filo en un marmol y pintaremos con mantequilla derretida. Esparciremos una pequeia
parte de nueces y pan rallado. Cubriremos con otra lamina de pasta filo y pintaremos con mantequilla.

Distribuiremos el queso rallado, dejando un espacio en los extremos. Colocaremos unos esparragos y unas cuantas setas.
Enrollaremos el paquete como si fuera un brazo de gitano dejando la juntura en la parte inferior para que se mantenga
unido.

Pintaremos con mantequilla y hornearemos unos 5 minutos hasta que esté dorado.
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CRUMBLE DE GALLETA DE CITRICOS CON MANZANA,
AGUACATE, PEPINO Y POMELO

Ingredientes

3 manzanas
Y2 pepino
1 Pomelo rosa

1 aguacate

Para la Crema de yogurt
1 yogurt

Zumo de Y2 limon

40 gr de aziicar o miel
50 ml de crema de leche

Para el Crumble

e 100 gr de mantequilla
100 gr de aziicar
100 gr de harina

e  Ralladura de %2 limon

Elaboracion

Pelamos las tres manzanas, y descorazonamos. Turmizamos dos con ayuda de un poco de agua o licuamos. Colamos para
obtener una textura fina.

Cortamos la manzana en macedonia. Reservamos

Pelamos el aguacate y cortamos en macedonia. Reservar con la manzana

Despepitamos el pepino y cortamos en macedonia. Reservamos con la preparacion anterior.

Pelamos el pomito y cortamos al vivo en gajos. Reservar con la preparacion anterior.

Para la Crema de yogurt
Mezclar todos los ingredientes evitando batir en exceso.
Ajustar de gusto y reservar en frio.

Para el Crumble
Mezclar todos los ingredientes evitando amasar en exceso.
Dar forma de cilindro y reservar en frio.
Al pase rallar y hornear unos 10 minutos a 180 °C.
Retirar y dejar enfriar.

Montaje
Colocar una base de crumble.
Cubrir con la fruta troceada y decorar y salsear con la crema de yogurt
Al pase regar con una jarrita de zumo de manzana.
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PAPERINA CRUJIENTE DE ENSALADILLA RUSA Y SALMON AHUMADO

Ingredientes

8 hojas de pasta brik

100 gr de mantequilla

4 patatas

2 zanahorias

200 gr de judias

100 gr de guisantes

100 gr de salmon ahumado
3 huevos

Perejil

Para la mayonesa

1 huevo

Y2 limon

3 dl de aceite de oliva
Sal

Huevas de mujol

Elaboracion

Cortar con mucho esmero las verduras a daditos regulares de no mas de 0,5 cm de lado.
Cocer las patatas al vapor controlando el punto de coccién. Hervir las judias la zanahoria y los guisantes. Cuando estén
tiernas escurrir y refrescar con agua tibia. También cocer los huevos con agua hirviendo durante 12 o 13 minutos. Enfriar

con agua.

con el robot y afladimos el aceite hasta que monte.
Forramos de pasta de brik pintada con mantequilla los moldes cénicos, procurando no apretar demasiado la pasta contra el
molde. Los cocemos al horno durante 10 min a 190°C. Cuando estén dorados retirar del horno. Dejar enfriar antes de sacar
los moldes. Juntamos todas las verduras en un bol y las alifiamos con mayonesa. Afiadimos el salmén las claras de huevo
duro y un poco de perejil picado. Rellenamos los conos.

Decoramos con huevas de mujol y yema de huevo duro rallada.
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TOCINILLO DEL CIELO

Ingredientes

12 yemas

500 gr. de aziicar

500 gr de agua

1 ramita de vainilla o piel de limon y naranja
Caramelo para los moldes.

200 gr. de fresas

Menta

nata

Elaboracion

Se pasan las yemas por un chino para sacarles la telilla. Se pone a hervir el agua con el aziicar y la vainilla para obtener un
almibar a punto de hebra. Con una cuchara de madera mojamos el almibar y la dltima gota que se escurre deja un hilo de
caramelo.

Dejamos enfriar el almibar Echamos el caramelo en hilillo sobre las yemas mientras batimos con las varillas sin incorporar
aire.

Ponemos caramelo al fondo de las flaneras y pintamos los lados con un poco de jarabe.

Se rellenan los moldes con la mezcla de yemas y es ponen a cocer al bafio maria sobre una rejilla. Cocemos a 200 °C.
Cuidamos que no entre agua en los moldes. Se dejan enfTiar.

Desmoldamos con la punta de un cuchillo.

Servimos el tocinillo con fresas, menta y nata
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VERDURAS DEL TIEMPO Y CREMA DE JAMON

Ingredientes

Para las verduras

3 zanahorias

3 puerros

1 manojo de cebolletas

10 vainas

1 manojo de espdrragos trigueros
5 espdrragos blancos

Y2 berza

4 mini calabacines

100 g de guisante ldgrima

Para la crema de jamon

1 lde nata
e 100 g de de puntas de jamon
® 300 g de caldo de jamon

Elaboracion

Para las verduras
Preparamos las verduras cortdndolas y limpiando cada una de ellas.
Cocer las verduras, por separado, en abundante agua. Cuando estén a punto enfriarlas en agua y hielo.
Escurrirlas bien y porcionarlas en las cantidades indicadas arriba.
Saltearlas en aceite de oliva y tocino.

Para la crema de jamon
Hacer un caldo de jamén con cebolla, puerro, zanahoria, y el hueso del jamén durante 3 horas. Picar el jamén en la
thermomix o con un cuchillo afilado y ponerlo al fuego junto con la nata y el caldo. Dejaremos reducir aproximadamente 30
minutos. Colar y reservar.

Presentar todas las verduras bien dispuestas en el plato y cubrir con el caldo cremoso de jamén por encima servido con una
jarrita
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HUEVO ESCALFADO CON INFUSION DE PIMIENTOS MORRONES

Ingredientes

Para el Huevo
® 4 huevos medianos
e Un chorro de vinagre
e  Aguay sal

Para la infusion de morrones
3 pimientos morrones

1 lata de piquillos

3 cebollas

1 cabeza de ajos con piel

2 patatas peladas

Agua

Para las migas

100 g de tocino curado
100 g de mantequilla
500 g de pan rallado
Unas lonchas de jamon

Elaboracion

Para el Huevo
Ponemos abundante agua con un buen chorro de vinagre y cuando rompa a hervir hacemos un remolino con la varilla y
afladimos los huevos y bajamos el fuego al minimo. Cuando se hayan recogido los huevos los sacamos y reservamos.

Para la infusion de morrones
Metemos los morrones al horno a 200 grados y dejamos que se asen tomando bien de color.
Una vez asados los mezclamos con el piquillo, las cebollas, el ajo y la patata cascada. Cubrimos con agua y dejamos cocer
suavemente una hora. Reservamos unos pocos pimientos de piquillo para el emplatado.
Colar y poner a punto de sal.

Para las migas
Salteamos el tocino con la mantequilla, luego afiadimos el pan rallado y dejamos que se dore.
Una vez dorado lo estiramos en papel secante y ponemos a punto de sal.

Acabado
Colocamos los pimientos de piquillo reservados de base, encima el huevo escalfado, las migas y la loncha de jamén
enrollada, finalmente cubrimos con la infusion
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ESPUMA DE YOGURT Y MELOCOTON

Ingredientes (500 mililitros de espuma)

e 375 gramos yogur, si es griego mejor
e |25 mililitros nata liquida para montar muy fria.
e 50 gramos de aziicar

Elaboracion

Si tenemos sifon
Mezclamos el yogur con el aziicar y removemos mucho para que el azicar se disuelva bien.
Agregamos la nata y volvemos a remover. Hasta obtener una crema uniforme.
Llenamos el sifén con la crema.
Ponemos una carga en el sifén y le damos 3 movimientos al sifén de arriba hacia abajo.
Reservamos en la nevera o refrigerador hasta la hora de servir.
Le ponemos la boquilla que nos guste al sifén y le damos otros tres movimientos al sifén como antes.
Rellenamos un poco el recipiente para presentar y le ponemos los melocotones picados luego rellenamos con mas espuma y
coronamos con un poco mas de melocotoén .

Si no tenemos sifon
Mezclamos el yogur con el azicar y lo removemos hasta integrar.
Montamos la nata.
Una vez bien firme la nata la afiadimos al yogur con movimientos suaves y envolventes.
Servir rellenando un poco cada recipiente , sobre esa capa le ponemos el melocotdn picadito, tapamos con mas espuma y
luego coronamos con otro poco de melocotdn.
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Ingredientes

600 g de carne picada de pollo

1 cebolleta pequeria picada

1 pizca de jengibre fresco picado

1 pizca de garam masala

1 pizca de curry en polvo

1 pizca de guindilla

1 cucharada de tomate concentrado

Ademds

1 pepino pequeiio fresco

2 yogures naturales

1 diente de ajo crudo picado
1 puiiado de cilantro fresco
4 panes tipo naan o chapatis
4 huevos

1 puiiado de germinados o brotes verdes

1 limon
Aceite de oliva
Sal y pimienta

Elaboracion

En una sartén rehogar cebolleta y jengibre.

Sobre la

Mientras, hacer la salsa rallando el pepino en un bol.

tabla picar toscamente el cilantro.

HAMBURGUESA “EXOTICA”

Lavarlo en agua en un colador y secarlo con un trapo, devolverlo al bol, afladir yogur, ajo muy picado, la mitad de cilantro
y golpe de aceite de oliva.
Sobre la cebolleta pochada afiadir la garam masala, curry, guindilla, tomate, rehogar unos segundos.
Afiadir el sofrito sobre la carne cruda en un bol, resto cilantro, mezclar y salpimentar.

Formar las hamburguesas pasdndolas por un poco de harina.

Ir dorando las hamburguesas en la sartén.
Abrir el pan en dos.

Colocar la hamburguesa sobre el pan abierto.
Pasar un papel en la sartén y hacer un huevo a la plancha, colocarlo sobre 1la hamburguesa.

Colocar encima los brotes alifiados con aceite, limén, salpimienta.

Mojar con la salsa de yogur.
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TARTALETA FINA DE CEBOLLA Y ANCHOAS

Ingredientes

8 cebolletas

1 rollo de pasta quebrada
Anchoas

Aceitunas negras de Aragon
Aceite de oliva

Sal y pimienta

Hiervas provenzales

Para la brisa
250 gr de Harina
5 grde Sal

125 Mantequilla
1 huevo

Agua la necesaria

Elaboracion

Limpiamos y cortamos las cebolletas en juliana fina, en un Saute rehogamos con aceite de oliva, la cebolleta cortada en
juliana, con una pizca de sal y sin que coja color unos 20 minutos a fuego lento.

Precalentar el horno a 180° estirar la mas sobre una bandeja cubierta con papel de horno, pincharla con un tenedor,
cubrimos la masa con Garbanzos crudos, para que no se hinche en la coccién, y hornear 20 minutos, una vez cocida
retiramos garbanzos y dejamos enfriar, cubrir la masa con la cebolla pochada, anchoas, y aceitunas, o al gusto y espolvorear
hierbas provenzales.

Para la brisa
Mezclamos los sélidos tamizados en un bol.
Arenamos con los dados de mantequilla fria, la cortamos en dados y la afiadimos al bol con la harina y la sal. Este proceso
es vital para conseguir una mezcla con textura de “arena”.
No deben quedar grumos de mantequilla. Entonces, ligamos con el agua y el huevo batido y trabajamos (poco), hasta
obtener una masa homogénea. Envolvemos dicha masa y la dejamos reposar en nevera. 30 minutos. Estiramos, pasamos por
rodillo de grosor de 2 a 3 mm y forramos molde.
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CREMA DE LIMON CON CHANTILLY DE RON

Ingredientes

2 dl. zumo limon

4 huevos

175 g aziicar

2 hojas gelatina

200 g mantequilla blanda

Ademds
e Crema chantilly vainilla + ron

Elaboracion

En un bol al bafio maria, batir con varillas los huevos y el azicar (que no suba de 85°.).

Retirar del fuego, afiadir la gelatina remojada, la mantequilla pomada y el zumo de limén, mezclar.
Colocar la crema en boles y enfriarlos.

Colocar una buena cucharada de crema chantilly sobre las cremas.
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