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GARBANZOS CON CURRY DE COCO

Ingredientes

e 300 g. de espinacas.

e 150 g. de califlor.

e 2 dientes de ajo.

e 2 cebollas.

« 3c.c.decurry.

¢ 4 zanahorias.

e« 100 ml. de agua.

¢ 300 ml. de leche de coco.
e 400 g. de garbanzos.

« Cilantro.

Elaboracion

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

Cortar los dientes de ajo en laminas y salteadssahque estén dorados. Afiadir las cebollas cereduliana y cocinarlas
durante 15 minutos. Incorporar las zanahorias kanp y cocinarlas hasta que estén tiernas. Maaret agua y tapar
durante 3 minutos. Agregar los garbanzos y la leleheoco. Llevar a ebullicion y bajar el fuego pgua reduzca un poco.
Limpiar las espinacas y afadirlas a la cazuelaatarilantro picado, el curry y la coliflor. Cocinatrientras se remueve
hasta que las espinacas estén tiernas. Ajustal gepBnienta y servir.
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HAMBURGUESAS VEGETALES

Ingredientes

e 200 g. de alubias rojas cocidas.
e 1 zanahoria.

e 1 cebollatierna.

e 1pimiento rojo.

e 75 g. de brocoli.

e 75 g.derdcula.

¢ 50 g. de trigo tierno.

e 40 g. de pipas de girasol.

e 40 g. de sésamo.

¢ 2 hojas de albahaca.

e 1 huevo.

e Harina.

e Pan rallado.

* Vinagre de Médena.

« Aceite.

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

e Sal

« Eneldo.

Elaboracion

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

Ponerlo a cocer a fuego lento durante 10 minuetsar del fuego y reservar.

Cortar el pimiento rojo en tiras anchas, vertepaoo de aceite de oliva y sazonar. Hornear a 180f&nte 15-20 minutos.
Pelarlo, cortarlo en brunoise y pasarlo a un bol.

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

Cortar la zanahoria y la cebolla tierna en brunoigehogarlas durante 15 minutos y juntarlas enoklcbn el resto de
ingredientes. Salpimentar.

Batir el huevo y verterlo en el bol. Afiadir harinpan rallado mientras se trabaja hasta que quealéentura homogénea.
Hacer las hamburguesas y ponerlas durante unosasien el congelador para que cojan textura. Cuastén frias,
marcarlas en la sartén con un poco de aceite.

Hacer una vinagreta mezclando el aceite, el vindgmermelada de fresa y el eneldo. Reservar.

Cortar el brocoli en ramilletes y escaldarlo dueadiminutos. Retirarlo del agua y parar la coccidm agua fria.
Mezclarlos con la ricula y alifiar con la vinagrd¢afresa.
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PANQUEQUE DE MERMELADA DE MANZANA

Ingredientes

Para el panqueque
e 300 gr de harina
e 2 huevos
e 300 gr de leche
e 60 gr de mantequilla
e 50 grdeazucar
e 10 gr de levadura royal

Para la mermelada de manzana
¢ 4 manzanas
e 100 gr de azucar blanco
* 50 gr. de azlicar moreno
e 1 clavo de olor
e 50 ml. De coflac
e 200 gr de mantequilla

Elaboracion

Para el panqueque
Fundir la mantequilla y juntarla con la leche, hn®vazlcar y batir con el robot. Afiadir la haripa ta levadura y mezclar
sin batir en exceso. Queda una textura mas demska gle crepes. Reposar unos 30 minutos en frio.
Preparar los panqueques tirando la masa sobredioesnde gofres y horneando a 180 °C unos 18 nsnuto

Para la mermelada de manzana
Descorazonar la manzana, colocarlas en un reagijeenfilmar. Ponerlas en el microondas a 800 vs hminutos. Dejar
enfriar y retirar la piel.
Fundir la mantequilla en un cazo, colocar la maazaimdir loa azucares, caramelizar y flamear catcehol. Reducir y
tapar. Afiadir las especias y dejar cocer unos 3Wtws tapado a baja temperatura. Vigilar cocciGadegndo algo de
liquido en caso de necesidad.
Retirar del fuego y dejar reposar 24 horas
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RAVIOLIS DE CALABACIN RELLENOS DE PISTO MANCHEGO Y SALSA DE CURRY

Ingredientes

e 2 calabacines grandes.
¢ Aceite de oliva.

e Sal/pimienta.

« 1yema de huevo.

Para el Pisto
¢ 1 cebolla dulce.
e 1 pimiento rojo.
e 1 pimiento verde.
* 2 tomates. Rallados.
e 1 berenjena.
« 1 diente de ajo.
¢ Vino blanco.
e h. aromaticas (tomillo, romero)

Para el curry
e 1 cebolla dulce.
e 2 cucharadas de curry.
e 125ml de fondo de verduras.
e 125ml de crema de leche.
e 25 gr de mantequilla.
e Aceite de oliva.
e Sal/pimienta.

Elaboracion

Cortamos en mandolina en tiras finas los calabacine
Salpimentamos y marcamos en sartén con unas gotaede de oliva, por los dos lados unos minlReservamos.

Para el Pisto
Cortamos el ajo en ciseler, rallamos el tomatepyaemos el resto de verduras en brunoise. Vamasgestuo en sote,
primero el ajo, enseguida afiadiremos la cebollando tenga un poco de color y haya perdido el agaaos el pimiento
rojo y lo dejaremos unos 5 min mas. Seguiremoset@mmiento verde, un vez esté todo bien pochad@diremos el vino
blanco y dejaremos que evapore el alcohol, coateraos con la berenjena, la dejaremos unos 10 osimatsta que esté
bien pochada, seguimos con el tomate rallado, mealptiaremos y dejaremos cocinar todo junto hastaegte pierda el
agua y todo este bien integrado, obteniendo texteirmermelada, reservaremos.

Para el curry
Cortamos la cebolla en brunoise y la rehogamosnetamo, con aceite y mantequilla, cuando esté fodehada, afiadimos
el curry, le damos unas vueltas y afiadimos el fontiocrema de leche, salpimentamos y dejamos ireHasta obtener
textura de salsa.

Acabado

Montamos los raviolis en forma de cruz, rellenandale pisto, cerramos en forma de paquete, pintammda yema y
horneamos 5 minutos a 200°, acompafiamos con salsa.
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ROLLITOS DE LENGUADO AL PESTO CON MUTABAL Y TARTAR DE TOMATE

Ingredientes

* 4 filetes de lenguado.
¢ Mantequilla.

Para el Pesto
¢ 50gr hojas de albahaca fresca.
e 100gr de aceite de oliva suave.
e 100gr de granna padanno rallado.
e 50gr de pifiones.
e 2 dientes de ajo.
 Sal

Para el Mutabal
e 2 berenjenas grandes
e Zumo de 1 limén.
* 4 cucharadas de tahina
e 2 cucharadas de yogurt natural
« Sal
« Perejil fresco picado

Para el Tartar
e 300gr de tomate. T.p.m
e 1 cucharada de mostaza.
¢ Una pizca de salsa perrins.
« Una pizca de salsa hp.
¢ Una pizca de salsa de chile.
e Orégano seco.
» 25 gr de néctar de tomate.
« Sal

Elaboracion

Hacer un rollito con cada filete de lenguado y parto con un palillo de brocheta.
Salpimentar y poner un poco de mantequilla encReservar.

Para el Pesto
Tostar un poco los pifiones y sofreir los ajos, ppmds todos los ingredientes en un vaso alto yreass por turmix.
Reservaremos.

Para el Mutabal
Asamos las berenjenas al horno a 230°, cuando eatémos por la mitad y vaciamos con cuchara pacar su carne, la
pondremos en un bol, junto con el resto de ingredse le daremos unos golpes de turmix y espolvenmsas con perejil
picado. Reservar.

Para el Tartar
Pondremos a escurrir el tomate t.p.m , una vezigeertbda el agua, lo pondremos en un bol junto tmos los
ingredientes, rectificaremos de sabor. Reservaremos

Montaje

Pintaremos los rollitos con el pesto y hornearem@90° 5 min, presentaremos en el plato junto &noipal de tartar y
mutabal, decoraremos con el resto de pesto.
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CARROT CAKE CON GLASEADO DE CHOCOLATE BLANCO.

Ingredientes

e 200 gr. de azlcar

e 250 gr. de aceite de oliva

¢ 4 huevos

e 225 gr. de zanahoria

e 225 gr. de harina

e 175 gr. de nueces

e 1%c.c. de levadura

. 1% c.c de bicarbonato

e 1c.s. de especies molidas. 1 Clavo de olor, eagelpolvo, 1 anis 1 cardamomo.

Para el relleno
. 300 gr. de mascarpone.
. 1c.s de cofac
. 2 c.s de azucar

Para el glaseado
e 300 gr chocolate blanco de cobertura
e 150.gr de agua.
e 100gr de azucar.
« 2 hojas de gelatina.

Elaboracion

Calentar el horno a 190° C.
Pelar y rallar la zanahoria finamente.
En un bol mezclar el azlcar, el aceite, los hudasszanahorias y las nueces.

En otro bol depositar el bicarbonato, la levadlas,especies y la harina. Remover bien y mezclaomtenido de los dos
bols.
Untar con mantequilla un molde y enharinarlo. ieldemasa y hornear a 45 min.

Para el relleno
Cuando el pastel esté frio cortarlo por la mitadilenar con mascarpone batido con azlcar y cofiac.

Para el glaseado
Hacemos un almibar con el azlcar y el agua, atemmuer un poco y afiadimos el chocolate blanco yrtmvemos bien,
cuando este cremoso afadimos las hojas de gehadirzadas y seguimos removiendo hasta integrar.

Vertemos por encima de la tarta el glaseado, autioi@erfectamente y dejaremos enfriar.
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VICHISOISSE DE CALCOTS ESCALIBADOS ROMESCO Y YEMA D E HUEVO
CRUJIENTE

Ingredientes

« 10 Calgots

* 1 Patata

e Aceite de oliva virgen extra
* Mantequilla

e« Agua o Caldo

* Pimienta

e 200 ml. Nata liquida

* Cebolla frita

Para el romesco
e 1/2 kg tomates

e 4 fioras
e 65 gr. de avellanas y almendras
4 ajos

e Vinagre de jerez

« 54l de aceite de oliva
e 1 rebanada de pan frito
e Saly pimienta

Elaboracion

En primer lugar escalibamos los calgots en el herr#90 °© C envueltos en papel de aluminio. Al cdbda %2 hora o

cuando comprobemos que estén tiernos los retiratabsiorno. Dejamos que se enfrien un poco y luegopklamos

retirando las primeras capas. Reservamos.

En una cazuela echamos un chorrito de aceite yyuea de mantequilla. Afladimos la patata cortadaezas$. Damos unas
vueltas durante unos minutos y seguidamente ageegyfos calgots igualmente troceados. Removemosieleory pasados
unos 5 minutos echamos el caldo o agua hasta @dsrgncima. Dejamos cocer 20 6 25 min. hastdajpatata esté tierna
y entonces retiramos del fuego.

Trituramos con la la batidora o robot de cocinaapabnseguir una crema fina y de textura fina. Afiad el chorrito de

nata liquida y removemos, rectificamos de sahyigmta. Reservamos y enfriamos en nevera.

Para el romesco
Escalibar el tomate y el ajo al horno. Freir el.pBrturar los ajos pelados, el tomate la pulpdad@ora que habremos
hidratado y pelado, el pan tostado y las almendedadas. Afadir el vinagre y el aceite mientras osmniturando, de
salpimentar y Rectificar de gusto.
La yema de huevo la envolvemos en masa de pizzéoooa de ravioli y la freimos, al pase servimosepa

Presentacién
Base de romesco, crema vichisoisse, yema crajieaebolla crujiente
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CAKE DE CALABACIN CON LIMA

Ingredientes

Para el cake de calabacin
e 190 g de calabacin rallado
e 165 g de harina
¢ 1 cucharada de maicena
¢ 50 g de harina de almendras
e 40 g de pistachos picados
* 1 cucharadita de cardamomo molido
e 1 cucharadita de levadura en polvo
* Y cucharadita de bicarbonato de sodio
e un pellizco de sal
e 210 g de azlcar
e 85 g de yogur griego
e 55 g de aceite de girasol
e 2 huevos grandes
¢ 1 cucharadita y media de extracto de vainilla
« laralladura de una lima

Para la crema de queso
« 350 g de queso crema
¢ 6 cucharadas de mantequilla sin sal a temperaturdiante
* % taza de azucar
e 2 cucharadas de sirope de arce
e Zumo de lima

Elaboracion

Precalentar el horno a 170 grados. Engrasar lodasoy reservar

Cortar los extremos de los calabacines y rallamfiante. Medir la cantidad que necesitamos y resserva

Poner las harinas, hadnle almendras, pistachos, cardamomo, levaduracaibainato y la sal en un bol grande y mezclar
bien para combinar.

Colocar el azdcar, yogur griego, el aceite, losvhagla vainilla y la ralladura de naranja en dim@ y mezclar hasta
conseguir una mezcla suave. Afiadir el calabadirego combinar con los ingredientes secos.

Dividir la masa en partes iguales entre los mopteparados y hornear durante 20 minutos o hastargpelillo de madera
insertado en el centro del pastel salga limpioabDepfriar completamente.

Para la crema de queso
En un bol poner el queso crema, con la manteqailtemperatura ambiente y batir hasta que la mestka suave y
esponjosa. Afiadir el azlcar, el sirope, y el zuradimha y volver a batir hasta que quede esponjGstrimos los
bizcochos
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STRUDEL DE MANZANA Y ZANAHORIA

Ingredientes

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

e 4 zanahorias

¢ 50 g de pasas de Corinto.

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

* 6 galletas tipo Maria

« 3 cucharadas de azlcar

e 125 g de mantequilla

e 2yemas de huevo

e 1 cucharada de zumo de limén
¢ 150 g de mantequilla

Elaboracion

Pelamos y descorazonamos las manzanas. Cortamosutasinas en trozos no muy grandes y afladimasé@h lpara que
no se oxiden. Ponemos una cazuela a fuego mediodirtimos la mantequilla y dejamos que se deshtagmdo esté
liquida afiadimos los trozos de manzana y empezardosar removiendo de vez en cuando para que queseen durante
unos 10 minutos.

Vertemos en un bol las pasas con el ron y las pos@memojo durante 30 minutos. Pelamos las zaiashoyn un rallador
y las cortamos en unas ladminas muy finas y las gsambando a la coccion de las manzanas.

Cuando las manzanas estén doradas afiadimos et aafida canela. Sacamos las uvas pasas del amechamos con las
nueces en la cazuela con el resto de los ingredieRemovemos despacio con la cuchara cocemosufosiynreservamos
Rompemos las galletas con la mano hasta que quemea si fuesen migajas de pan. Ponemos una sdrféego y
afiadimos unas gotas de mantequilla, afiadimosdeedrde galleta y las pasamos hasta que quedésntes; Retiramos
del fuego y las pasamos a la cazuela anterior

Encima de un trapo ponemos la primera ldmina detilasy la untamos de mantequilla con el pincel,saicesivamente 3
veces. Afiadimos el relleno sobre la masa estiractamenzamos a enrollarla con la ayuda del trapmepo los bordes,
doblandolos hacia dentro Nos tiene que quedar cfin@se un brazo de gitano pero de masa filo.

Precalentamos el horno a 190° C y metemos el $ttddminutos
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CRUJIENTE DE MANCHEGO CON MERMELADA DE BERENJENA Y ALCACHOFAS
AL HORNO CON SALSETA DEL POBLE SEC

Ingredientes

e 300 gr de manchego semi en taco
e Pasta brik

e 2 berenjenas

e 100 gr de azucar

e Canela

e 5 alcachofas

e Sal maldon aceite de oliva

Para la Salseta del Poble Sec
¢ Yide cebolla tierna
e 20 almendras tostadas
« sal
e 4 ramas de perejil
e« 3 c.sdevinagre de jerez
e 9c.s de aceite de oliva virgen

Elaboracion

Cortar el queso manchego a bastoncitos de 5 cma®a

Envolverlos con pasta bric.

Pelar la berenjena y cortarla a daditos. Ponerlanarplla con el azucar y la canela.

Hacer sudar la berenjena. Sacar la rama de cantedargr.

Pelar las alcachofas y cortarlas por la mitadfi&lias con sal y aceite y cocerlas al horno a B88fa que estén tiernas.

Para la Salseta del Poble Sec
Triturar en un vaso las almendras, el perejil glaatla, el vinagre y la sal. Afladir el aceite arctm hasta que esté ligada.

Poner los crujientes de manchego el horno fuetisate servir para que la pasta brik se tuestgye=lo se funda.
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FILETES DE DORADA CON SALSA DE CACAHUETES Y PINA

Ingredientes

e 300gr. de dorada

e 50 gr. de zanahoria

e 50gr. de puerro

e 50gr. de calabacin

e 100gr de pifia

e 100gr de cacahuetes pelados fritos.
¢ 1dl de aceite oliva

e 2dl de fumet blanco

« 1009 de arroz basmati

e Laurel, tomillo y ajo

Elaboracion

Filetear la dorada y guardar las espinas y la @para hacer un caldo corto de pescado. Usaremes @ldgallo verde del
puerro, un poco de zanahoria, laurel, tomillo ydaginas del pescado para caldo corto.

Cortar las verduras a juliana y saltearlas respetau tiempo de coccion. Primero el puerro, despaézanahoria y
finalmente el calabacin y la pifia. Bajar el fuegagbar de cocer las verduras con un poco de.caldo

Con la termomix trituramos los cacahuetes hasta lgagan una pasta. Ligamos las verduras con loshoates y
coceremos 5 minutos mas.

Con el caldo sobrante coceremos el arroz basmednthi15 min. Haremos las doradas a la planch&mdaias primero
por el lado de la piel.
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APFELSTRUDEL

Ingredientes

e 200 gr harina

e 1 huevo

¢ 3 c.sde aceite
« Sal

e Agua tibia

¢ 6 manzanas

e« Pasasy nueces
* mantequilla

e Canela

* Miel

Elaboracion

Formar un volcén con la harina. Incorporar hueaf,aceite. Mezclamos mientras afiadimos el aguasamos golpeando
la masa contra el marmol. Estara lista cuandoedéséica y blanda.

Dejamos reposar la masa tapada mientras prepaemaieno.

Pelar y descorazonar las manzanas. Cortar a squétguefios y cocer tapado con un poco de manteqailela y las pasas
puestas en remojo. Antes de apagar el fuego afiadamiel.

Estiramos la masa. Primero con rodillo y despuésetalorso de la mano. Buscamos que casi segtnamge.

Estiramos la masa sobre un trapo limpio (Repasadgrja acabamos de extender. Pintamos con madliefundida.
Cubrimos toda la masa con manzana y enrollamos$antCerramos los lados. Pintar con huevo y céd¢mrao 30 min. a
180°C.
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RISOTTO DE ESPINACAS Y QUESO MANCHEGO

Ingredientes

e 200 gr de arroz bomba

e 700 ml de fondo de ave

e 200 gr d espinacas

e 20 grde pasas

e 10 gr de pifiones

e 40 gr de queso manchego
e 2 cebollas

e Saly pimienta

e 40 ml de aceite

e 40 gr de mantequilla

Elaboracion

Escaldamos las espinacas y paramos coccion corfrégua

Reservar la mitad y turmizar la otra mitad conadtlo. Llevara ebullicion

Cortar le cebolla ciselée y rehogar unos 45 mindta®rporar las espinacas que habiamos reservaldggr coccion unos
3 minutos.

Incorporar el arroz, rehogar unos 3 minutos y moger 1/3 del caldo.

Remover consuntamente hasta que seque.

Repetir operacion y volver a secar.

Mojar con el ultimo tercio, afiadir las pasas hiaias y los pifionee tostados.

Ajustar de sazén. Cuando el arroz esté al dergerporar el queso manchego troceado y el restoateemquilla.

Remover hasta mezclar y servir de inmediato.
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CALABACINES Y PASTA AL CURRY

Ingredientes

e 2 calabacines medianos
e 100 gr de pasta
. 4 tomates tpm

Para el curry
* Aceite de oliva
e 2 cebolla roja picada
¢ 1 c.s. Curry Ras Hanout
e Jengibre fresco rallado
« 3 dientes de ajo picados
e 1 c.s.de cilantro fresco picado
e 1 yogurt natural
e Saly pimienta

Elaboracion

En una olla, rehogamos en aceite la cebolla refgibre y ajo, incorporar curry y sofreir 10 mirsutofuego suave.
Cortar los calabacines en macedonia y reservar

Aparte cocer la pasta de la manera habitual, paoclor mantener la pasta al dente.

Incorporar la pasta y los calabacines a la pregaramterior y mezclar unos 4 minutos.

Afiadir el yogurt batido, el cilantro picado y apstle sazén.

Servir de inmediato.

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



O\ﬁ de C(‘..
3} )
5 T
=, v F
0, &
’}Osg b

C/ Bofurull, 46 08027 Barcelona
Teléfomo 93 349.10.19

CROISSANTS DE PLATANO AL RON

Ingredientes

Para la masa
e 250 gr de harina
* 63 gr de mantequilla fria
e 12 gr de levadura quimica
¢ 1 huevo
e 62grdeleche
e 40 gr de azlicar moreno
« Ralladura de naranjay limén

Para el Relleno
e 20 gr de mantequilla

e 60 gr de azticar moreno o miel

e 100 ml deron

Elaboracion

Para la masa

Blanquear los huevos con el azlcar e incorporaclee
Arenar la harina tamizada con la levadura y la ewntla fria cortada a dados. Afiadir las ralladuyamojar con el

liquido.

Amasar hasta formar una masa homogénea y estireada con un grosor de 1/2 cm.

Cortar en triangulos y rellenar.

Cerrar y pintar con huevo batido
Dejar reposar en frio unos 10 minutos.
Hornear a 190 °C unos 10 minutos

Para el Relleno

Pelar y cortar el platano en rodajas. Protegerucopoco de limoén
Fundir la mantequilla y dorar los platanos conzgicar. Flamear con el ron y reducir.

Dejar enfriar.

ESCOLA DE CUINA TERRA D’ESCUDELLA
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ROLLITOS DE COL RELLENOS

Ingredientes

e 1lcol

¢ 1 cebolla tierna

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

e Saly pimienta

¢ 50 gr. de queso feta

e lc.decurry

e 20 gr. de pistachos

e 20 gr. de pasas

e 20 gr. de mantequilla

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

Elaboracion

Cortaremos la cebolla en brunoise y rehogaremasasa unos 15 minutos, evitando que adquiera color.

Afiadimos las especias, tostamos 30 segundos, oreonps el arroz, rehogamos unos 8 minutos y mojatooscaldo
caliente, salpimentamos y tapamos. Dejamos coae L& minutos hasta que el arroz esté blando. peesias y afladimos
las pasas, los pistachos y el queso feta desmemuzad

Limpiaremos la col, obtenido las hojas mas verdgsapdes.

Escaldamos 1 minuto en agua salada hirviendo, meraoccion y eliminamos la nervatura central.

Rellenar con el arroz y calentar al vapor en momeatpase.

Para la salsa

Pelar el ajo y escaldar 3 minutos. Parar coccitimrgizar con el yogurt. Y el zumo de limén, salimi@nta.
Incorporar la crema de leche y afiadir las hojaseleta picadas.
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CARROT CAKE

Ingredientes

e 400 gr. azucar

¢ 250 ml. aceite de oliva

e 2yemas

e 4 huevos

e 225 gr. zanahoria

e 225 gr. de harina

e 175 gr. de nueces

e 11/2c.c.levadura

e 1 1/2 bicarbonato

« 1 c.s. de especias molidas (clavo, canela, anfslacaomo)

Para la crema interior
e Vino dulce
e Azlcar al gusto
e 200 gr. de mascarpone

Elaboracion

Calentar al horno a 190°C.

En un bol mezclar la harina, la levadura, el bioa#to y las especies.

En otro recipiente mezclar el azdcar, los huevioaceite, las nueces y la zanahoria rallada firemiZamos la harina y las
especies sobre la mezcla de huevos.

Encamisar 2 moldes. Rellenarlos con la mesa y hooge60 min. a 1902C.

Cuando tenemos las dos tartas frias rellenamodacomsa de mascarpone Es recomendable que el pestasle a la
nevera, antes de servirse.

Para la crema interior
Para preparar la crema mezclamos el mascarpoae(iedr y el licor y la dejamos enfriar en la nevera

ESCOLA DE CUINA TERRA D’ESCUDELLA  http://wwwetrradescudella.com C/ Bofarull, 46 0®BBarcelona Teléfono 93.349.10.19
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VASOS DE MOUSSE DE BRIE CON MERMELADA DE TOMATE Y C RUMBLE DE
OREGANO

Ingredientes

Para la mousse de Brie
e 240 g. de queso Brie, sin corteza
e 200 g. de nata semimontada.
« 60 g.deleche
¢ 2 hojas de gelatina
e Saly pimienta blanca

Para la confitura de tomate
¢ 500 g. de tomate pelado
e 250 g. de azlcar
e« 25g.de zumo de limén
e 1 c.c de albahaca blanqueada y trituradas con agua
¢ vaina vainilla

Para el crumble de orégano
e 220 g. de harina
¢ 30 de harina de almendra
e 125 g. de mantequilla salada
* Cls de orégano seco

Otros
* Una bolsa de rucula

Elaboracion

Para la mousse de Brie
En un bol ponemos el queso (sin la corteza) coedhe y mezclamos bien con las varillas hasta ebtana textura
cremosa. Afiadimos la gelatina fundida y previaméideatada en agua fria, escurrida y secada y dianginos segundos al
microondas.
Semimontamos la nata y la incorporamos a la mexzdi@rior poco a poco con ayuda de una lenguactaporaremos en
dos o tres veces con movimientos envolventes. fRectios de sal y pimienta.
Metemos la mousse en una manga y reservamos.

Para la confitura de tomate
Escaldar y pelar el tomate. Cortar el tomate coaselo toda su agua, cocer junto con el azlcar. dtuaste a la textura
deseada, afiadir el zumo de limén, continuar coaodminuto mas. Poner en manga y enfriar. Enfriar

Para el crumble de orégano
Arenar la harina, la sal, y el oregano con la eaguitla salada fria y cortada atrocitos pequefieagtque quedar textura
migas. Cocer a 180 ° C. durante de 10 a 12 minutos

Acabados

En el fondo de un vaso poner una capa de mermeatadtnuar con la mousse y el crumble y decoraslo unas hojas de
rucula.
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FIDEUA VEGETAL CON ALGAS

Ingredientes

Para los fideos
* 500 g. de fideos del numero 2 rossejats en el horno
e 2 cebollas grandes ciselée
e 200 g. de pimiento rojo cortado en brunoise
e 200 g. de pimiento verde cortado en brunoise
e 1 litro de fumet de pescado o verduras
e Alga wakame
¢ Alga kombu
« Unalamina de alga nori cortada en tiras

Para el all i oli negat

« 1 ajocrudo
¢ 50 g. de aceite de oliva

Elaboracion

Rehogar la cebolla, a media coccién afiadir losqgitos y continuar la coccion. Reservar.
Calentar el fondo con las algas wakame y kombu.
Afiadir los fideos rossejats en el sofrito. Mojartos el fondo caliente, afiadir el all i oli negattificar de salazén y afadir

el alga nori. Cocer a fuego fuerte dos o tres mmutuando empiece a secarse terminar los fideesterno a 190 ° C.
servir acompafados de lactonesa o mahonesa.
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MACETA DE MOUSSE DE TIRAMISU

Ingredientes

Para la Mousse de mascarpone
e 188 g mascarpone
« 188 g nata semi-montada
e« 2 yemas de huevo
e 75 gazlcar
e 25gagua
¢ 1,25 hojas de gelatina
« Trocitos de chocolate
¢ Menta fresca

Para el Bizcocho plancha de chocolate
¢ 3 huevos
e 90 gr. de azlcar
e 70 gr. de harina
e 20 gr. de cacao en polvo
e 4g.deimpulsor
* Pizcasal

Para el Crumble
* 50 g mantequilla fria
e« 50 g harina
« 50 g almendra en polvo
* 50 g azlcar moreno
e 1gflordesal
e« 8g. de cacao en polvo

Para el Jarabe
e 50 g.de azlcar
e« 50g.deagua
* 100 g. de café expreso o c/s de café soluble
e 8. de amaretto o brandi

Elaboracion

Para la Mousse de mascarpone
Cocer el agua con el aztcar a 120° C. Volcar dakrgemas, batir unos segundos y afiadir la gelftimdida batir hasta
enfriamiento, y 30 ° C. la nata mezclada con eaagone y por Ultimo el chocolate troceado. Penananga pastelera y
reservar.

Para el Bizcocho plancha de chocolate
Blanquear huevos con el azlcar, afiadir la hariméztala con el impulsor, el caco en polvo y la pideasal, estirar en
plancha y cocer a 180° C. durante 8 minutos.
Arenar todos juntos, los ingredientes del crumBlecer a 170° C 15 minutos.
Hervir el agua con el azlcar para hacer el jarabeadir el café y el amaretto
Acabados

En una maceta, pintarla con manteca de cacao, pbh&cocho, emborracharlo con un almibar de dab@er la mousse y
encima el crumble y la decoracién.
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LASANA DE CALABAZA ASADA Y QUESO DE CABRA

Ingredientes

« 1 calabaza tipo cacahuete mediana

e 2-3 cucharadas de aceite de oliva virgen extra,
* 1 cucharadita de mostaza de Dijon

e Tomillo y orégano,

e Ajo granulado,

¢« 600 ml de bechamel ligera

e 100 g de queso de rulo de cabra tierno,

e 8-12 l&dminas de pasta de lasafia

¢ Queso rallado emmental

« Pimienta negray sal.

Para la bechamel
e 1lldeleche
e 50 gr. de harina
« 50 gr. de mantequilla
e Sal, pimienta, nuez moscada

Elaboracion

Asamos la calabaza, la podemos hacer el dia dtesalentar el horno a 200°C, partir la calabamgifodinalmente y
sacar las semillas. Cubrir con papel de alumindedornear una bandeja, afiadir un poco de agugacda calabaza
boca abajo. Asar hasta que la carne esté muy tiBesechar la piel y llevar a una fuente, chafémtbgn. Mezclar con el
aceite de oliva, la mostaza, ajo granulado, orégaomillo al gusto. Salpimentar, mezclar bien year.

Poner una capa fina de bechamel en el fondo deelstd que vayamos a emplear y colocar encima yve @@ pasta.
Empezar a alternar capas, repartiendo primero lebaaa, regando después con bechamel y afiadierdo gie¢ cabra
desmenuzado Montar tres o cuatro capas de pastasatiin nos cundan los ingredientes.

Terminar con una capa de pasta, cubrir con becham@adir queso rallado al gusto. Dar un golpeideegmta y hornear
durante unos 25-30 minutos, hasta que la pastayse ¢ocido bieny el queso esté fundido y gratinaldgusto. Dejar
reposar unos minutos antes de servir con oréganenoma

Para la bechamel
Preparar una bechamel friendo la mantequilla yaldnh. Afiadir poco a poco la leche hirviendo cdn @anienta y nuez
moscada
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TARTALETA DE ESPARRAGOS TRIGUEROS CON MASA DE QUESO GRUYERE

Ingredientes

Para la masa
e 200 g de harina de todo uso
* Y cucharadita de sal,
* 100 g de mantequilla fria cortada en cubitos
e 60 g de queso Gruyere rallado
¢ 1 huevo
10 2cucharadas de agua caliente

Para el relleno
« 30 esparragos verdes finitos
e 250 g de mascarpone
e 1 cucharada de leche entera
« 1yema de huevo
e 1 diente de ajo picado
* 50 g de queso parmesano
e 4 cucharaditas de aceite de oliva
e Saly pimienta.

Elaboracion

Poner en un bol la harina, la sal, la mantequillel Gruyére rallado y frotar hasta formar unas migsfiadir el huevo
batido y una de las cucharadas de agua calientnesisando rapidamente hasta formar una bolasto para combinar los
ingredientes.

Envolver la bola de masa en papel film y refrigdrasta que esté firme, como unos veinte minutosamasnos. Cuando
pase el tiempo estirarla entre dos films de cocoraun rodillo y extenderla lo més fina posibleeémolde, recortando lo
gque sobra. Volverla a la nevera mientras que seapaee! relleno. Precalentar el horno a 180 grados

En un bol colocar el mascarpone, la leche, laaydemhuevo batida y el diente de ajo picado muy. fRemover y afiadir
extendida sobre la base de masa.

En una sartén afiadir dos cucharaditas de aceitelicke y saltear los esparragos verdes unos minatos sal y
pimienta. Colocarlos haciendo un circulo encimdadease y espolvorear con el parmesano ralladagséb del aceite de
oliva. Hornear durante 20 minutos o hasta que Vedibordes de la masa dorados

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



O\ﬁ de C(‘..
3} )
5 T
=, v F
0, &
’}Osg b

C/ Bofurull, 46 08027 Barcelona
Teléfomo 93 349.10.19

MOUSSE DE CHOCOLATE BLANCO CON CREME FRAICHE Y JENG IBRE CONFITADO

Ingredientes

e 150 gr de creme fraiche

« 300 gr de nata liquida

e 400 gr de chocolate blanco

» 3 trozos de 1 centimetro de jengibre confitadorfieate picado

Elaboracion
Fundimos chocolate a bafio maria Removerlo hasenebtina consistencia homogénea.

Poner la creme fraiche en un bol y la nata ligeidatro. Mezclar la creme fraiche para que qued®uan mas ligera. Batir
la nata hasta que tenga casi la misma consistqoeida créeme fraiche. Si las dos tienen mas o mlanmssma, sera mas
facil que no se formen grumos.

Verter la creme fraiche sobre la nata y batir paese mezclen.

Agregar una cucharadita de esta mezcla al choatdatetido y remover hasta que se incorpore. Af@tcir mas y mezclar.
Repetir, removiendo bien hasta incorporar todaéaata al chocolate, de modo que quede una crenve suaomogénea.
Afadir entonces el jengibre.

Verteremos en 4 copas y guardar en el frigorifiaca que se cuaje como minimo durante 1 horae §u®re que sepa
mas a jengibre, afiadir una cucharadita de siropendgbre sobre la mousse en el momento de servir.

Para jengibre confitado
Pelamos con una mandolina la raiz del jengibrguidamente lo cortamos en laminas muy finas o pespieados.
Ponemos una olla al fuego con abundante aguaienifgara que cubra el jengibre y llevamos a ifdi.
Una vez que hierva mantenemos la coccion durantaitiOtos a fuego medio, cuando pase el tiempo Bsms en un
colador el jengibre y repetimos esta misma openag@nuevo.

En otra olla, mezclamos los 500 gramos de agua deckta con los 400 gramos de azucar, afiadimmsda de sal, y el
jengibre escurrido y cocinamos hasta que la temyrerdlegue a 106 grados centigrados o durantearteatia a fuego
medio.

Una vez pasado el tiempo, escurrimos el jengibrditealo justo cuando acaba la coccion en un platedd tengamos
azucar blanquilla, sacudimos el exceso de azugamds secar los dados de jengibre encima de urdejzacon papel de
horno durante ocho horas o bien encima de unéarejil
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PATE DE HABITAS CON PAN RUSTICO

Ingredientes

¢ 300 g de habitas baby

* 1 aguacate

e 2 pimientos del piquillo asados

e Zumo de medio limén

¢ 10 hojitas de menta fresca

» Jengibre en polvo, pimienta negra recién molidalynsarina
« Pan rastico o de cereales

* Brotes germinados de soja o alfalfa o al gusto

Elaboracion

Cocemos las habitas en abundante agua y sal dut@zteninutos, hasta que queden tiernas, enfriaesxgrrimos y
reservamos.

Trituramos ligeramente junto con el aguacate, insgmtos del piquillo, y el zumo de limén; afiadintas hojas de menta,
la sal marina, la pimienta negra recién molidajeabibre en polvo y volvemos a triturar hasta cgngeuna textura
granulada, poco gruesa y en forma de crema.

Cortamos el pan como para pinchos, tostamos ligameemy untamos con el paté de habitas baby, decsraon los
germinados.
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RISOTTO DE ALCACHOFAS CON PESTO ROJO

Ingredientes

e 6 alcachofas.

e 2 dientes de ajo.

e 1 cebolla.

e 2 zanahorias.

e 50 g. de nueces.

e 40 g. de orejones.

e 40 g. de ciruelas.

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

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

« 2-3 hojas de albahaca.

e 15 g. de parmesano.

e Zumo de medio limén.

e Sal.

* Pimienta.

Elaboracion

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

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

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

Cuando el arroz esté listo, retirarlo del fuegofwadir poco a poco el pesto mientras se remueve ljast quede todo
integrado.
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PANACOTA DE CANELA CON PERAS AL COINTREAU

Ingredientes

¢« 500 ml. de nata.

e 15 ml. de Cointreau.

e 4 g. de canela en polvo.

e 150 g. de azdcar moreno.
e 4 hojas de gelatina.

e Sal.

e 3 peras grandes.

e 6 nueces.

e 4 orejones.

e 10 g. de pasas.

e 75 g. de azlUcar moreno.
e« 1c.c.devainilla.

e Zumo de medio limén.

+ Ralladura de medio limén.
e 30 ml. de Cointreau.

Elaboracion

Poner las hojas de gelatina a hidratar en agug fdaervar.

En un cazo, poner la nata, el Cointreau, la capellaaztcar moreno. Llevar a ebullicién y retirat thego. Dejar que la
nata atempere un poco y afiadir las hojas de gelasicurridas.

Verter la crema en vasos y dejar en la nevera lgqagtéa panacota cuaje.

Pelar las peras y cortarlas en macedonia. Mezslada el zumo de limén y ponerlas en un cazo comlzces tostadas y
troceadas, los orejones picados, las pasas pidadasnilla, la ralladura de limoén y el Cointreau.

Cocinar a fuego lento, removiendo de vez en cuadmakta que la pera esté un poco tierna y el jugoice.
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NOQUIS DE PATATA, MEJILLONES, CON JUGO DE ESPARRAG O VERDE Y PERA.

Ingredientes

Para los Noquis
¢ 500gr. De patatas.
e 150gr. De harina.
e 1 huevo.
¢ Nuez moscada.
e Sal/ pimienta.

Para los Mejillones
¢ 500gr de mejillones.
e 100gr de agua.
¢ 50gr de vino blanco.
« 2 dientes de ajo.

e 1 hojade laurel

Para el Jugo de espérrago
* 1 manojo de esparragos verdes.
e 3 peras tipo conferencia.
e c/c mantequilla.
e 3 cebollas tipo chalota.
e 200gr de agua de coccién de espéarrago(elaboracitteréor)
» 100gr agua coccion de mejillones(elaboracion armgri
¢ 5 hojas de albahaca.
e Sal/pimienta.
* Vino blanco.

Elaboracion

Para los Noquis
Pondremos a cocer en agua con sal las patatasjoc@stén las dejaremos atemperar, pelaremos y baram pure.
Reservaremos.
Enharinaremos la base de trabajo y nuestras mamasrgalizar la masa, pondremos el pure dandofeafate volcan, en
medio le pondremos el huevo, la sal, y la nuez adeciremos integrandolo todo poco a poco con lmdaTiene que
guedar un masa que no se nos pege en las manoedaniteesa pero elastica al mismo tiempo, bien faabasin grumos,
haremos una bola con ella, la flmaremos y resemas en frio unos 15 min.
Cocer los floquis en abundante agua con sal, retirananto empiezen a flotar en el agua , reservar.

Para los Mejillones
Abrimos los mejillones (limpios de barbas) en urkwapado con todos los ingredientes, una vez alsieeservar fuera del
fuego.

Para el Jugo de espérrago
Cocemos los esparragos cortados en agua comsall0 min,(reservamos).
Reservamos puntas de espéarragos y cuartos degraragitear como guarnicion .
En un cazo rehogamos en mantequilla las chala@agdras con piel (macedonia), y los esparragasjrais el agua de los
esparragos y el jugo de los mejillones, reducimassuminutos, y trituramos junto con la albahacdaroos y
salpimentamos
Acabamos de cocinar en sote, los fioquis, el julgs ynejillones, pondremos en plato hondo y decarasecon esparragos
y peras salteadas.
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TOMATES RELLENOS DE TARTAR DE SALMON Y AGUACATE CON MOJO DE
CILANTRO.

Ingredientes

e 6 tomates de tamafio grande.

e 4 lomos de salmdn fresco.

e 2 aguacates.

e 1 cucharada de salsa perrins.

¢ 1 cucharada de salsa mostaza.
e 1 cucharada de salsa de soja.
e Zumo de un limén.

¢ Aceite de oliva.

¢ Una pizca de eneldo.

e Sal pimienta.

Para el Mojo
e 3 dientes de ajo.
* 1 ramillete de cilantro fresco.
* Un pizca de comino en polvo.

* 2limas.
e 2 guindillas verdes.
¢ Sal.

* Aceite de oliva.

Elaboracion

Escaldamos los tomates en agua con sal un mino®. pelaremos, cortaremos el sombrero y con unhacit& los
vaciaremos con cuidado de no romperlos. Reservaemo

Retiramos al salmén la piel y las espinas y loatods tipo macedonia. Reservamos en bol.

En otro bol mezclamos todos los ingredientes. Rasemos en frio sin mezclar con el salmén.
Cortaremos los aguacates también en macedonia glanemos con parte de la mezcla anterior, lo fibnass y
guardaremos en frio, hasta momento del pase.

Para el Mojo
Retiramos el germen a los ajos para que no regéarasiado, haremos zumo con las limas,
Lo mezclaremos todo en un vaso alto, y lo pasargmogurmix, afiadiendo poco a poco el aceite deaolReservamos
cuando tengamos una pasta.

Acabado

Mezclamos el salmén con el resto del macerado, liianin antes de emplatar. Rellenamos los tomatiesina base de
aguacate y encima el salmén, decoraremos el phat@lomojo de cilantro por encima,
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BRAZO DE GITANO RELLENO DE NATA CON FRESONES

Ingredientes

Para la plancha
« 5yemas de huevo
¢« 1 huevo
« b5claras
e 120 gr. de azlcar
e 60 gr. de maizena
+ Ralladura de limén
e Pizca de canela

Para la crema chantilly
e 1/2 kg de nata
* 50 gr. de azlcar
e 200 gr. de fresas cortadas en macedonia

Para la yema
e 100 gr. de leche
e 2 huevos
e 150 gr. de azlcar
e 20 gr. de maicena

Elaboracion

Para la plancha
Blanquear las yemas, el huevo con la mitad delaaz@fadir la ralladura de limén y la canela. Mazcbn la harina y la
maicena tamizada y al final las claras montadasstaalcar restante.
Cocer a 230 ° C 4 minutos.
Enrollaremos la plancha aun caliente con ayudandedillo, para que mantenga la forma.
Reservaremos.

Para la yema
Mezclar 30 gr de leche con la maicena en frio.d\filns huevos batidos. Aparte hervir el azicar koan70 g. de leche.
Incorporar a los huevos, devolver al fuego y cheesta ebullicion. Enfriar.
Montar la nata y afiadir el azlcar para elaborahahtilly

Acabados

Encima de las planchas poner la nata, espardrdsas por encima de la nata y enrollar. Acabarl@yema y caramelizar
con azlcar.
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SANDWICH VEGETAL

Ingredientes

« 8 rebanadas de pan de molde
e 1 berenjena

e 100 gr. de mozarella

e orégano

e« 1/41. de bechamel ligera

¢ 3 huevos

Para la aillada
e 6 tomates
e 3 dientes de ajo
* 100 ml. de aceite de oliva
e Saly pimienta
e 20 gr. de albahaca fresca
e 40 gr. de aceitunas negras

Elaboracion

Cortamos la berenjena y en rodajas y freimos endanie aceite hasta que queden doradas vy tiereéisarRy escurrir
aceite.

Colocar la berenjena sobre la loncha de pan y @wsricon la mozzarella. Salseamos con la ailladanamos presionando
con la otra loncha.

Introducimos dentro de la bechamel ligera con lgesvbs batidos y dejamos reposar unos 10 minutos.

Retirar, escurrir y hornear con grill a 200° C uBasinutos por lado.

Servir caliente.

Para la aillada
Asamos los tomates sal horno unos 20 minutos, apmisnienta y azlcar. En Ultimo minutos de coc@samos los ajos.
Retirar y turmizar con el resto de ingredientesasal aceitunas. Agregar al final las aceitunaagas.
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COCA DE ALCACHOFAS Y BOQUERONES

Ingredientes

Para la masa
e 250 gr de harina media
e 125 ml de vino
e 125 ml de aceite
e Saly pimenta

Para el relleno
e 2 puerros grandes
* 4 alcachofas
e 1 docena de boquerones
e Harina para rebozar.

Para el aceite de albahaca
« 16 hojas de albahaca
¢ 100 ml de aceite de oliva
e Saly pimenta

Elaboracion

Para la masa
Tamizamos la harina salpimentamos. Afiadiremos e@lteay el vino. Amasamos hasta obtener una masadémea y
dejamos reposar en frio.
Estirar fina, aceitar y salar. Hornear a 200 °Csuti® minutos.

Para el relleno
Cortamos el puerro en aros finos y rehogamos uBasidutos. Retirar y salpimentar
Pelamos las alcachofas hasta obtener el corazéeimds al pase unos 5 minutos hasta que estérrtegi Retirar y
salpimentar
Abrimos los boquerones y retiramos la espina. Penergua helada unos 15 minutos.
Retirar, escurrir y secar.
Salpimentar y enharinar. Freir 1 minuto en aceéa baliente.

Para el aceite de albahaca
Escaldar la albahaca 30 segundos. Parar coccidray oon el aceite de oliva
Colar y reservar en frio hasta pase.

Montaje

Colocar una base de puerro, encima las alcachdéssboquerones.
Regar con el aceite
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TULIPA DE FRESAS CON MOUSSE DE CHOCOLATE

Ingredientes

¢ Hojas de pasta brick
e Yikg de fresas

Para la mousse de chocolate
e 300 ml de leche
e« 3 yemas de huevo
e 60 grdeazucar
e 200 gr de cobertura de chocolate
e Y| decremade leche
« 2 hojas de gelatina

Elaboracion

Cortar las hojas de pasta brick en cuadrado del¥ Pintar con mantequilla y colocar en moldelanera.
Hornear unos 5 minutos a 180 °C.

Retirar y dejar enfriar

Limpiar las fresas y cortar en mitades o cuarthsgion del tamafio. Reservar hasta pase.

Para la mousse de chocolate
Mezclar las yemas de huevo con el azlcar
Llevar a ebullicion la leche y verter al hilo sotae yemas.
Volver a fuego suave y remover unos 5 minutos.
Retirar del fuego e incorporar la gelatina previatadiidratada y el chocolate troceado.
Remover hasta obtener una crema homogénea.
Incorporar la crema de leche y colocar en sifon.
Colocar la carga y dejar enfriar unas 4 horas.

Al pase.
Rellanar la masa con las fresas y cubrir con las@ou
Decorar con virutas de chocolate.
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ACELGAS Y HABAS CON HUEVO POCHE

Ingredientes

« 1 manojo de acelgas

e 400 gr de habas frescas
¢ 1 barra de pan

e 3 ajos

1 .c..s.pimenton

e 1 c.c. de comino molido
¢ Tomate triturado

e Huevos de codorniz

Elaboracion

Trocear las acelgas y sumergirlas en agua friapiaras bien. Cocerlas 5 min con un poco de agal.y

Pelamos las habas y las hervimos en el caldo detdgas.

En una sartén freir los ajos pelados con abundamgite. Cando estén doraditos retirar y freir @l partado a rebanadas
finas. Retiramos el pan una vez dorado por ambasspalo escurrimos de aceite sobre papel de aodirejamos un poco
de aceite en la sartén y freimos el pimenton yelino. Afiadimos rapidamente el tomate y los ajesfyeimos el tomate
hasta que quede bien concentrado. Cuando elcseSte listo afiadimos 4 tostas de pan y el jugooder las acelgas.
Trituramos. Debe quedar como una sopa ligada. Afi@gllas acelgas y conservamos caliente.

Para los huevos poche, ponemos una olla con 2 diedagua y un chorrito de vinagre blanco. Cuandigel empiece a
hervir ponemos los huevos y apagamos el fuego.niejacocer 3 minutos. Pescamos los huevos y losaerifs
sumergiendo en agua.

Servimos las acelgas con una rebanada de paelftiteevo poche.
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CANON DE PATATA Y TOFU

Ingredientes

e 700 gr de patata

e 3cebollas

e 2 zanahorias

e 3 pimientos verdes lamuyo
e 350 gr de tomate triturado

e Laurel, tomillo, ajo.

e 400 gr de tofu ahumado.

« Pipas de girasol o calabaza
e Sésamo blanco.

Elaboracion

Poner a hervir la patata entera con agua y sahdiuastén cocidas dejamos enfriar sobre el marnpelamos. Pasamos
por el pasa purés o machacamos con un tenedorim@adn poco de sal y un chorro de aceite. Tamiéépuede poner
mantequilla, leche o nata.

Escalibar los pimientos al horno. Ponerlos dentraida bandeja y rociarlos con aceite de oliva grkml. Frotarlos para
gque queden bien embadurnados. Cocer a 230°C yaadiecada 10 min.

Cuando estén cocidos dejar que se enfrien y pelaidie@spepitarlos intentando que queden lo méscanposibles.
Preparar un sofrito de ajo, cebolla y zanahorjardes que se confite sin prisa.

A parte ponemos a reducir el tomate con un chagracgite, ajo, laurel y tomillo.

Cuando la cebolla esté bien tierna afiadimos elrafado.

Agregamos el tomate y cocemos 5 min. todo junto.

Estiramos a un dedo de grosor el puré de patate sobpapel de horno. Encima ponemos los pimieagaslos y encima
la salsa de tofu. Enrollamos y cortamos a raciones.

Ponemos pipas y sésamo por encima y horneamoscheste tueste un poco.
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MOUSE DE CHOCOLATE BLANCO CON GALLETA DE ALMENDRAS

Ingredientes

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

Para las galletas
« 135 grs. ge azlcar glas
e« 100 grs. De mantequilla
e 30 grs. de glucosa
e 150 grs. de almendra laminada

Elaboracion

Para la Mousse
Fundir el chocolate blanco al bafio maria. Montargeparado nata y claras a punto de nieve. Hidiegdojas de gelatina
y deshacerlas con un poco de nata caliente quepm@remos al chocolate blanco. Afiadir las yenssata montada y las
claras.
Rellenar con molde forrado con papel de film. Pooeal abatidor par congelar.
Cortamos como si fuera un corte de helado.

Para las galletas
Calentamos en un cazo la mantequilla, la glucadaaglcar. Cuando empiece a hervir agregamos kenalra laminada.
Extendemos la masa entre dos papeles siliconedoscemos en el horno a 160° C durante 18 minutos
Dejamos reposar y una vez fria, la rompemos eondriozegulares.
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BERENJENAS RELLENAS AL CURRY CON SEMILLAS DE AMAPOL A

Ingredientes

e 3-4 berenjenas medianas

e 1 cebolla dulce

« 1 trocito de jengibre fresco

e 1 pimiento verde

« 300 g de tomate pelado al natural

e 1/2 vaso de vino blanco

e 1y 1/2 cucharadita de especias para curry
* 1 cucharadita de cdrcuma molida

e 1/2 cucharadita de comino molido

. 1 pizca de canela

* 1 cucharadita de azucar

e 2 cucharadas de semillas de amapola
e pimienta negra vy sal

e aceite de oliva

e queso para gratinar (opcional).

Elaboracion

Precalentar el horno a 200°C, preparar una bamdkjante adecuada y lavar bien las verduras. Refiraxtremo de las
berenjenas y cortar en dos mitades longitudin&ealizar unos cortes no muy profundos, pintar am@itay colocar boca
abajo en la bandeja. Hornear unos 20-30 minutagaltpe la carne esté tierna. Cuando se enfria;, patte de la carne y
reservar

Mientras tanto, picar fina la cebolla y el jengilprelado y ponerlos a pochar a fuego suave en ungleacon aceite de
oliva. Cuando esté tierna, afiadir el pimiento vepidado y cocinar unos 5 minutos. Salpimentar #igeente y afiadir 1
cucharadita de especias para curry. Agregar eltoitnaceado, regar con el vino y subir el fuegoapgme evapore el
alcohol.

Cuando el tomate se empiece a deshacer, afiadaréajbna reservada, remover bien y afadir el @dstespecias y el
azucar. Cocinar hasta que las verduras estén ratnas formando una mezcla no muy hiumeda. Afiadisdagllas de

amapola y mezclar. Rellenar las berenjenas cubmigeieso si se desea. Hornear unos 15 minutos
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CUSCUS AL AZAFRAN CON BERENJENA Y PIMIENTO ASADOS

Ingredientes

e 2 pimientos rojos grandes para asar
e 2 berenjenas (mejor del tipo rallada),
e 200 g de cuscus precocido

e unas hebras de azafran

e unanuez de mantequilla

. perejil,

e pimienta negra,

e saly aceite de oliva

Elaboracion

Precalentar el horno a 200°C

Forrar una bandeja o fuente con papel de alumindwar bien las verduras. Cortar longitudinalmerae Herenjenas
pincelarlas con aceite de oliva y disponerlas batzajo en la bandeja. Colocar también los pimiergageros. Hornear
durante unos 35-45 minutos, hasta que la carnenbesaesté bien tierna. Cubrir con un pafio o inden un recipiente

tapado con plastico y dejar enfriar

Extraer la carne de las berenjenas asadas desedagridl y los extremos. Pelar los pimientos ragtilo la parte superior y
las semillas. Quitar también los filamentos intstrf@rocurar no desperdiciar demasiado los jugdgingantar y alifiar con

aceite de oliva virgen extra al gusto. Acompafiacdscus ya listo

Para el cuscus
Echar la sémola en una ensaladera y afiadir ungrasde de agua fria. Enjuagar la sémola, agitahdeipiente.
Escurrirla en un colador fino. Echar de nuevo fac@é himeda en la ensaladera, salar y afiadir it 3cke mantequilla
derretida. Dejar reposar 10 minutos. Trabajar utoscon las palmas de las manos abiertas, parlagjgeanos queden
bien impregnados. La sémola debe quedar brill@iteir las especias en el caldo y llevarlo a eloidin. Verter el caldo
caliente poco apoco sobre la sémola. Cubrirla emelgfilm y dejar reposar 10 minutos

Al pase
Servir el cuscls al azafran con berenjena y pirmiasados disponiendo el grano alrededor de lasirgsdisadas, dejando
gque se impregne bien con los jugos de estas. Saabgasto y degustar templado o caliente.
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HUESITOS CASEROS

Ingredientes

e 30 barquillos para helado

e 200 g de crema de cacao con avellanas (nutella )
e 200 g de chocolate para postres y

« 1 cucharada de aceite vegetal

Elaboracion

Templamos ligeramente la crema de cacao con assllpara que nos resulte méas facil untarla sobrbdaguillos. Para
ello, le damos un golpe de calor en el microondas loafio maria. Removemos la crema para que adquier textura
homogénea

Tomamos los barquillos y reservamos seis de dllasamos los 24 restantes con crema de cacao Yilesn®s de cuatro
en cuatro. Obtendremos seis pilas, que cubrimosososeis barquillos que hemos reservado. Lasrtiegaa la nevera para
gque endurezcan durante 15 minutos, colocando @geslo encima (como unos cartones de leche, popkie
Transcurrido este tiempo, cortamos cada pila dquillos en tres partes iguales con un cuchillo idera para que nos
salgan perfectos y repasando los laterales, pasadeiglos bordes y que ningln barquillo sobressddme los demas.

Troceamos el chocolate y lo colocamos en un cugmio con el aceite. Fundimos en el microondaslpegocortos de
calor (de 30 segundos), para evitar que se nos eu€mando esté listo, tomamos cada barrita y laeggimos en el
chocolate fundido hasta la mitad. Escurrimos etolaie sobrante y colocamos las barritas sobresuperficie lisa, con el
bafio en la parte superior.

Dejamos enfriar en la nevera durante 10-15 minpi@® que el chocolate endurezca. A continuaciGnplemos el
sobrante del bafio de chocolate de nuevo en el omdes y bafiamos las barritas por la parte que ciedabrir. Podemos
colocar las barritas sobre una rejilla metalicagar con el chocolate fundido, ayudandonos de spatala para cubrir los
laterales y dejando que escurra el sobrante
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HAMBURGUESA DE POLENTA LENTEJAS Y GIRGOLAS

Ingredientes

e 200 gr de polenta

e 300 gr de agua

e 100 gr de lentejas cocidas
e 2 cebollas

e 1 pimiento rojo

e 8 girgolas

e 2 zanahorias

Para la Mayonesa de curry
* 1huevo
e 1 diente de ajo
e 1 c.cde curry en polvo
e 1 c.sde cilantro picado
» 2dl de aceite de oliva suave
« Sal
e Ylimbn
e 3 tomates rojos
e 2 cebollas
¢ Germinado de alfalfa
e 4 panes de hamburguesa

Elaboracion

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

Poner a hervir el agua con un poco de sal. Cuambieee a hervir afiadir la polenta como una fingdumientras que con
unas varillas vais removiendo. Dejar que cueza @nosn. comprobar que queda una textura de purgéodexfiadir las
lentejas, las girgolas y el sofrito escurrido deiteca la polenta. Mezclar todos los ingredientes.

Rectificar de sal y pimienta.

Sobre una placa de horno forrada con papel suidioiponemos un corta pastas de medida de hambardeellenamos
de la pasta de polenta y vamos repitiendo la ojierac

Cortamos el tomate a lonchas finas y la cebollas. a

Montamos una mayonesa mezclando huevo, ajo, cumozde medio limén, sal, cilantro. Batimos con éhipimer y
afiadimos el aceite a chorrito sin dejar de emudsion

Marcamos las hamburguesas a la plancha junto cebd#la a rodajas y el pan de burger. Ponemos oo ¢e salsa en el
pan cubrimos de tomate y cebolla y la hamburguesem@. Ponemos otro poco de salsa y acabamos coningelos de
alfalfa
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CANELONES DE CALABACIN CON SALSA BECHAMEL DE FRUTOS SECOS

Ingredientes

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

e 1 berenjena brunoise

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

e 2c.s. de aceitunas verdes

e 1 cebolla brunoise

e 1 diente de ajo

e 2c.s.de harina

e 1/41. de leche

e Saly pimienta

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

Elaboracion

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

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

Para la bechamel
Derretir la mantequilla a fuego lento, afadir laifeay sin dejar de remover con un batidor cocddalos a tres minutos
para obtener un roux claro. Incorporar la lechkeyalla a ebullicién. Cuando la salsa comienceraihéajar el fuego y
cocer 10 minutos removiendo con frecuencia. Afiediod frutos secos picados, un pellizco de nuezauzs sal y pimienta
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LIONESAS RELLENAS DE NATA

Ingredientes

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

Elaboracion

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

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

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

Montamos la nata la nata en su punto y afiadirieaazylas. Poner en manga
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COCA SABLEE DE JAMON Y ESPINACAS

Ingredientes

Para la masa quebrada salada
e 250 g. de harina
e 125 g. de mantequilla fria cortada a dados pequefios
¢ 50 g. de emmental rallado
e Salyromero fresco
* 1 huevos
¢ Chorrito de leche si procede

Para el relleno
¢ Una nuez de mantequilla
* Aceite de oliva
e 3 cebollas rojas
« Un diente de ajo
e 350 gr. de espinacas
e Orégano fresco
* 500 gr. de nata liquida
e 150 gr. de parmesano rallado
e 3 huevos grandes
* Lonchas finas de jamén
e Saly pimienta

Elaboracion

Para la masa quebrada salada
En un bol mezclar la harina, el queso, la sal gnar con la mantequilla bien fria, hasta que tamgatextura arenosa,
seguidamente afadir el huevos y el chorrito deeleshprocede. Juntarla con las palmas de la nen@masar, Dejar
reposar en la nevera 30 minutos.
Estirar la masa entre dos hojas de papel de hemmamisar una bandeja rectangular y forrarla comdaa estirada.
Pincharla el fondo de la tarta y enfriarla en elgadador unos 10 minutos.
Cocer en el horno precalentado a 180 ° C, con cargzs 10 minutos, impermeabilizar con huevo batidarolongar
coccion 2 minutos mas.

Para el relleno
Rehogar las cebollas en aceite de oliva hasta spée &ernas, afiadir el ajo, desarrollar aromasyrporar las espinacas y
el orégano. Rectificar de sal y pimienta.
Mezclar la nata, con los huevos, el parmesano, oamap de sazén. Esparcir el sofrito de espinacagmpama de la tarta,
el jamoén y luego ir vertiendo el batido de huevmgdmente. Alisar la tarta con la ayuda de unat@lspdallar por encima
el parmesano y regarla con aceite de oliva. Catetf borno a 180° C. unos 20 minutos.
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CROQUETAS VEGETARIANAS CON QUESO MANCHEGO Y KETCHUP DE FRESAS

Ingredientes

Para las croquetas
e 100 g. de queso manchego curado rallado
e 150 g. de calabaza en brunoise
e 200 g. de calabacin en brunoise
e 90 gr de zanahoria en brunoise
» 1 diente de ajo ciselé
e 120 g. de cebolla cicelee
e 60 gr de pimiento verde en brunoise
e 100 g. de espinacas troceadas

Para la bechamel
« 100 g. de mantequilla
e 180 g. de harina
e 550 gr de leche
« 100 g. de nata
e Saly pimienta molida
* Nuez moscada

Para el kétchup de fresas
e 10 g. de aceite de oliva
¢ 50 g. de vinagre
* 50 g. de azlcar
e 200 g. de fresas
e 100 g. de pétalos de tomate
e Saly pimienta blanca

Para los pétalos de tomate
e 3 tomates maduros
e Sal, pimienta
* Azlcar
e Aceite de oliva

Elaboracion

Para las croquetas
Rehogar la cebolla, afiadir el ajo desarrollar amynanadir la zanahoria, la calabaza y dejar codiianinutos, afiadir el
pimiento, el calabacin cocer y en el Gltimo momexitadirle las espinacas troceadas y rehogar.
Elaborar una bechamel, afiadirla a las verdurasrpocar el queso rallado rectificar de sazén. Bnffrormar las croquetas
y pasarlas por harina, huevo batido y pan rall&deir en abundante aceite caliente.

Para los pétalos de tomate
Escaldar los tomates y pelarlos. Cortarlos cuametar las semillas, sazonar los pétalos con a&alcar y pimienta,
Colocamos en rejilla (para que sude el agua) ydaadahora rocianos con aceite de oliva e introdosien el horno
precalentado a 100°C. Dejamos cocer/secar hastaaaleseada.
Elaboracion kétchup: en un cazo pone las fresasddas, los pétalos de tomate troceados, el aekitmagre y el azucar
dejarlo cocer a fuego lento 10 minutos, trituraridevolverlo al fuego 1 minuto mas. Alifiarlo al puron sal y pimienta.
Reservar en frio
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BANDA DE HOJALDRE CON CREMA Y FRUTA

Ingredientes

e 2 laminas de hojaldre
e Fresas

e Kiwis

¢ Brillo neutro

Para la crema pastelera
e 250 g. de leche
e 80 9. de azlcar
e« 100 g. de yemas
* Yrama de vainilla o canela...
e 40 g. de maicena
e 40 g. de mantequilla pomada

Elaboracion

Estirar el hojaldre a 3 cm de espesor, obteneeatdmngulo y dos tiras d 1,5 cm de ancho del lagjageattangulo. Pincelar
los bordes del rectdngulo con agua y poner las ¢éingima. Pinchar el centro del rectdngulo. Co@a0e® C.

Para la crema pastelera
Mezclar las yemas con el azlcar y al maicena. Héavieche con la vainilla o aroma elegido. Infursio 10 minutos,
tapado. Volcar la leche encima de las yemas, aaazyfila maicena. Cocer todo junto con varillagdasie esté espesa,
fuera del fuego afiadir la mantequilla pomada.

Acabados con fruta natural
Cortar las frutas en laminas, una vez fria la bagateer la crema pastelera en el centro colocdirléas y glasear con el
brillo neutro o napagge.

Acabados con manzanas

Pondremos la crema pastelera en el hojaldre antesad® y encima finas laminas de manzana lo coaem 80 °© C unos
20 minutos. Abrillantar al salir del horno con laril
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BOLITAS CRUJIENTES DE CALABACIN Y QUESO

Ingredientes

e 1 calabacin

* 2 huevos

¢ 90 gr queso rallado

« Unas hojas de perejil
e Saly pimienta

e 50 gr de pan rallado
e Queso curado

Elaboracion

Con ayuda de una picadora picamos el calabacipiei®n trocitos muy pequefios, también podemoizartilin rallador y
rallar todo el calabacin. Reservamos.

En un cuenco batimos los dos huevos, afiadimos edoqrallado, perejil picado, pizca de pimienta, aagusto y el
calabacin picado o rallado.

Mezclamos bien y afadimos el pan rallado hgsi obtengamos una masa con la que podamos prdpditas.
Dejamos enfriar la masa dentro de la nevera dutardéora.

Cuando pase una hora mas o menos, hacemos pedudifes con la masa, aplastamos con las palmdasdeanos e
introducimos un trocito de queso curado dentraadeolita, cerramos bien la masa para que el quesdegen su interior y
volvemos a formar la bolita

Hacemos los mismos pasos con el resto de la makgueso. Rebozamos primero por pan rallado, hye® nuevo pan
rallado.

Freimos en una sartén con abundante aceite devigen extra
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MINI TORTILLA PAISANA

Ingredientes

Para unas 16 mini tortillas
e 60 g de guisantes
e« 1 pimiento rojo
« 1 cebolla
e 1 pimiento verde
e 2 patatas
e 100 gr de taquitos de jamoén
* 4 huevos
e 80 gr de aceite de oliva virgen

Elaboracion

Ponemos a calentar el aceite en una sartén grafneamps en él la patata y la cebolla cortadasaa@aditos. Dejamos que
se hagan un par de minutos y afiadimos los doepios a cuadraditos. Dejamos que se vayan haciendando estén
casi hechos afiadimos los taquitos de jamon.

Batimos dos huevos y afiadimos las verduras fritasiely escurridas, el pufiado de guisantes ya ceditts y escurridos,
mezclamos y ponemos una cucharada bien colmadadenhzieco del molde. Horneamos a 200° unos 8 msiiyuleego
damos la vuelta con cuidado y seguimos horneands cinco minutos mas.

Si no queréis hacerlas al horno en version mipoldemos cuajar en la sartén como una tortilla abynfuego terminarlas
en mini sartenes individuales
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TORTITAS DE CALABAZA Y BROCOLI

Ingredientes

e 140 gr de brdcaoli cocido

« 50 gr de calabaza cocida

¢« 1 huevo

e 25 gr de queso Grana Padano rallado (o cualquieo @ueso)
e Saly pimienta al gusto.

Elaboracion

Cocemos el brécoli en abundante agua hirviendo iadiesa y lo dejamos en su punto justo de coceidfniamos y

escurrimos,

Troceamos la calabaza y la cocemos en agua hiwvieasta que esté tierna. La colocamos sobre udarojaa chafamos
con un tenedor para que suelte el agua.

Ponemos el brécoli, la calabaza, el huevo, el quassal y la pimienta en el vaso de la thermomixié una batidora) y
trituramos. Debe quedar una masa espesa.

Cogemos con una cuchara porciones de masa y lasaoabs sobre una bandeja forrada con papel veBetalos forma de
galleta

Horneamos a 180° quince minutos y luego damosdbasthorneamos 10 minutos mas vy listo
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ARAYES DE ESPINACAS CON PINONES Y QUESO FETA

Ingredientes

e 10 pan de pita fino

¢ 4 manojos de espinacas
e 30gr de pifiones

e 200 gr de queso feta

e 2 cebollas

¢ 1 c.c.comino

e 2 tomates

* 4 ajos

Para el Hummus
e 1 bote de garbanzos
e 2c.s. detahina
« Sal
¢ Zumo de medio limén
* medio ajo
* Ras al hanout
e 1dl Aceite

Elaboracion

Sumergir en agua las espinacas cortadas. Escucdcsr en una olla tapada con un poco de sal dufantin. Cortar la
coccién de las espinacas con agua fria y escuernit b

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

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

Antes de servir pasar la pita por la plancha copago de aceite y una vez tostada por los dos leoitar a cuartos.

Para el Hummus
Ponemos el ajo, el zumo de limédn, la sal ras abuiala tahina en un vaso de triturar. Afladimos horigto de agua para
gue quede una pasta mas cremosa. Emulsionamoseiter Afiadimos los garbanzos y los trituramosahgee quede una
pasta bien fina
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ALBONDIGAS DE GARBANZOS CON ALCACHOFAS Y SALSA VERD E

Ingredientes

Para las albéndigas
e 200 g. de acelgas
* 500 g. de garbanzos cocidos
* Una cebolla ciselée
e 100 g. de champifiones
« 1 diente de ajo ciselé
e Perejil
e 2 huevos
e Saly pimienta
e Mues moscada
e Canela en polvo
e 100 g. de pan rallado
e Harina

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

Para la guarnicion
¢ 4 alcachofas
¢ 3 huevos duros

Elaboracion

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

Para la salsa verde
Salteamos la cebolla ciselé con el aceite de oliva.
Agregamos la harina y mezclamos bien para evitarsguformen grumos.
Seguidamente, afiadimos el caldo vegetal y dejaed luinos minutos. Hacemos una picada con los ejgeerejil, las
almendras y las avellanas y la afiadimos al safgtoebolla.
Para la guarnicion
Pelamos las alcachofas sacando las hojas durgmjrites y los troncos. Las partimos en 4 troz@syhkervimos con agua y
sal durante 15 minutos aproximadamente. Las esuosry reservamos
Al pase por racion: en la misma sartén con la gumeds elaborado la salsa verde, afiadimos las alfEsdas alcachofas y
los huevos duros. Dejamos unos minutos haciendap‘chup”.
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PLUM CAKE DE ZANAHORIA

Ingredientes

e 6 Huevos

e 200 gr. Azlcar

e 30 gr. Fécula de maiz Maizena
e pieles de naranja ralladas

e 200 gr Zumo de naranja

e 300 gr. Harina de almendras

e 100 gr. Ron blanco

e 400 gr. Zanahoria rallada

e 1 zanahoria

Elaboracion

Blanquear yemas y la % del azlcar, agregar ladécld harina de almendras. Agregar el ron y ladara de naranja.
Afiadir la zanahoria previamente rallada con raligpoeso.

Montar las claras con el azlcar restante a puntoede e integrarlas en dos fases a la preparacit@amior.

Verter el resultado dentro de un molde forrado gapel sulfurizado.

Cocer en horno precalentado a 175° durante 35 ggnut

Con un pelador sacar laminas de zanahoria y cacenlain almibar de 1 parte de agua % de azlcar.
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QUINOA REAL CON LANGOSTINOS, VERDURAS Y AVELLANAS

Ingredientes

e 150 gr. de quinoa real
« 500gr de agua.

e 150gr de langostinos.
« 30gr de aceite de girasol.
e 1 cebolla roja

e 1 diente de ajo

e 100 gr. de judia verde
« 50 gr. de avellanas

e 1 zanahoria

* 1nabo

* 1 calabacin

e Salsa de soja

e 1/21imén

« Cilantro fresco

e Saly pimienta

* Aceite de oliva

Elaboracion

Llevaremos a ebullicién 500 ml de agua. Cuandonaire hervir, afladimos la quinoa y cocemos de 12 raifiutos hasta
gque haya absorbido el agua. Escurriremos y COnsemns.

Pelaremos los langostinos y los reservaremos,ig@fres sus cabezas en un cazo, una vez doradd#eafias el aceite de
girasol y dejaremos unos 15 minutos confitar gduminino. Colaremos por chino chafando las cabeaasun mortero.
Reservaremos.

Pelaremos y escaldaremos las judias en agua dalatendo unos 4 minutos. Retirar y parar la coooddn agua fria.
Cortaremos la cebolla en brunoise y la rehogarearfaggo suave, a media coccion afiadiremos el ajadmen laminas y
coceremos hasta que este tierno y adquiera cdladi@mos las judias y las verduras cortadas @angul Subiremos el
fuego hasta que adquieran color y a media coccitedieemos las avellanas picadas. Reduciremos ejofue

mantendremos a fuego suave unos 5 a 6 minutos.

Agregaremos la salsa de soja y el limén exprimidiezclaremos y rectificaremos de sal y pimienta.

Picaremos el cilantro bien fino y lo mezclaremos leoquinoa.
Saltearemos los langostinos a fuego fuerte.

Colocaremos en la base del plato la quinoa y ceraos con las verduras y langostinos.
Decoraremos con unos hilos de aceite de langostinos
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LASANA DE VERDURAS CON ROMESCO AL ACEITE DE OLIVA NEGRA

Ingredientes

. 16 laminas de lasafia de espinacas precocidas
*  Queso emental rallado

. 2 cebollas cortadas en macedonia

. 4 zanahorias cortadas en macedonia

. Un pimiento rojo cortado en macedonia

. Un calabacin cortado en macedonia

e« 200 g. de champifiones

. 3 tomates TPM

* Hierbas aroméaticas

Para el romesco
*  5tomates maduros
* Una cebolla grande
*  2Moras
e 50 g. de almendras tostadas peladas
¢ 50 g. de avellanas tostadas repeladas
« Unarebanada de pan de hogaza
« 3dientes de ajo
*  Aceite de oliva
e 3 csdevinagre
« Sal

Para el aceite negro
e 200gr de oliva negra tipo kalamata.
e 50gr de aceite de oliva suave.
* Pizcade sal.

Elaboracion

Sofreir la cebolla y la zanahoria durante unos Butos.
Incorporar el pimiento rojo y cocer unos 8 minutosorporar el calabacin y las setas y cocer unogbtos. Incorporar el
tomate limpio de piel y pepitas, las hierbas aracaaty cocinar alrededor de 1 hora.

Para el romesco
Poner las fioras en remojo, retirar pulpa y resergaa de remojo.
Asar en el horno a 180 ° C, los tomates, la celydites ajos, durante 30 minutos. Pasado este tigmfao los tomates, los
ajos y sacar la pupa a las fioras. En una sartédaseavellanas y las almendras con un poco déeaéeeir la rebanada de
pan. Triturar todos los ingredientes y rectificartextura y condimentacion.

Para el aceite negro
Deshuesamos las olivas negras, las pondremos ar“skchorno” unos minutos a 180°. Una vez bienasdas
turmizaremos junto al aceite de oliva, afiadiremnsgpde sal, y reservaremos.

Acabados
Poner en remojo las placas de lasafia, segun iosmes del paquete. En recipientes individualesazol una capa de
lasafia, encima una capa de verduras, romesco yefpasta, otra de verduras y romesco terminaunancapa de pasta
romesco, cubrir con queso emmenthal y hornear mmgtos a unos 200° para calentarla y gratinar

Decorar con el aceite negro.
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BABA AL RON CARAMELIZADO CON ALMIBAR DE NARANJAY C REMA DE
ZANAHORIA

Ingredientes

e 225 de harina tamizada

e 20 gr. de levadura quimica
e 60 gr. de azlicar

¢ Pizca de sal

« 100 gr. de mantequilla

e 150 ml. de leche

e 4 huevos

Para el almibar de naranja
e 100 gr. de azlcar
e Corteza y zumo de una naranja
e 100 ml. de ron

Para la crema zanahoria
e 200gr de zanahoria.
e 100gr de agua.
e 200gr de nata.
e 20gr azdcar moreno.
« Sal
* 1 hoja de gelatina.

Elaboracion

Mezclaremos por un lado los componentes secosrlady la levadura, la sal, y el azGcar. Mezclaemar otro lado los
componentes liquidos: la leche tibia, los huevts mantequilla fundida Mezclaremos los componed&ets boles hasta
obtener una masa homogénea. Unos 4 a 5 minutosanisaremos unos moldes de flan con mantequilla rinda
rellenaremos dos tercios de la flanera y dejarearosentar a unos 30 °C unos 20 minutos

Introduciremos en horno fuerte a 200 °C. Alredestioi0 a 15 minutos. Hasta que la masa esté cocida.

Para el almibar de naranja
Preparemos el almibar introduciendo el zumo denjerka naranja rallada y unos 200 ml de agua ecaaq.
Dejaremos hervir unos 5 minutos y agregaremosrelDejaremos que evapore el alcohol
Mojaremos con el almibar los babas una vez hoosedkjaremos enfriar en la nevera

Para la crema zanahoria
Cocemos tapado las zanahorias peladas y cortadagua con pizca de sal, una vez estén cocidapol@emos en un
vaso alto y trituramos con los 100gr de agua deoseion, volvemos al fuego y afiadimos el azlcaremmr dejamos
reducir lentamente hasta la mitad aproximadameé&éamos si fuese necesario. Afiadimos la hoja datigel hidratada,
removemos bien y dejamos enfriar.

Acabado.

Afiadimos azlcar a los babas y los caramelizamosaulete.
Colocamos una lagrima de crema de zanahoria paoaatey encima un baba caramelizado.
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HOJALDRE DE TOMATE, CALABACIN Y QUESO DE CABRA

Ingredientes

« Placas de hojaldre

e 200 gr de queso de cabra
« Harina, sal y pimienta

e 2 huevos para rebozar

e 100 gr de Panko

e Aceite

e Para confitar

¢ 1 calabacin

e 2 tomates

* Rucola o escarola

Para la Vinagreta balsamica de frutos rojos
e 100 ml de aceite de oliva
* 30 ml de vinagre Balsamico
e 20 gr de frutar rojas
e Saly pimienta
e 10 gr de miel

Elaboracion

Cortaremos los tomates en cuartos y retiramosdpigs.

Colocar en e | horno a 100 °C con aceite sal, piraig perfumamos con hierbas aromaticas. Manteemas 60 minutos.
Retirar y reservar,

Cortamos unos trozos de queso de cabra de 40 gr.

Pasaremos por harina, huevo batido y Panko y esfiigos unos 30 minutos. Volvemos a pasar por hyeRanko y
refrigeramos de nuevo. Hasta pase.

Cortamos las puntas de los calabacines y lamin@mosandolina a lo largo

Marcar a la parrilla o sartén bien caliente unaosirutos. Retirar y salpimentar

Troquelar la pasta de hojaldre en circulo y ho@@4a0 °C unos 10 a 12 minutos. Retirar y partif@aonitad

Para la Vinagreta balsamica de frutos rojos
Mixar todos los ingredientes con el aceite al HReserva e n frio hasta aspe

Al pase.
Freir el queso 1 minuto por inmersion en aceitéir&ey desgrasar en papel de cocina
Montar una base de hojaldre
Colocar una base de calabacin, el tomate, el quasabar con rucola.
Regar con la vinagreta y tapar con la jotra plachajaldre.
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HAMBURGUESA DE JUDIA PINTA CON MORCILLA

Ingredientes

* 2 cebollas tiernas

e 1 diente de ajo

e 250 gr de judia pintas

e 100 gr de morcilla

e 1 c. de mostaza al gusto

e 20 gr de harina de garbanzo

e 20 gr de cilantro fresco o perejil
¢ Pizca de comino

e 75 gr de miga de pan

e 100 gr de queso emmenthal rallado
¢ Panes de mini hamburguesa

Para la Salsa
e 100 gr de queso crema
e 20 gr de cilantro
e« 1c.c. de mostaza
* 50 ml de aceite de oliva
e Saly pimenta

Elaboracion

Picar la cebolla y el ajo ciselée. Destripar lacillar y rehogar unos 5 minutos con la cebolla gjel Retirar y desgrasar.

Reservar

Mixar las judias con las hierbas arométicas, lpe@as, la mostaza, la harina de garbanzo y el pan.
Afiadir el queso rallado y la preparacién de rehogad

Hacer pequefias hamburguesas de 4 a 6 cm de digmetim de altura.

Refrigerar hasta pase.

Para la Salsa
Picar el cilantro y juntar con el resto de ingretis afiadirnos el aceite al hilo.
Reservar en frio hasta pase.

Al pase.
Marcar las hamburguesas 1 minuto en sartén bigantalcon un poco de aceite

Servicio

Abrir el pan de hamburguesa, colocar la hamburgyese punta de salsa.
Servir de inmediato.
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RAVIOLIS DE CREMA DE LIMON CON HELADO DE GALLETA

Ingredientes

Para el crumble
e 100 gr de harina
e 100 gr de mantequilla
e 100 gr de azucar
« Ralladura de % limén

Para el helado de galleta
e Y ldeleche
e 60 grdeazucar
e« 3 yemas de huevo
e 80 gr de galletas
e Yildecremade leche

Para los raviolis
¢ Papel de arroz
e 4limones,
* 3 huevos,
« lyema
e 200 gramos de azUcar glass,
e 100 gramos de mantequilla

Elaboracion

Para el crumble
Arenar todos los ingredientes y reservar en friong@utos.
Estirar en placa de horno y hornear unos 10 mirautt80 °C. Enfriar y reserva

Para el helado de galleta
Preparar una crema con la elche, los huevo y elaazRasteurizar al fuego unos 5 minutos y agragagalletas.
Dejar reposar y crema con la nata.
Colocar en mantecadora y reservar en congeladta pase.

Para los raviolis
Exprimir los limones y rallar la piel
Colocar al fuego con el resto de ingredientes slalvoantequilla.
Pasteurizar hasta que adquiera consistencia decRetirar del fuego y afiadir la mantequilla
Refrigerar.
Hidratar el papel de arroz y rellenar con la crema.
Acompafar con el crumble y el helado.
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CROQUETAS DE ARROZ INTEGRAL CON LENTEJAS Y TOFU

Ingredientes

e 400 gr de arroz integral

e 100 gr de lentejas

e« 1 c.sdejengibre picado

e 150 gr de tofu ahumado

e 3cebollas

« 1 manojo de espinacas

¢ Aceite de oliva

e Harina de garbanzos o de arroz

Elaboracion

Sofreimos la cebolla picadita con el jengibre.

Escaldamos las espinacas, las enfriamos en agugsdarrimos y las picamos.

Cocemos las lentejas con una hoja de laurel yanssholla claveteada.

Cocemos el arroz integral que habremos puestorenjoe2 horas antes. En una olla cubrimos el arcon un dedo de
agua. Tapamos y cuando arranque a hervir bajamfoegd al minimo. Cuando el arroz esta cocido |lacteenos con la
cebolla, el tofu y las lentejas.

Amasamos contundentemente para que los almidohesrde se suelten. Rectificamos de aceite. Afiaditas espinacas.
Preparamos las croquetas Yy las pasamos por haasimdreimos en aceite bien caliente.
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PASTEL DE POLENTA SALTEADO DE PUERRO COL Y WAKAME

Ingredientes

e 160 gr de harina

e 1%c.sdelevadura

e 1c.cdesal

e 185 gr de polenta

e 125 gr de queso cheddar
e 250 gr de yogur

e 125 grdeleche

* 2 huevos

e 3 cebollas

* Orégano

e 1 puerro

e 300 gr de col verde

e 3 c.s de alga wakame
e Aceite de oliva virgen

Elaboracion

Precalentar el horno a 200°C.

Preparar un sofrito con a cebolla picada.

Poner los sélidos en un cuenco. En otro bol pondseeh yogur, la leche, el queso rallado y los heevdezclamos todos
los ingredientes y afiadimos el sofrito de cebolla.

Rellenamos un molde previamente encamisado o fmad papel de coccidn.

Cocer hasta que el palillo salga limpio.

Hidratamos las algas.

Cortamos el puerro a lo largo y después a medasgas de 1 cm de ancho.

Ponemos un chorrito de aceite de oliva en una tazameha con tapa y salteamos. Podemos tapdalai @ueremos que
sude un poco. Aiadimos la col cortada a trozossqueuedan comer con el tenedor i vamos removiendaas cucharas.
Cocemos hasta que la col este tierna. El fuego skabmoderado.

Por uUltimo afiadimos las algas wakame escurridasghorrito de aceite de sésamo.
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CREMOSO DE MANZANA Y PLATANO

Ingredientes

* 4 manzanas dulces

e 1 Platano

e 250 gr de zumo de manzana o agua

e 1 pizca de sal marina

e Vainilla

e 2gro5ml de agar agar en polvo

e lc. de aceite de girasol

e 1c.s. de zumo de limén y parte de piel rallada

» Paradecorar:

« Fresas o pasas de corinto, frutos secos o cocadall

Elaboracion

Elaborar una compota rapida con la manzana lamaimhd platano, agua o zumo y sal, hasta que lazanas estén
blandas, unos 10 min aprox.

Espolvorear el agar agar sobre la compota y coogn3

Enfriar.

Afiadir el aceite, el limdn, la vainilla y triturar.

Servir en boles individuales y decorar con el tggreferido.

Guardar en la nevera

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



O\ﬁ de C(‘..
3} )
5 T
=, v F
0, &
’}Osg b

C/ Bofurull, 46 08027 Barcelona
Teléfomo 93 349.10.19

SALMOREJO DE MELOCOTON CON TARTAR DE AGUACATE Y GAM BAS

Ingredientes

e 150 g de aceite oliva virgen extra
* 4 melocotones en almibar

» 1 golpe de almibar de melocotén
« 10 2dientes de ajo

e 1 kg. de tomates maduros

e 1 cucharada sopera de sal

e 150 g de miga de pan blanco

e 30 gdevinagre

Para el tartar
e 12 gambas frescas
e 100 gr de champifiones
¢ 1 escarola
2 manzana acida
¢ 1 aguacate
« 1 tomate de ensalada
« 1 cebolla tierna pequefa
e Manojo de cilantro
e Zumode 1 Limén
e Cebollino
e 100 ml Aceite de oliva
e Sal en escamas

Elaboracion

Blanquear los tomates en agua, Enfriarlos en agnaielos y pelarlos.
Poner los tomates a triturar junto con la sal ydws y el melocotén en almibar con su jugo, Eehagran, el vinagre y
volver a triturarlo todo unos minutos. Al final,nEr la batidora a maximo de potencia y echar éteapeco a poco.

Para el tartar
Pelamos la manzana y cortamos en macedonia. Pra@geumo de limén y reservar.
Pelar el aguacate y proceder de la misma manerkagoanzana. Agregar el tomate cortado en macedaniabolla tierna
ciselée y el cilantro picado. Alifiar con aceiténydn. Salpimentar. Reservar, Retirar el troncoodechampifiones. Escaldar
5 minutos en agua hirviendo y parar coccion. Récalbrunoise y regar con aceite y limén. Salpimentar
Pelar las gambas y retirar el hilo intestinal. @odl ciselée y regar con aceite y limén, juntdotolos ingredientes
Al pase disponer el salmorejo en vaso y colocajudenicion el tartar de gambas

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



O\ﬁ de C(‘..
3} )
5 T
=, v F
0, &
’}Osg b

C/ Bofurull, 46 08027 Barcelona
Teléfomo 93 349.10.19

HUMUS DE REMOLACHA CON CRUDITES DE VERDURAS

Ingredientes

Para el hummus de remolacha
e 100 gr. de cebolleta
e 200 gr. de garbanzos cocidos
e 200 gr. de remolacha cocida
« 1 diente de ajo
e 1 cucharada de comino molido
¢ 1 cucharada de zumo de limén
¢ 1/2 cucharadita de sal
e 70 gr. de aceite de oliva

Para las crudites
e Zanahoria
« Pimiento rojo
 Apio
e Cebolleta
¢ Pimiento verde
e Brocoli

Elaboracion

Para el hummus de remolacha
Ponemos los garbanzos a escurrir,
Ponemos el aceite y la cebolla en un vaso hondtuyamos bien. Bajamos los restos de las pareglesado y seguimos
triturando hasta que quede bien fino. Afladimogfrdanzos, la remolacha cocida, el ajo, el conghlimén vy la sal.
Acabamos de triturar durante un rato hasta qugunede una emulsion uniforme y sin grumos

Para las crudites
Limpiamos las verduras y las cortamos en bast@uegds de tamafio

Al pase

Colocamos el Humus de remolacha en vasitos o caateedegustacion y apoyamos las crudites de vexd@gamos con
un toque de aceite de oliva.
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MELOCOTONES AL JENGIBRE

Ingredientes

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

e Clavos de olor

e Az(car

* Canela molida

* Nuez moscada

e Jengibre

Para el Bizcocho
e 3 huevos
e 125 gr. azlcar
e 75gr. harina

Elaboracion

Blanquear los huevos con el azlcar e incorporaembarina tamizada, horneamos a 200 grados 5 minutos
Una vez fria la plancha rellenamos con la cremaagscarpone, enrollamos como un brazo de gitanamod por fuera el
resto de crema de mascarpone y espolvoreamos caa ca

Untar una fuente de horno con mantequilla.

Colocar los melocotones, pinchando en cada mitadavo.

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

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

Al Pase
Colocar cada melocoton encima de un trozo de bimzsencillo y rociar con salsa inglesa
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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

1 pimiento morrén rojo en pedazos gruesos
2 zanahorias en rodajas gruesas

1 boniato hermoso, pelado en trozos grandes
1 coliflor pequefia en ramilletes medianos
2 calabacines medianos en trozos grandes
500 g de tomate triturado

Un golpe de vino blanco

Sal y pimienta

Ademas

2 pufiados grandes de espinacas frescas

1 yogur natural griego

Elaboracion

En una olla, rehogamos en aceite la cebolla refgipre y ajo, Incorporar curry y sofreir 10 mirsutmn un poco de vino

blanco.

Afiadir el resto de verduras, salvo las espinacassar 1 hora a fuego suave y tapado.
Retirar del fuego, afadir espinacas y el yogurogrie
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TARTA MASSINI

Ingredientes

Para la Plancha
e 3 huevos
e 90gr azlcar
e 90gr harina.

Para el Almibar

e 50gr agua
e 50gr azlcar
e Brandy

Para la Trufa rapida
e 75gr cobertura de chocolate al 70%
e 250gr de nata

Para la Nata montada
e 300gr de nata
e 25gr de azucar

Para la Yema pastelera
e 100gr de leche (70gr + 30gr)
e 2 huevos
e 150gr de azlcar
e 20gr de maicena

Elaboracion

Para la Plancha
Blanqueamos los huevos con el azlicar hasta tnipladamen. Incorporamos la harina tamizada contetpén 2 o 3
veces. Escudillamos en papel de horno y hornearh88%durante 6-8 minutos hasta que esté dorada.

Para el Almibar
Mezclamos el azlcar y el agua en una reductoevaihos a ebullicion Afiadimos el Brandy.

Para la Trufa rapida
Fundimos la cobertura al bafio Maria. Montamos ta abpunto semi-montada (marcando barilla). Cudadobertura
esté a 29°C, le afiadimos la nata mezclando commevios envolventes.

Para la Nata montada
Montamos la nata afladiendo el aztcar en formaudlhasta que esté bien firme.

Para la Yema pastelera
Hacemos una“papilla” con los huevos, la maicen@gr 8le leche. Hervimos 70gr de leche con 150grzdea y vertemos
sobre la papilla. Colamos y devolvemos al fuegdehase hierva y espese. Reservamos y enfilmarguacto en un
recipiente plano.

Montaje
Ponemos una capa de bizcocho, empapamos en alpibabrimos con la trufa. Ponemos otra capa de bimxo
empapamos de nuevo y ponemos la hata montada. ®oahl@n bizcocho que cubriremos con una capa de pestelera.
Espolvoreamos azlcar por encima y quemamos
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BRAZO DE GITANO SALADO CON MAHONESA DE MOSTAZA Y EN ELDO

Ingredientes

Para la plancha de Biscuit vienés ( para 2 brazos )
Primer batido

e 60gr.yemas (4)

e 160 gr. huevo (3)

e 125 gr. azlcar

Segundo batido
e 100 gr. claras (las de las yemas anteriores)
e 160 gr. harina tamizada

Para el relleno
e 250 gr. de queso crema (tipo Philadelphia )
e 150 gr. de queso azdul.
e 200 gr. de salmén ahumado ( en lonchas finas )

Para la mahonesa
e 10 gr. de aceite de oliva
e 150 gr. de aceite de girasol
¢ c/s de mostaza
¢ C/s de eneldo picado

Elaboracion

Para la plancha de Biscuit vienés ( para 2 brazos )
Poner los ingredientes del Primer batido en eldeola amasadora y batir hasta que aumente bastan@umen y tome
una consistencia cremosa.
Montar las claras del Segundo batido a punto deenie
Afiadir la mitad de las claras montadas al Primdidbacon lengua, cuidadosamente para que la mertlhaje de
volumen.
Tamizar la harina e incorporar a la mezcla anter@r dos veces, con lengua, cuidadosamente, conmmeotos
envolventes de abajo arriba.
Pasar a manga pastelera, con boquilla del 6. Heouglha plancha, sobre bandejas de horno con gatfalizado.
Hornear a 220°C, aprox. 5 minutos. Enfriar enlegjil

Para el relleno
Mezclar el queso crema con el queso azuil con aardléctricas (v. 1).
Recuperar la plancha de bizcocho, dividirla enydestender la mezcla de quesos por toda la suerfic
Repartir las lonchas de salmén ahumado.
Enrollar como el brazo. Reposar en nevera y cortar

Para la mahonesa
Hacer una mahonesa con el huevo y los aceitesirdfiawlostaza y el eneldo picado. Servir el braao la mahonesa
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BHAJIS DE CEBOLLA Y ZANAHORIA CON SALSA RAITA

Ingredientes

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

e 1 c.c de cilantro fresco picado
e 1lc.cdeclrcuma

e« 1 c.cde comino en polvo

» Jengibre rallado

e Y c.cdesal

e« 100 ml. de agua.

* Aceite para freir

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

Elaboracion

Espolvorear la cebolla cortada en juliana conacople sal y dejar reposar mientras se prepaedda.s

En un bol mezclar la harina de garbanzos con Jdsldvadura y las especias, afiadir la cebollargda y las zanahorias y
agregar el agua poco a poco, mezclando bien partaguebolla y la zanahoria quede recubierta parpasta espesa.

Calentar aceite en una sartén y dejar caer cudmidal pasta, freirlos de 4 a 5 minutos, dandalesélta a la mitad de
este tiempo. Cuando los bhajis estén dorados,lsacan una espumadera y dejarlos escurrir sapelmle cocina.

Para la salsa raita de pepino
En un bol batirun pocoel yogur. Pelar y rallar el pepino, después connasos, exprimirlo para eliminar la maxima
cantidad posible de agua antes de mezclarlo cgogeirt. Tostar las semillas de comino en una s@@éa tapada durante
un minuto. Triturarlas y afiadirlas al yogurt justi el resto de los ingredientes. Enfriar la sglssservar en frio.

Servir los bhajis acompafiados de la salsa Raita.
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LOAF CAKE DE ZANAHORIA, NUECES Y ESPECIAS CON GLASE ADO DE QUESO Y
LIMON

Ingredientes

e 450 g de zanahorias ralladas , lado grueso
e 180 g. de huevos enteros

¢ 80 g. de butermilk

» 150 g de azlcar blanco

e 200 g de azlcar moreno

* 350 ml de aceite neutro

e 420 g de harina

e c/s de 5 especias

e 5g.deroyal

e 8 g. de bicarbonato

e Pizcasal

e 150 g. de nueces troceadas

Para el glaseado de queso
e 200 g. de mantequilla
e 250 g. de queso crema tipo philadelphia
e 100 g. de azlcar glas
* Ralladura de limén

Elaboracion
Precalentar el horno a 170 ° C.
Blanquear los huevos con el azlcar, afiadir el tmitte el aceite con ayuda de una lengua, afiadialéna tamizada con
las especies el impulsor el bicarbonato en dosveces y finalmente la zanahoria rallada y l&zesitroceadas. Colocar
en un molde cake, previamente encamisado y coosr4Mminutos a 170 ° C.

Para el glaseado de queso
Batimos la mantequilla con el azlcar glas en lalbed Una vez se ha mezclado bien, afiadimos todueslo crema junto
con la ralladura de limén. Batimos unos segundaosbatir demasiado, que la mezcla se derrite cahdad.

Una vez frio el loaf cake lo glaseamos con la crdmgueso y decoramos con unas nueces troceadas.
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CHAMPINONES CON CREMA DE CALABAZA AROMATIZADA

Ingredientes

e 750 g. de champifiones grandes, crudos y lavado
e Aceite de oliva virgen extra Arbequina

e 4 cucharadas de pifiones tostados

e Vinagre de Jerez

« 1 chorrete de salsa de soja

e 1limén

e Cebollino picado

e 1 pedazo de queso curado

* 1 brik de crema de calabaza Knorr

« Aceite aromatizado con curry y cascara de naranja
e Saly pimienta

Elaboracion

Separar los sombreros de los tallos de los champis.
Pelar los sombreros y picar los tallos en dados.

Para la vinagreta
En una sartén a fuego suave, rehogar los talltedy@s con aceite de oliva, afiadir los piloneserporar el vinagre.
Dejar que evapore, rallar el limén por encima ydéfial zumo.
Pimentar, afiadir aceite, salsa de soja y listo

Al pase
Sobre la tabla cortar en lonchas finas las cabtdzatampifidn, tapizar un plato hondo
Rallar el limén por encima.
Rociar la vinagreta sobre los champifiones crutiss;as de queso y cebollino picado
Servir acompafiado de la crema de calabaza y areiteatizado
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GUISANTES FRESCOS CON HUEVO ESCALFADO

Ingredientes

e 2 cebolletas pequefias picadas.

e 1/2 diente de ajo picado.

e 50 g dejamédn ibérico muy picado.
» 800 g de guisante lagrima fresco.
e 250 g de agua.

e 4 huevos.

 Sal

e Aceite oliva virgen.

* Rodajas de jamon ibérico.

Elaboracion

En una sartén antiadherente amplia echar un chaleitaiceite de oliva y colocar a fuego lento derdst minutos junto con
el ajo picado y la cebolleta hasta que quede leleogada.

Afiadir el jamoén picadito y cuando haya pasado lutniechar la lagrima de guisante. Dejar cociendas@ minutos mas.
Remover bien y mojar con el agua.

Cocer durante 2 minutos y poner punto de sal.

Cascar los 4 huevos en la cazuela y dejar cocpocm.

A mitad de coccion de la clara de huevo retirarfdeo, afiadir un buen chorro de aceite de olaygarty dejar reposar 2
minutos antes de llevar a la mesa
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HELADO DE NUTELLA

Ingredientes

e 250g de nutella
e 200g de leche condensada
« 300g de nata liquida para montar

Elaboracion

Batimos todos los ingredientes en un recipientedahabtener una crema homogénea, lo tapamos cor flapey
reservamos en el congelador, pasado una hora remegveien y rompemos los posibles cristales de hrelgetimos el

paso anterior una hora después.
5 minutos antes de servir, calentamos un poco tidlaal micro y la echamos sobre el helado
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PUDDING DE CALCOTS CON SALSA DE ROMESCO

Ingredientes

¢ 600 gr. de calgots

e 6 huevos grandes

e 250 ml. de nata liquida

¢ Aceite de oliva

¢ Mantequilla y harina para encamisar el molde
* Escarola

e Sal, pimienta y nuez moscada

Para la salsa
« 3 dientes de ajos escalibados
e 50 gr. de avellanas tostadas
e 50 gr. de almendras tostadas
e 6 tomates maduros escalibados
e Pulpade 1 fora
* Aceite de oliva
* Vinagre de jerez

Elaboracion

Pelar y lavar los calgots, cortarlos en trozos péqs y cocerlos en una sartén con un poco aceipévdehasta que estén
tiernos. Reservarlos en un escurridor para saecelso de aceite.

En un bol batir los huevos, incorporar la nataitiguy condimentarla con sal, pimienta y nuez moacatkzclarlo bien,

comprobar de saz6n y ponerlo en un molde previamamtamisado, tapado con papel de aluminio. Coakbafio maria

en el horno precalentado a 180 ° C. unos 30 minutos

Para la salsa
Escalibar en el horno a 170 ° C. los tomates yajos. Una vez cocidos pelarlos. Escaldamos la faraprimos, le
guitamos las semillas y sacamos la pulpa con ldage un cuchillo. A continuacion en el vaso deini®, ponemos los
tomates, el ajo escalibado y el ajo crudo, la mddas foras, las avellanas y las almendras peledaseite, el vinagre y la
sal, lo trituramos todo hasta conseguir una salgasa y bien emulsionada. Probarla y rectificaglaal, si es preciso.
En un plato poner el puding, acompafarlo de larekcs la salsa de calgots.
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FIDEOS CON VEGETALES Y MAYONESA VERDE

Ingredientes

e 1 calabacin

e 1 zanahoria

e 1 pimiento rojo

e Champifiones

e 80 gr. de fideos del 0 p.p.
« Aceite de girasol

Para el sofrito
e 1 diente de ajo
e 2 cebollas medianas
e 150 gr. de tomate triturado
» Aceite de girasol, sal y azUcar

Para la mayonesa verde
¢ Hojas de espinacas y perejil
« 1 diente de ajo
e Aceite de girasol, vinagre blanco, sal y pimienta
* 1huevo

Elaboracion
Cortar la verdura y rehogar ligeramente, retirdiadeite y reservar.
Tostar los fideos en la misma paella en la que Bernoinado la verdura y donde después cocinareyadileos. Reservar.
Para el sofrito
Sofreir la cebolla a fuego muy suave. Cuando laltzlesté muy tierna afiadir el diente de ajo yragiafiadir el tomate
triturado y sofreir, condimentar con sal y azidaeservar.
Mezclar el sofrito de tomate con los fideos, afitairverduras y mezclar, mojar con caldo de vesdoaliente y cocinar

hasta que los fideos estén en su punto. Poner platel mediante aro, decorar con la mayonesa werdes tiras de
cebollino.
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SOPA FRIA DE TOMATE Y FRESON CON ESCABECHE DE CHAMP INONES

Ingredientes

e 250gr de tomate maduro.
e 250gr de freson

* Aceite de oliva suave

¢ Vinagre de jerez

e Sal/ pimienta.

e 150grAgua mineral.

Para el escabeche
e 250gr de champifiones.
e 1 cebolla dulce grande.
e 2 zanahorias.
e 1 puerro pequefio.
¢ Aceite de oliva.
e 100gr.Vinagre de manzana.
e 100gr.Vino blanco.
e H. arométicas. (laurel, tomillo, romero) frescos.
e Granos de pimienta.

Elaboracion
Escaldamos los tomates en agua y sal, enfriamosgoa hielo, los pelaremos y cortaremos a cuddsssacaremos las
pepitas, los reservaremos en un vaso alto panaatrit
Lavaremos bien los fresones, les cortaremos lee daenca superior y los pondremos junto los tomatesl vaso,
afiadiremos el agua mineral y turmizaremos bienarpasos por colador chino, rectificaremos de sabare aceite, el

vinagre, la sal y la pimienta. ( al gusto). Resegneos en frio.

Para el escabeche
Limpiaremos bien de tierra las setas, les cortasgpaote del tallo y las volveremos a cortar a osaReservaremos.

Cortaremos en juliana fina, todas las verdurasygatemos lentamente, en una sote, junto a lasdsigrdos granos de
pimienta, una vez pochado, ( sin que coja coldbyicemos bien de aceite y afiadiremos las setafitavemos a fuego muy
bajo, de 35 a 40 min. Reservar en un bol,

En un cazo, pondremos a reducir el vinagre y eb,vaon una rama de romero. Evaporar el alcohoktivar del fuego.
Dejamos atemperar.

Cuando las dos elaboraciones (el confitado de,sgtalsvinagre/vino) estén aprox a la misma tempeaalas juntaremos

en el mismo bol, mezclaremos bien, y afiadiremosirta de sal, reservaremos en frio.

Emplataremos en el centro del plato el escabetin@rgmos en jarra la sopa alrededor.
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TIMBAL DE ESCALIVADA CON VELUTE DE VERDURAS Y GEL DE HIERBAS

Ingredientes

e« 3 cebollas

e 2 berenjenas grandes.
e 1 pimento rojo grande.
* 4 dientes de ajo.

« 3 tomates medianos.

e Aceite de oliva

e Sal

e 1 lata de anchoas.

Para el veluté de verduras
e 1| de caldo de verduras.
« 50gr de mantequilla.
« 50gr de harina.
« Sal
e Aceite de oliva.

Para el gel de hierbas
e 100gr de agua.
» 50gr de hierbas verdes( hinojo, perejil, estragpetc,
¢« Goma xantana.
* Aceite de oliva.

Elaboracion

Pondremos en una bandeja de horno las cebollabetagsjenas (pinchadas para que no revienten)reepio rojo y los
dientes de ajo, le afiadiremos a todo aceite da glio asaremos al horno a 180°, a los 15 min,iefiads los tomates,
iremos comprobando hasta que estén. Unos 20 mimpnas. Reservaremos en frio.

Para el velute de verduras
En un cazo fundiremos la mantequilla y le afiadiretadarina, cocinaremos unos minutos suave,isalenos el caldo de
verduras, subiremos el fuego y rectificaremos d®isaremos removiendo hasta espesar afiadiremis aeeoliva para
dar brillo. Reservaremos.

Para el gel de hierbas
Escaldaremos las hierbas 15 seg. Las enfriaremmoagua y hielo, las escurriremos vy las triturareimen el agua, (debe
quedar liso), colamos y texturizamos con la xanté8@ litro), emulsionamos con aceite de olivas&gamos.

Acabado
Pelamos y despepitamos todas las verduras. Leradadiceite de oliva y sal, secaremos de aceite lonws de anchoa,
pondremos en el fondo del plato un poco de vetildi®, encima la escalibada con las anchoas y demmios con el gel de
hierbas.
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APPLE CRUMBLE CON MOUSSE DE CHOCOLATE BLANCO Y CAN ELA

Ingredientes

¢ 4 manzanas verdes.
e 40gr de azucar moreno.
e 40gr de mantequilla.
e 1 cucharada de ron.

Para el crumble
e 150gr de harina.
e 100gr de mantequilla
* 50gr de azucar blanco.
¢ Pizcade sal.

Para la Mousse
e 150gr. De chocolate blanco.
e 100 de leche entera
e 1rama de canela.
e 300gr de nata.
* 50gr de azucar glasse
« 1 hoja de gelatina.

Elaboracion

Pelamos las manzanas, las descorazonamos y lasqsaen macedonia.
En una sote, tiramos la mantequilla, el azlcarsyni@nzanas junto con el ron y la canela y dejamesse cocine todo
suavemente, cuando la manzana esté cocida, reservar

Para el crumble
Juntamos en un bol la harina, la mantequilla emyfra dados, el azicar y la sal, lo mezclamos tielo con las manos,
realizando un arenado, reservaremos.

Pondremos las manzanas cocinadas en pequefioovasbdes individuales y cubriremos con la masaasam@nterior.
Lo coceremos a 190° unos 20 min , hasta que quajiente la parte superior. Reservaremos a temperambiente.

Para la Mousse
Llevamos a ebullicién la leche con la rama de @nehjamos el fuego y dejamos infusionar, unos itDaun en caliente
tiramos el chocolate blanco a trozos, y removenassahintegrar. Afiadimos la hoja de gelatina. Reserv
Semi montamos la nata y cuando le falte poco vafiadiendo el azucar glasse tamizado. Integramas bie
Cuando las 2 elaboraciones estén a temperaturaeat®piintegramos todo con lengua pastelera amalgiona
reservaremos en frio y en manga..

Presentaremos un vaso junto a la mousse decoranihoae
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PASTELITOS DE CALABAZA CON CUS- CUS

Ingredientes

« 300 gr de calabaza limpia
e 200 gr de patata

e 200 gr de cuscus

e 100 gr de pasas

e 1 cebollatierna o puerro
e 50 gr de nueces

e Saly pimienta

e 2 huevos

e Curry al gusto

Para la salsa
« 1 yogur
« 1 granada
¢ 1 cebolla tierna
« 1 diente de ajo
e 1 c.s.de miel
e 1 guindilla (opcional)
e Saly pimenta
< 15 hojas de menta poicada

Elaboracion

Pelamos y cortamos la calabaza y la patata en dados

Rehogamos unos 5 minutos con un poco de aceitgiyatubrimos con agua.

Cocer unos 15 minutos hasta que estén tiernas.

Retirar y chafar

Colocar el cuscls en un cuenco y afiadir la mismadzal de agua caliente. Salpimentar y tapar. Dgjas 5 minutos y
peinar con dos temedores. Ajustar de sazén y aéddipreparacion anterior.

Pelar y picar la cebolla ciselée, afiadir con dbrde ingredientes.

Batir los huevos e incorporar.

Colocar en los moldes de coccién y hornear unas 2® minutos (en funcion del molde a 200 °C.

Para la salsa
Escaldar el ajo y picar ciselée.
Agregar la cebolla, ciselée y el resto de compa@seatomaticos.
Desgranar la granada y agregar.
Afiadir en dltimo momento el yogur.
Mezclar evitando batir en exceso. Ajustar de sgzacidular con zumo de limén si se desea.
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BROCHETAS DE LENTEJAS

Ingredientes

« Aceite de oliva

e« 2cebollas

e 2 dientes de ajo

e 1c. de cilantro molida

e« 1c.de semillas de mostaza
e 400 gr de lentejas cocidas

e lc.s.decurr

e 30 gr de almendra molida

e 50 gr de almendras enteras
¢« 1 huevo

e 80 gr de harina de garbanzo o maizena
e Brochetas de madera

Para la salsa raita de cilantro, tomate y pifia
1 yogurt
e Y de pifia
e Y% pepino
e 2 tomates rojos
e 20 grde cilantro
e Saly pimienta

Elaboracion

Pelamos y picamos las cebollas ciselée. Rehogameseaite unos 45 minutos, afiadimos los ajos ciselés especias
(guindilla si se quiere picante, pero no es obtigaj. Mantenemos coccion unos 2 a 3 minutos eddajue se quemen las
especias y agregamos las lentejas bien escurpgdzsgguiremos coccién unos 5 minutos mas para igugap toralmente
el agua.

Retiramos del fuego y colocamos en una trituradoreel huevo y la harina.

Mixamos hasta obtener una masa compacta.

Boleamos en forma de albdndigas y atravesamosahbracheta.

Reservamos en frio hasta pase,

Al pase, pintamos con aceite y colocamos en hasnaydll unos 5 minutos. Volteamos al menos una vez

Para la salsa raita de cilantro, tomate y pifia
Escaldamos los tomates 30 segundos y picamos énReservar.
Cortamos la pifia y el pepino en macedonia y mezudaoon el yogurt y el cilandro picado
Mezcladme bien y afiadimos el tomate.
Ajustar de sazén y reservar en fio hasta pase.
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SOPA DE MANZANA Y FLAN

Ingredientes

Para la sopa
e 1/21. de agua
e 1/4 kg de azlcar
e« 2 manzanas golden o reineta
e 20 gr. de mantequilla
e 40 gr. de azlicar moreno
e Zumo de 1/2 limén
e 1 c. Ralladura de jenjibre

Para el flan
e« 2 manzanas golden o reineta
e 20 gr. de azlicar moreno
e 30 gr. de mantequilla
* 1lc.s.decanela
¢ 1 c.s.de nuez moscada
e 1 c.s. de peta zetas neutros (opcional)
e 1 c.s. de pectina (opcional)

Elaboracion

Para la sopa
Preparemos un almibar con el agua, el jengibre yazéicar. Retirar, dejar enfriar y afiadir el zumo lidedn.
Pelamos las manzanas, troceamos y rehogamos umosdtds en un poco de mantequilla hasta que ¢istéras. Afiadir
el azlcar moreno, dejar fundir y retirar.
Turmizamos afiadiendo pequefias cantidades de alh@btr que adquiera consistencia de sopa. Refrigera

Para el flan
Pelamos las manzanas y cortamos en dados de 1 cm.
Fundimos la mantequilla y afiadimos la manzana gdaecias. Mantenemos unos 3 minutos a fuego nyeatioegamos el
azucar. Reducimos fuego y mantenemos 2 minutos mas.
Disolvemos la pectina en 100 ml de agua y llevem&bullicion. Cuando esté hirviendo afiadimos stdigreparaciéon
anterior y mezclamos unos 2 minutos.
Retiramos del fuego y colocamos en moldes. Dejfiiaen
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COGOLLOS A LA PLANCHA CON VINAGRETA DE ANCHOAS

Ingredientes

e 6 cogollos

* 6 tomates maduros

* Aceite de oliva

e Salipimienta

e 100 gr. de parmesano (en cufia)

Para la vinagreta
« 1yema de huevo
e 6 anchoas
e 1 c.cde mostaza
e 1limén
¢ 2 DL de aceite de oliva

Elaboracion

Cortar la piel del tomate haciendo una cruz popdate inferior. Escaldar los tomates durante 15us#gs en agua
hirviendo. Cortar la coccién sumergiéndolos en dgaa

Pelar los tomates, cortarlos a cuartos y sacgrdpsas. Dejarlos marinar con hierbas de Provesaiapimienta y aceite de
oliva.

Para la vinagreta
Triturar la yema, la mostaza, las anchoas y & feylimén. Afiadir el aceite a chorrito y emulsiobatiendo con varillas o
con el minipimer. Rectificar de sal y pimienta.
Cortar los cogollos por la mitad. Alifiarlos con gakceite. Calentar una plancha y marcar los togglor los dos lados.
También marcamos los tomates.
Montamos los cogollos y los tomates con la vinagpetr encima y unas esporas de parmesano.
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CEVICHE DE SALMON CON MANGO

Ingredientes

« 300 gr. de salmén

* 1 aguacate

¢ 1 cebolla tierna, o morada
e 2 tomates rojos

e Cilantro

e 2lima

e 2Ilimbn

e Aceite de oliva
« 1 mango

e Sal, pimienta,

« 1 rama de apio licuada
e Y zumo de pomelo

* Galletas tuc

Elaboracion

Cortar el salmoén a laminas pequefias con un cagaithonero. Alifiar con el jugo de lima y el deldim

Picar finita la cebolla tierna. Pelar el tomateoytar lo a daditos. El mango también. Afiadir el awde apio y el de pomelo
al gusto.

Espolvorear el cilantro picado, sal, pimientagynover bien.

Dejar marinar en el frigorifico.

Cortar el aguacate a laminas para decorar. Senémafa copa 0 vaso de zurito con un poco de agugda tostada.
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PASTEL RAPIDO DE FRUTAS

Ingredientes

e 600 gr de manzana golden

e 4 grde agar-agar en polvo

« 500 gr de zumo de manzana sin azUcar afiadido
e 1 pizca de sal

 2c.s.dekuzu

e Y, de cuchara de canela o vainilla en polvo
* Raspadura de limén

¢ 2 cucharadas de crema de coco

*  Fruta para decorar

» Arandanos, frambuesas, fresas, menta

¢ Coco rallado

Elaboracion

Mezclar 1,5 vasos de zumo con agar-agar, Yy las amasdaminadas y una pizca de sal.

Cocer tapado a fuego suave, como una compota par@gue la manzana se mantenga en laminas enteras

En un bol desleir el kuzl con 2 cucharadas de agmamo. Afadir el medio vaso restante remover yevesobre la
compota a fuego suave, removiendo hasta que empiespesar y cambie de color blanquecino a tradsluRetirar del
fuego.

Incorporar la ralladura de limén, la canela o M&ren polvo, la crema de coco, y remover.

Llenar una tartera tapar i enfriar hasta que et-agar gelifique. Una vez frio cortar en racione®lyozar con coco rallado
y decorar con la fruta por encima.

Texturas con Agar-agar
Textura blanda 2 gr de agar-agar en polvo por %2 |
Textura dura 4 gr de agar-agar en polvo por % |
Textura muy dura 6 gr de agar-agar en polvo pbr %2
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CANELON DE PRIMAVERA, FALSO GUACAMOLE Y REDUCCION D E VINAGRE DE

Ingredientes

Para la Tortilla de trigo
e Y Kg Harina de trigo
e 100 ml Agua
e 20 ml Aceite de oliva virgen extra

Para el Relleno de col
¢« 0,7 Kg Repollo
* 0,12 Kg Cebolla
e 0,15 Kg Zanahoria
e 0,1 Litros Salsa de soja
e 0,05 Litros Vinagre de Jerez
« Sal

Para el falso guacamole (mojo verde
texturizado)

% Cabeza de ajo

4 Pimientos verdes italianos

1 Manojo de cilantro

0,200 Litros Aceite de oliva virgen extra

0,05 Litros Vinagre de Jerez reserva
Cucharadita Comino

Sal

6 gramos Goma xantana

¢ 0,05 Litros Aceite de oliva virgen extra

Elaboracion

Para la Tortilla de trigo
Mezclar agua y harina y amasamos hasta que tengan@snasa blanda, maleable y totalmente homogénease]
despegue de los dedos, Amasamos en mesa con agualite de oliva en lugar de emplear harina. Wmamasada
porcionamos en pequefias bolas del tamafio de ima.pa
Prensamos las bolas de masa hasta conseguir uaactm ayuda de la base de un cazo lubricada ceiteac
Cocemos la torta en la plancha muy caliente, cuanfle (aparezcan burbujas) damos la vuelta, Adaretlel fuego colocar
sobre plato cubiertas por un pafo limpio.

Para el Relleno de col
Aderezamos la carne en crudo con dos cucharadsalsiede soja y una cucharada de Vinagre de Jesalz(seservamos
durante 30 minutos)
En wok con ayuda de dos cucharadas de aceite e gaiteamos la col y la cebolla cortadas en jaliata zanahoria en
cerilla, A mitad de coccién agregamos medio vassasa de soja mezclada con 4 cucharadas de Vidagderez y
corregimos de sal.
Retiramos del fuego y reservamos.

Para el falso guacamole (mojo verde texturizado)
Picamos bien ajo, pimiento verde y cilantro y disgrmos en vaso de tarmix.
Turmizamos junto con Vinagre de Jerez Reserva, teacele oliva virgen extra y comino en polvo.
Corregimos de sal y volvemos a turmar, La textureoaseguir serd liquida con pequefios grumos, Aira@dion
texturizaremos el mojo con ayuda de goma xantaraos agregando poco a poco mientras seguimos rnidomzasta
conseguir una textura idéntica a la de un guacarRelservamos

Montaje
Sobre una tortilla de trigo vertemos con ayuda dasupinzas un poco de relleno de col y enrollarDisponemos en
bandeja de horno con papel vegetal y horneamosi@udaminutos a 250°C para que adquiera una tegtujiante
Colocamos un cordon de guacamole, colocamos elaraea altura de mayor a menor y afiadimos unas gigavinagre
reducido
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ALCACHOFAS CONFITADAS CON EMULSION DE PISTACHOS Y A NCHOAS

Ingredientes

e 2 alcachofas

e Aceite de girasol

« Aceite de oliva virgen extra

*  Emulsion de pistachos

» 1 lata de anchoas del Cantabrico

Para la emulsion de pistachos
e 500 grs. de pistachos
¢ Dos cucharadas soperas de aceite de girasol

Elaboracion

Pelamos las alcachofas quitando las hojas extsrioortando la punta y dejando el rabo limpio.

Cortamos por la mitad las alcachofas y las colosaermouna cazuela, cubriendo las alcachofas coreiteale girasol, y
las confitamos a fuego bajo hasta que empiecenrars#go Cuando estén doradas (en unos 20 minu&ssialcamos y
escurrimos, retirando el exceso de aceite.

Emplatamos las mitades de alcachofa confitadasyedaoque de emulsion de pistachos en el coragda dlcachofa.
enrollamos las anchoas y las colocamos sobre lds&mule pistachos, que regamos con unas gotasdie ale oliva
virgen extra

Para la emulsion de pistachos
Pelamos los pistachos y los colocamos en un tupggalastico y los metemos en un cajon del congeldds dejamos
congelar durante 2 dias.
Sacamos los pistachos del congelador, y tal ct@heks trituramos, dejando una especie de pumérgeca de pistachos,
asegurandonos bien, de que no queda ningun trozoitsrar. Volvemos a meter el tupper con losgiibbs triturados al
congelador y dejamos 24 horas
Transcurrido este tiempo, veremos que aflora laagdel pistacho, ya lo tenemos listo para emulsid@gcamos el tupper
del congelador y cogemos un par de cucharadasrdecpngelado de pistacho, volvemos a meter al ¢adgeel resto del
tupper, hasta la proxima utilizacién.
Dejamos que se descongele y afiadimos dos cuchasagasas de aceite de girasol, emulsionamos a gotincia,
metiendo todo el aire que podamos en la mezcla,gsté listo para utilizar, en cualquier preparacio
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HOJALDRE DE MANZANA

Ingredientes

e 1 placa rectangular de hojaldre
« 1 manzana golden

e 1 chupito de ron de cafia

e Azlcar Moreno

« Mantequilla

¢ Sal de Afana

¢ 1 huevo

Elaboracion

Pelar una manzana golden y quitarle el corazonp¥sscorta la manzana por la mitad y lamina cadadnein grajos de un
par de milimetros. Llegados a este punto tienesogo®nes: si no hay nifios y te apetece darle guetezanalla, sumerge
las laminas en un bol lleno de ron de cafa, en @astario omite este paso. Parte la lamina deldrgjaectangular en dos
mitades y precalienta el horno a 180

Sobre las dos mitades de hojaldre coloca media amanaminada, en uno de los extremos de la magmdideespacio a
los lados vy al final (si has optado por bafiarla@nescurre el liquido para que no empape el hajald continuacién
cubre los gajos de manzana con un buen pufiado (dmramoscovado (es azUcar de cafia sin refinarabar €s
espectacular)

Coloca sobre el azlcar que cubre los gajos de mange placa fina de mantequilla y unos pellizeosal de Afana.
Doblamos el hojaldre a modo de tapa sobre el ®ilengajos de manzana, azicar moscovado y marde@eéllamos bien
la masa haciendo unos pliegues y presionando clicadeza ayudandonos con los dientes de un tenpdaoa, que al
hornear no se escapen todos los jugos y permandeasio del hojaldre. Colocamos los hojaldres nelesobre papel para
horno y los colocamos en bandeja de horno

Pintamos la superficie del hojaldre con huevo loatidespolvoreamos por encima azucar moscovadadintimos la
bandeja en el horno y cocinamos durante 20 mirautic80° grados.
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GRATINADO DE CALABACINES Y TOMATES

Ingredientes

e 2 cucharadas de aceite de oliva

*  3/4 kilo de calabacines

e 1 cebolla mediana, picada

e 1/2 kilo de tomates frescos y maduros

« 1 diente de ajo, picado

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

Elaboracion

Derretir la mantequilla con una cucharada de aemiteina cazuela grande a fuego medio, afadir laba@nes (cortados en
rebanadas no muy finas), tapar y sofreir hastaesgté tiernos

Mientras tanto, calentar el aceite en una rehogagamtada con un poco de mantequilla, a fuego radde afiadir la cebolla,

tapar y sofreir durante 5 minutos. Agregar el agofyeir durante 1 minuto mas.

Reducir el fuego de las cebollas, afiadir los tosyasgar y cocer hasta que toda el agua se haparado, aproximadamente 15
minutos. Sazonar con sal y pimienta negra

Afadir removiendo los calabacines a la salsa deatrg verter todo el una fuente de horno poco paduy ligeramente

engrasada. Cubrir la superficie, espolvoreand@elrpllado (también se puede afiadir queso rallaglsstituir al pan rallado por

queso) y salpicar la mantequilla restante.

Horneamos a 200°. 15 minutos
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BRIOWATES DE BERENJENA,NUEZ Y ACEITUNA NEGRA

Ingredientes

e Pastafilo o brick

e 2 berenjenas

e 1c.s.detahina

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

e 1c.s.de comino

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

e Zumo de 1/2 limén

e« Saly pimienta

*  Mantequilla

Elaboracion

Cortaremos la berenjena por la mitad. Entallamalansos, regamos con aceite de oliva y asamos iab o200 °C, durante
20 minutos. Retirar, dejar enfriar y retirar larwar

Asaremos los ajos al horno junto con la berenjBetiramos, chafamos y afiadimos a la carne de émnjesra.
Salpimentamos, afiadimos el zumo de limdn, el citgpicado y la tahina. Mezclamos hasta homogeneizar

Tostamos el comino un minuto a fuego suave y aftaiintroducimos en Ultimo lugar las aceituna telos y las nueces
un poco picadas.

Estiramos las hojas de pasta, rellenamos conda facerramos dando forma de triangulo.

Pintamos con mantequilla y asamos al horno unom&tas.

Servir de inmediato.
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HELADO DE NARANJA CON CULI DE CHOCOLATE PICANTEY G AJOS
CARAMELIZADOS

Ingredientes

e 100 gr de zumo de naranja

e 100gr de azlcar

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

* Ylitro de crema de leche

e Gajos de naranja al vivo

e AzGcar
e 150 gr. de cobertura de chocolate
e Agua

e« Zumo de naranja

e Guindilla

e 1 clavo de olor machacado
e Canela en polvo

Elaboracion

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

Montar nata, afiadir con cuidado a la preparaciderian, poner en molde y reservar en congelador.

Pelar naranja al vivo, pasar gajos por azlcar.rRase

Derretir la cobertura en el agua, afiadir zumo ge&isg, llevar al punto de densidad deseado.

Montar el plato con el helado, los gajos de nargrgbchocolate especiado.
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MACARRONES A LA CALABRESA

Ingredientes

e 200 g. de cebolla

 5tomates TPM

e 1 paquete de 500 de macarrones
« 1 kg. de tomate de pote triturado
e 20 tomates cherry

e ‘nduja de Calabria

* Orégano

* Albahaca

¢ Queso parmesano

Elaboracion

Rehogar la cebolla, afiadir los tomates, escaldgdbacdos y cortados en macedonia, rehogar. Aiadimeate de pote y
dejar concentrar aromas. Incorporar la ‘nduja ytdéosates cherry junto con el orégano. Cocer 10 togu

Hervir los macarrones con abundante agua con salrrérlos y mezclarlos con la salsa, servir cojahia@e albahaca y
gueso parmesano.
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FLOR DE CEBOLLA FRITA CON TZATZIKI'Y SALSA DE CHILI

Ingredientes

Para la flor de cebolla
* 4 cebollas blancas dulces
e 300 g. de harina
e 4 c.sdepanrallado
e« 2 c.sdeorégano
. 1 cuchara postre de chili molido
» Aceite de girasol para freir la cebolla
e hielo

Para el tzatziki
e 1 pepino
e 300 g. de yogurt griego natural
« 1 diente de ajo ciselé
¢ Menta fresca
e 1 c.s de aceite de oliva
e Saly pimienta

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

Elaboracion

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

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

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

Emplatamos la cebolla con las dos salsas.
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MELOSO DE CHOCOLATE CON SOPA BLANCA Y CREMA CHANTIL LY CON
SALSA TOFFE
Ingredientes
Para el Meloso
* 3 huevos Para la Sopa Blanca
e 110 gr. de azlcar e 125 ml. de nata
e 100 gr. de cobertura 70 % ¢ 60 gr. de cobertura blanca
¢ 90 gr. de mantequilla e 40 gr. de yogurt
e 35 gr. de harina + 10 gr. de cacao tamizados
juntos Para el Chantilly
¢ 10 ml. de leche ¢ 100 ml. de nata
e 10 gr. de azucar glas
Para los Nucleos de chocolate de relleno del
Meloso: Para la Salsa de caramelo toffe
e 200 g. de nocilla congelada e 50 gr. de azlcar

e 75 ml. de nata

Elaboracion

Para el Meloso
Batir los huevos con el aztcar en un bol. Fundihelcolate con la mantequilla, al bafio maria andndcién.
Tamizar la harina con el cacao y afadir al bolofporar la leche. Mezclar bien. Untar los moldes amantequilla y
espolvorear con harina. Rellenar con la masa leastitad del molde. Colocar en el centro el nidengelado.
Acabar de rellenar hasta 3/4 del molde. Cocer 83,800 minutos aprox.
Haremos los nucleos poniendo la nocilla en unadjardke aluminio y congelar

Para la Sopa Blanca
Hervir la nata y verter sobre la cobertura troce&dsolver bien la cobertura.
Reposar unos minutos y afiadir el yogurt. Mezclan lyireservar en jara en nevera

Realizaremos el chantilly montando la nata corzétar y pasar a una manga pastelera con boquildai Reservar.

Para la Salsa de caramelo toffe
Poner el azicar en un cazo y preparar un carareetn dejar que el azlcar se vaya fundiendo, a faegee, sin remover
dentro, sino moviendo circularmente el cazo.
Calentar la nata, aparte, sin que llegue a hedna vez el azlcar esta fundido, retirar del fuegafigdir la nata, con
cuidado, pues aunque esté fuera del fuego, hegreiréa alta temperatura del azicar.
Cuando baje, devolver al fuego, minimo, y dejavihnsuavemente, hasta lograr la textura adecuandlar @ reservar.

Montaje
Poner el meloso en el centro de un plato sopero.
Verter la sopa alrededor del meloso.
Decorar el meloso con la nata montada.
Acabar con unos hilos de toffe y granito de almarmdujiente
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ESPARRAGOS A LA PLANCHA CON CREMA DE PIQUILLOS

Ingredientes

» 1 conserva de esparragos Cidacos
« 1 conserva de pimientos del piquillo
e 5gr. de lecitina de soja

* Sal de Afana

e AzGcar

e Aceite de oliva virgen extra

Elaboracion

Elaboramos la crema de pimientos del piquillo, pleatamos el horno a 100°, abrimos una conserv@imientos del
piquillo y reservamos el aceite de la lata. Lubrioa con aceite de oliva virgen extra el fondo da bandeja apta para el
horno y colocamos los piquillos bien distribuidas [ bandeja, espolvoreamos por encima sal de dahwino y azUcar,
echamos un chorrito de aceite por encima y hornsatnoante 30 minutos a 90°. Una vez estén horndadqsquillos,
quitamos las pepitas y los picamos. Introducimaspionientos picados a un vaso de batidora conedleade la lata que
contiene mucho sabor y un chorrito de aceite deaalirgen extra. Trituramos todo con la batidorstaague quede una
papilla y reservamos.

En un bol, vertimos el jugo que contenia la corsel® esparragos, afiadimos los 5 gramos de lediéirsnja y batimos
bien a baja potencia hasta emulsionar todo. Dejajnesepose un par de minutos y volvemos a batiesdo la potencia
al maximo y batimos superficialmente el liquidgslinando el bol para que la espuma se acumule saperficie. Una vez
obtengamos una buena cantidad de espuma densaaress.

Ponemos una sartén a fuego alto con un chorritacéée de oliva virgen extra y cuando esté calietadimos los
esparragos y los cocinamos hasta que se dorerfisigherente y cojan un tono caramelo.

Al pase hacemos una cama de crema de piquillog ®lplato, montamos encima los espéarragos, hacalgés dibujo
con la crema de piquillos y rematamos con la espaenesparragos que habiamos reservado.
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PASTEL DE PUERROS Y QUESO FRESCO

Ingredientes

e 1 cebolla grande

. 2 puerros

e 25 g de mantequilla y un poco mas para untar ddmmo
¢ 3 cucharadas de aceite

e 125 gde harina

¢ 1/2 cucharadita de levadura

¢ 3 huevos grandes

e 200 g da nata agria

e 250 g de queso fresco

e 125 g de queso gruyer rallado
. Perejil picado

e Saly pimienta

« Aceitunas negras

Elaboracion
Precalentamos el horno a 180°.

Pelamos la cebolla y cortamos en lionesa, limpiaymasrtamos el puerro en juliana.
Calentamos el aceite y la mantequilla en una sart&mogamos el puerro y la cebolla unos 10, 12itoma fuego lento,
una vez pochado retiramos y dejamos enfriar.

En un cuenco amplio, mezclamos la harina con ladera, agregamos los huevos, el queso fresco,tdaynal gruyer,

reservando un poco para poner por encima, el pyda@ebolla, un poco de perejil picado , salpitagros y removemos
todo bien.. Untamos un molde con mantequilla, paeeta mezcla, esparcimos el queso gruyer que hakiaejado y
cocemos en el horno 35, 40 minutos.

Servir caliente y adornado con aceitunas negras.

Nota: si no encontrdis nata agria podéis prepararlatk@smismos, mezclar 200 g de nata para montauoarcucharada
de zumo de limén y un pelin de sal, remover hagtaggpese y dejarla reposar unos minutos anteflidaru
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SOPA DE CHOCOLATE CON TARTAR DE FRESAS Y HELADO DE MASCARPONE

Ingredientes

Para la sopa
e 250 gr. de chocolate
e 200 gr. de nata
e 200 gr. de leche
e 200 gr. de azlcar
« 1 toque de canela molida
¢ Toque de Baileys, cognac, ron al gusto

Para el tartar de fresas
e 250 gr. fresas
e 2 cucharadas de azucar
e 1 cucharada de vinagre

Para el Helado de Mascarpone
* 2 huevos
e 100 gr. de azucar glas
e 250 gr. de queso mascarpone
e 100 ml nata liquida
e Azlcar de vainilla

* Galletas

Elaboracion

Para la sopa
Colocamos en un cazo la leche, la nata y el azlicadejamos hasta que empiece a hervir. En este jostante lo
apartamos. El chocolate lo agregamos y lo removemgsbien durante unos minutos.

Para el tartar de fresas
Picamos las fresas, las colocamos en un bol canlelar y el vinagre y las reservamos hasta lad®emplatar

Helado de Mascarpone
Separar las yemas de las claras.
En un bol afiadimos las yemas y afiadimos el azlasrlgatir enérgicamente hasta estar cremoso
Incorporamos el mascarpone y la cucharada de adéoainilla e integrar todo bien.
Por Ultimo, afiadir la nata montada (despacio y mowimientos envolventes) para que no se bajen rgaiel aire que
hemos integrado.
Congelar y removemos cada 1/2 hora

Montaje plato

En un plato hondo colocamos un aro de cocina delgiraro colocamos una base de galleta molidadationos una bola
de helado de mascarpone rellenamos con el tarfaeshes y vertemos la sopa de chocolate
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SOPA DE CANGREJOS CON LECHE DE COCO Y UN TOQUE PICANTE

Ingredientes

« 500 gr de cangrejos

e 1dlde cofac

« 1 1defondo de pescado
e 1 c.sdejengibre picado
e 3 cebollas

e 2 zanahorias

e 1 lata de leche de coco

e 2 guindillas

« Brotes de soja

« 5 hojas de acelgas

e 1 cebolla roja

* Pimienta

« Sal

e Cilantro fresco

Elaboracion

Sofreir con un poco de aceite caliente los cangr€aando estén rustidos los mojamos con un clderamfac.
Flambeamos y reservamos aparte. En esta mismeebltgar la cebolla, la guindilla, la zanahoria yeelgibre. Juntar los
cangrejos con la cebolla y inundarlos con fondpekrado. Hervir durante 15 min para que los capgrgjyan soltando su
sabor. Afladimos la leche de coco y dejamos hetrisd5 min mas. Pasamos la sopa por un chino roactia bien los
cangrejos. Rectificamos de sal i pimienta. Afiadirelosilantro picado a la sopa, las hojas de acetgeadas a tiras y los
brotes de soja. Picamos un poco de cebolla ropgegorar.
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NUGETS DE POLLO CON TIRAS DE PIMIENTO VERDE EN MAYO NESA DE WASABI Y
JENGIBRE FRESCO

Ingredientes

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

e 1 bolsa de panko

e Aceite de girasol

e Saly pimienta

e 2 pimientos verdes italianos

Para la Mayonesa de wasabi
* 1deleche
e 3 aceite de girasol
« Wasabi en pomada al gusto
« Ralladura de jengibre al gusto

Elaboracion

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

Cortar a tiras (jardinera) el pimiento verde y igdroen sartén a fuego suave con poco aceite. Reserv

Presentar las tiras de pechuga y las de pimiemtiega un recipiente hondo.

Para la Mayonesa de wasabi

Montar una mayonesa con los ingredientes enumer&uesentar en un recipiente hondo donde, parastiegse puedan
“mojar” las tiras de pollo.
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FALSO TIRAMISU DE MELOCOTON EN ALMIBAR CON YOGUR GR IEGO Y CRAMBEL
DE CAFE Y ESPECIAS

Ingredientes

* 1 bote de melocotéon en almibar
e 2 yogures griegos

e 4 C.Sdeazlcar

¢ 1 bandeja de queso mascarpone
 Nata montada

e Crumbel

Para el Crumbel
e 100 gr de almendra en polvo
« 80 gr. de mantequilla fria
e 85 gr. de harina
e 100 gr. de azlcar
e 6 gr. de canela molida
e 2 gr. de nuez moscada
e 1 gdeclavo de olor
e 1 gr. de cardamomo
e 1 gr. de pimienta molida (blanca)
e 2 gr. dejengibre en polvo
e 1café

Elaboracion

En un bol mezclar con cuidado el yogur con el mgexee y el azdcar. Con el mismo cuidado, montaegatar la nata.
Reposar en nevera.
Pelar y cortar unos cuadraditos de mango que r@senos para montar el postre.

Para el Crumbel
Mezclar todos los ingredientes y amasar mediareeaalo un poco grueso, romper los trozos mas grafde®r en
bandeja de horno, 160° durante 15 minutos. Retid&jar enfriar. Mojar con un poco de café.

Montaje
Depositar en la base del plato un poco del crumigdienar con parte del tiramisu y trocitos de roetén, volver a
espolvorear con crumbel y afiadir una segunda oapieaghist. Espolvorear con un poco de crumbekpaima.
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