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GARBANZOS CON CURRY DE COCO 
 
 
 

Ingredientes  
 

• 300 g. de espinacas.  
• 150 g. de coliflor.  
• 2 dientes de ajo.  
• 2 cebollas.  
• 3 c.c. de curry.  
• 4 zanahorias.  
• 100 ml. de agua.  
• 300 ml. de leche de coco.  
• 400 g. de garbanzos.  
• Cilantro.  

 
 
 
 

Elaboración 
 
 
Cortar la coliflor en pequeños ramilletes y hervirlos durante dos minutos. Escurrir y reservar.  
Cortar los dientes de ajo en láminas y saltearlos hasta que estén dorados. Añadir las cebollas cortadas en juliana y cocinarlas 
durante 15 minutos. Incorporar las zanahorias en juliana y cocinarlas hasta que estén tiernas. Mojar con el agua y tapar 
durante 3 minutos. Agregar los garbanzos y la leche de coco. Llevar a ebullición y bajar el fuego para que reduzca un poco.  
Limpiar las espinacas y añadirlas a la cazuela con el cilantro picado, el curry y la coliflor. Cocinar mientras se remueve 
hasta que las espinacas estén tiernas. Ajustar de sal y pimienta y servir.  
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HAMBURGUESAS VEGETALES  
 
 

Ingredientes  
 

• 200 g. de alubias rojas cocidas.  
• 1 zanahoria.  
• 1 cebolla tierna.  
• 1pimiento rojo.  
• 75 g. de brócoli.  
• 75 g. de rúcula.  
• 50 g. de trigo tierno.  
• 40 g. de pipas de girasol.  
• 40 g. de sésamo.  
• 2 hojas de albahaca.  
• 1 huevo.  
• Harina.  
• Pan rallado.  
• Vinagre de Módena.  
• Aceite.  
• 2 c.s. de mermelada de fresa.  
• Pimienta.  
• Sal.  
• Eneldo.  

 
 

Elaboración 
 
Cubrir el trigo tierno con agua y una pizca de sal. 
Ponerlo a cocer a fuego lento durante 10 minutos, retirar del fuego y reservar.  
Cortar el pimiento rojo en tiras anchas, verter un poco de aceite de oliva y sazonar. Hornear a 180ºC durante 15-20 minutos.  
Pelarlo, cortarlo en brunoise y pasarlo a un bol.  
Picar las alubias rojas y ponerlas en el bol junto con el pimiento. Añadir el sésamo, el trigo tierno, las pipas de girasol y las 
hojas de albahaca picadas.  
Cortar la zanahoria y la cebolla tierna en brunoise. Rehogarlas durante 15 minutos y juntarlas en el bol con el resto de 
ingredientes. Salpimentar.  
Batir el huevo y verterlo en el bol. Añadir harina y pan rallado mientras se trabaja hasta que quede una textura homogénea.  
Hacer las hamburguesas y ponerlas durante unos minutos en el congelador para que cojan textura. Cuando estén frías, 
marcarlas en la sartén con un poco de aceite.  
Hacer una vinagreta mezclando el aceite, el vinagre, la mermelada de fresa y el eneldo. Reservar.  
Cortar el brócoli en ramilletes y escaldarlo durante 3 minutos. Retirarlo del agua y parar la cocción con agua fría.  
Mezclarlos con la rúcula y aliñar con la vinagreta de fresa.  
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PANQUEQUE DE MERMELADA DE MANZANA  

 
 

Ingredientes  
 
 

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

 
Para la mermelada de manzana 

• 4 manzanas  
• 100 gr de azúcar blanco  
• 50 gr. de azúcar moreno  
• 1 clavo de olor  
• 50 ml. De coñac  
• 200 gr de mantequilla  

 
 
 

Elaboración 
 
 

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

Para la mermelada de manzana 
Descorazonar la manzana, colocarlas en un recipiente y enfilmar. Ponerlas en el microondas a 800 w unos 6 minutos. Dejar 
enfriar y retirar la piel.  
Fundir la mantequilla en un cazo, colocar la manzana añadir loa azucares, caramelizar y flamear con el alcohol. Reducir y 
tapar. Añadir las especias y dejar cocer unos 30 minutos tapado a baja temperatura. Vigilar cocción añadiendo algo de 
líquido 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  
 

• 2 calabacines grandes. 
• Aceite de oliva. 
• Sal /pimienta. 
• 1 yema de huevo. 

 
Para el Pisto 

• 1 cebolla dulce. 
• 1 pimiento rojo. 
• 1 pimiento verde. 
• 2 tomates. Rallados. 
• 1 berenjena. 
• 1 diente de ajo. 
• Vino blanco. 
• h. aromáticas (tomillo, romero) 

 
Para el curry 

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

 
 
 

Elaboración 
 
Cortamos en mandolina en tiras finas los calabacines. 
Salpimentamos y marcamos en sartén con unas gotas de aceite de oliva, por los dos lados unos minutos. Reservamos. 
 

Para el Pisto 
Cortamos el ajo en ciseler, rallamos el tomate, y cortamos el resto de verduras en brunoise. Vamos rehogando en sotè, 
primero el ajo, enseguida añadiremos la cebolla, cuando tenga un poco de color y haya perdido el agua, tiramos el pimiento 
rojo y lo dejaremos unos 5 min mas. Seguiremos con el pimiento verde, un vez esté todo bien pochado , añadiremos el vino 
blanco y dejaremos que evapore el alcohol,  continuaremos con la berenjena, la dejaremos unos 10 minutos hasta que esté  
bien pochada, seguimos con el tomate rallado, salpimentaremos  y dejaremos cocinar todo junto hasta que este pierda el 
agua y todo este bien integrado, obteniendo textura de mermelada, reservaremos. 
 

Para el curry 
Cortamos la cebolla en brunoise y la rehogamos en un cazo, con aceite y mantequilla, cuando esté bien pochada, añadimos 
el curry, le damos unas vueltas y añadimos el fondo y la crema de leche, salpimentamos y dejamos reducir hasta obtener 
textura de salsa. 
 

Acabado 
Montamos los raviolis en forma de cruz, rellenándolos de pisto, cerramos en forma de paquete, pintamos con la yema y 
horneamos 5 minutos a 200º,  acompañamos 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. 
• 100gr de aceite de oliva suave. 
• 100gr de granna padanno rallado. 
• 50gr de piñones. 
• 2 dientes de ajo. 
• Sal. 

 
Para el Mutabal 

•  2 berenjenas grandes 
• Zumo de 1 limón. 
• 4 cucharadas de tahina 
• 2 cucharadas de yogurt natural 
• Sal 
• Perejil fresco picado 

 
Para el Tartar 

• 300gr de tomate. T.p.m 
• 1 cucharada de mostaza. 
• Una pizca de salsa perrins. 
• Una pizca de salsa hp. 
• Una pizca de salsa de chile. 
• Orégano seco. 
• 25 gr de néctar de tomate. 
• Sal 

 
 

Elaboración 
 
Hacer un rollito con cada filete de lenguado y pincharlo con un palillo de brocheta. 
Salpimentar y poner un poco de mantequilla encima. Reservar. 
 

Para el Pesto 
Tostar un poco los piñones y sofreír los ajos, pondremos todos los ingredientes en un vaso alto y pasaremos por túrmix. 
Reservaremos. 
 

Para el Mutabal 
Asamos las berenjenas al horno a 230º, cuando estén partimos por la mitad y vaciamos con cuchara para sacar su carne,  la 
pondremos en un bol, junto con el resto de ingredientes, le daremos unos golpes de túrmix y espolvorearemos con perejil 
picado. Reservar. 
 

Para el Tartar 
Pondremos a escurrir el tomate t.p.m , una vez perdida toda el agua, lo pondremos en un bol junto con todos los 
ingredientes, rectificaremos de sabor. Reservaremos. 
 

Montaje 
Pintaremos los rollitos con el pesto y hornearemos a 200º 5 min, presentaremos en el plato junto a un timbal de tartar y 
mutabal, decoraremos con el resto de pesto. 
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CARROT CAKE CON GLASEADO DE CHOCOLATE BLANCO.  
 
 
 

Ingredientes  
 

•  200 gr. de azúcar 
•  250 gr. de aceite de oliva 
•  4 huevos 
•  225 gr. de zanahoria 
•  225 gr. de harina 
•  175 gr. de nueces 
•  1 ½ c.c. de levadura 
•  1 ½ c.c de bicarbonato 
•  1 c.s. de especies molidas. 1 Clavo de olor, canela en polvo, 1 anís 1 cardamomo. 

 
Para el relleno 

•  300 gr. de mascarpone. 
•  1c.s de coñac 
•  2 c.s de azúcar 

 
Para el glaseado 

•  300 gr chocolate blanco de cobertura 
•  150.gr de agua. 
•  100gr de azúcar. 
•  2 hojas de gelatina. 

 
 
 

Elaboración 
 
Calentar el horno a 190º C. 
Pelar y rallar la zanahoria finamente. 
En un bol mezclar el azúcar, el aceite, los huevos, las zanahorias y las nueces. 
 
En otro bol depositar el bicarbonato, la levadura, las especies y la harina. Remover bien y mezclar el contenido de los dos 
bols. 
Untar con mantequilla un molde y enharinarlo. Verter la masa y hornear a 45 min. 
 

Para el relleno 
Cuando el pastel esté frío cortarlo por la mitad y rellenar con mascarpone batido con azúcar y coñac. 
 

Para el glaseado 
Hacemos un almíbar con el azúcar y el agua, atemperamos un poco y añadimos el chocolate blanco y lo removemos bien, 
cuando este cremoso añadimos las hojas de gelatina hidratadas y seguimos removiendo hasta integrar. 
 
Vertemos por encima de la tarta el glaseado, cubriendo perfectamente y dejaremos enfriar. 
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VICHISOISSE DE CALÇOTS ESCALIBADOS ROMESCO Y YEMA D E HUEVO 
CRUJIENTE  

 
 
 

Ingredientes  
 

• 10 Calçots 
• 1 Patata 
• Aceite de oliva virgen extra 
• Mantequilla 
• Agua o Caldo 
• Pimienta 
• 200 ml. Nata líquida 
• Cebolla frita 

 
Para el romesco 

• 1/2 kg tomates 
• 4 ñoras 
• 65 gr. de avellanas y almendras 
• 4 ajos 
• Vinagre de jerez 
• 5 dl. de aceite de oliva 
• 1 rebanada de pan frito 
• Sal y pimienta 

 
 

Elaboración 
 
En primer lugar escalibamos los calçots en el horno a 200 º C envueltos en papel de aluminio. Al cabo de la ½ hora o 
cuando comprobemos que estén tiernos los retiramos del horno. Dejamos que se enfríen un poco y luego los pelamos 
retirando las primeras capas. Reservamos. 
En una cazuela echamos un chorrito de aceite y una nuez de mantequilla. Añadimos la patata cortada a trozos. Damos unas 
vueltas durante unos minutos y seguidamente agregamos los calçots igualmente troceados. Removemos de nuevo y pasados 
unos 5 minutos echamos el caldo o agua hasta cubrir por encima. Dejamos cocer 20 ó  25 min. hasta que la patata esté tierna 
y entonces retiramos del fuego. 
Trituramos con la la batidora o robot de cocina para  conseguir una crema fina y de textura fina. Añadimos el chorrito de 
nata líquida y removemos,  rectificamos de sal y pimienta. Reservamos y enfriamos en nevera. 
 

Para el romesco 
Escalibar el tomate y el ajo al horno. Freír el pan. Triturar los ajos pelados, el tomate la pulpa de la ñora que habremos 
hidratado y pelado, el pan tostado y las almendras peladas. Añadir el vinagre y el aceite mientras vamos triturando, de 
salpimentar y Rectificar de gusto. 
La yema de huevo la envolvemos en masa de pizza con forma de ravioli y la freímos, al pase servimos en copa 
 

 Presentación 
 Base de romesco, crema vichisoisse,  yema crujiente y cebolla crujiente 
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CAKE DE CALABACIN CON LIMA  

 
 

Ingredientes  
 
 

Para el cake de calabacín 
• 190 g de calabacín rallado 
• 165 g de harina 
• 1 cucharada de maicena 
• 50 g de harina de almendras 
• 40 g de pistachos picados 
• 1 cucharadita de cardamomo molido 
• 1 cucharadita de levadura en polvo 
• ½ cucharadita de bicarbonato de sodio 
• un pellizco de sal 
• 210 g de azúcar 
• 85 g de yogur griego 
• 55 g de aceite de girasol 
• 2 huevos grandes 
• 1 cucharadita y media de extracto de vainilla 
• la ralladura de una lima 

 
Para la crema de queso 

• 350 g de queso crema 
• 6 cucharadas de mantequilla sin sal a temperatura ambiente 
• ⅔ taza de azúcar 
• 2 cucharadas de sirope de arce 
• Zumo de lima 

 
 
Elaboración 

 
 
Precalentar el horno a 170 grados. Engrasar los moldes  y reservar  
Cortar los extremos de los calabacines y rallar finamente. Medir la cantidad que necesitamos y reservar 
Poner las harinas, harina de almendras, pistachos, cardamomo, levadura, el bicarbonato y la sal en un bol grande y mezclar 
bien para combinar. 
 
Colocar el azúcar, yogur griego, el aceite, los huevos, la vainilla y la ralladura de naranja en otro bol y mezclar hasta 
conseguir una mezcla suave. Añadir el calabacín, y luego combinar con los ingredientes secos. 
Dividir la masa en partes iguales entre los moldes preparados y hornear durante 20 minutos o hasta que un palillo de madera 
insertado en el centro del pastel salga limpio. Dejar enfriar completamente. 
 

Para la crema de queso 
En un bol poner el queso crema, con la mantequilla a temperatura ambiente y batir hasta que la mezcla esté suave y 
esponjosa. Añadir el azúcar, el sirope, y el zumo de lima y volver a batir hasta que quede esponjoso. Cubrimos  los 
bizcochos  
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STRUDEL DE MANZANA Y ZANAHORIA  

 
 

Ingredientes  
 

• 300 g de pasta filo "Feuilles de FILO" 
• 6 manzanas tipo Golden 
• 4 zanahorias 
• 50 g de pasas de Corinto. 
• 1/2 cucharada de canela molida 
• 1/2 taza de café de ron 
• 6 galletas tipo María 
• 3 cucharadas de azúcar 
• 125 g de mantequilla 
• 2 yemas de huevo 
• 1 cucharada de zumo de limón 
• 150 g de mantequilla  

 
 

Elaboración 
 

Pelamos y descorazonamos las manzanas. Cortamos las manzanas en trozos no muy grandes y añadimos el limón para que 
no se oxiden. Ponemos una cazuela a fuego medio, introducimos la mantequilla y dejamos que se deshaga, cuando esté 
líquida añadimos los trozos de manzana y empezamos a dorar removiendo de vez en cuando para que no se quemen durante 
unos 10 minutos. 
Vertemos en un bol las pasas con el ron y las ponemos a remojo durante 30 minutos. Pelamos las zanahorias con un rallador 
y las cortamos en unas láminas muy finas y las vamos echando a la cocción de las manzanas. 
Cuando las manzanas estén doradas añadimos el azúcar con la canela. Sacamos las uvas pasas del ron y las echamos con las 
nueces en la cazuela con el resto de los ingredientes. Removemos despacio con la cuchara cocemos 5 minutos y reservamos 
Rompemos las galletas con la mano hasta que queden como si fuesen migajas de pan. Ponemos una sartén al fuego y 
añadimos unas gotas de mantequilla, añadimos los trozos de galleta y las pasamos hasta que queden crujientes. Retiramos 
del fuego y las pasamos a la cazuela anterior 
Encima de un trapo ponemos la primera lámina de masa filo y la untamos de mantequilla con el pincel, así sucesivamente 3 
veces. Añadimos el relleno sobre la masa estirada y comenzamos a enrollarla con la ayuda del trapo, primero los bordes, 
doblándolos hacia dentro Nos tiene que quedar como si fuese un brazo de gitano pero de masa filo. 
Precalentamos el horno a 190º C y metemos el strudel 15 minutos 
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CRUJIENTE DE MANCHEGO CON MERMELADA DE BERENJENA  Y   ALCACHOFAS 
AL HORNO CON SALSETA DEL POBLE SEC  

 
 

 
Ingredientes  

 
• 300 gr de manchego semi en taco 
• Pasta brik 
• 2 berenjenas 
• 100 gr de azúcar 
• Canela 
• 5 alcachofas 
• Sal maldon aceite de oliva 

            
Para la  Salseta del Poble Sec 

• ¼ de cebolla tierna 
• 20 almendras tostadas 
• sal 
• 4 ramas de perejil 
• 3 c.s de vinagre de jerez 
• 9 c.s de aceite de oliva virgen 

 
 

Elaboración 
 
Cortar el queso manchego a bastoncitos de 5 cm de ancho. 
Envolverlos con pasta bric. 
Pelar la berenjena y cortarla a daditos. Ponerla en una olla con el azúcar y la canela. 
Hacer sudar la berenjena. Sacar la rama de canela y triturar. 
Pelar las  alcachofas y cortarlas por la mitad. Aliñarlas con sal y aceite y cocerlas al horno a 230º hasta que estén tiernas. 
 

Para la  Salseta del Poble Sec 
Triturar en un vaso las almendras, el perejil, la cebolla, el vinagre y la sal. Añadir el aceite a chorrito hasta que esté ligada. 
 
Poner los crujientes de manchego el horno fuerte antes de servir para que la pasta brik se tueste y el queso se funda. 
  



 

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

 

 
 

FILETES DE DORADA CON SALSA DE CACAHUETES Y PIÑA  
 
 

 
Ingredientes  

 
• 300gr. de dorada 
• 50 gr. de zanahoria 
• 50gr. de puerro 
• 50gr. de calabacín 
• 100gr de piña 
• 100gr de cacahuetes pelados fritos. 
• 1dl de aceite oliva 
• 2dl de  fumet blanco 
• 100g de arroz basmati 
• Laurel, tomillo y ajo 

 
 
 

Elaboración 
 
 

Filetear la dorada y guardar las espinas y la cabeza para hacer un caldo corto de pescado. Usaremos agua, el tallo verde del 
puerro, un poco de zanahoria, laurel, tomillo y las espinas del pescado para  caldo corto. 
Cortar las verduras a juliana y saltearlas respetando su  tiempo de cocción. Primero el puerro, después la zanahoria y 
finalmente el calabacín y la piña. Bajar el fuego y acabar de cocer las verduras con  un poco de caldo. 
Con la termomix trituramos los cacahuetes hasta que hagan una pasta. Ligamos las  verduras con los cacahuetes y 
coceremos 5 minutos más. 
Con el caldo sobrante coceremos el arroz basmati durante 15 min. Haremos las doradas a la plancha cociéndolas primero 
por el lado de la piel. 
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APFELSTRUDEL  
 
 

Ingredientes  
 

 
• 200 gr harina 
• 1 huevo 
• 3 c.s de aceite 
• Sal 
• Agua tibia 
• 6 manzanas 
• Pasas y nueces 
• mantequilla 
• Canela 
• Miel 

 
 
 

Elaboración 
 
Formar un volcán con la harina. Incorporar huevo, sal, aceite. Mezclamos mientras añadimos el agua. Amasamos golpeando 
la masa contra el mármol. Estará lista cuando esté elástica y blanda. 
Dejamos reposar la masa  tapada mientras preparamos el relleno. 
Pelar y descorazonar las manzanas. Cortar a trocitos pequeños y cocer tapado con un poco de mantequilla canela y las pasas 
puestas en remojo. Antes de apagar el fuego añadimos la miel. 
Estiramos la masa. Primero con rodillo y después con el dorso de la mano.  Buscamos que casi sea transparente. 
Estiramos la masa sobre un trapo limpio (Repasador)   y la acabamos de extender.  Pintamos con mantequilla fundida.  
Cubrimos toda la masa con manzana y enrollamos la masa. Cerramos los lados. Pintar con huevo y cocer al horno 30 min. a 
180ºC. 
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RISOTTO DE ESPINACAS Y QUESO MANCHEGO 

 
 

 
Ingredientes 

 
• 200 gr de arroz bomba 
• 700 ml de fondo de ave 
• 200 gr d espinacas 
• 20 gr de pasas 
• 10 gr de piñones 
• 40 gr de queso manchego 
• 2 cebollas 
• Sal y pimienta 
• 40 ml de aceite 
• 40 gr de mantequilla 

 
 
 

Elaboración 
 
Escaldamos las espinacas y paramos cocción con agua fría. 
Reservar la mitad y turmizar la otra mitad con el caldo. Llevara  ebullición 
Cortar le cebolla ciselée y rehogar unos 45 minutos. Incorporar las espinacas que habíamos reservada y alagar cocción unos 
3 minutos. 
Incorporar el arroz, rehogar unos 3 minutos y mojar con 1/3 del caldo. 
Remover consuntamente hasta que seque. 
Repetir operación y volver a secar. 
Mojar con el último tercio, añadir las pasas hidratadas y los piñonee tostados. 
Ajustar de sazón. Cuando el arroz esté al dente, incorporar el queso manchego troceado y el resto de mantequilla. 
Remover hasta mezclar y servir de inmediato. 
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CALABACINES Y PASTA AL CURRY  

 
 

Ingredientes 
 

• 2 calabacines medianos 
• 100 gr de pasta 
•  4 tomates tpm 

 
Para el curry 

• Aceite de oliva 
• 2 cebolla roja picada 
• 1 c.s. Curry Ras Hanout 
• Jengibre fresco rallado 
• 3 dientes de ajo picados 
• 1 c.s.de cilantro fresco picado 
• 1 yogurt natural 
• Sal y pimienta 

 
 

Elaboración 
 
En una olla, rehogamos en aceite la cebolla roja, jengibre y ajo, incorporar curry y sofreír 10 minutos a fuego suave. 
Cortar los calabacines en macedonia y reservar 
Aparte cocer la pasta de la manera habitual, procurando mantener la pasta al dente. 
Incorporar la pasta y los calabacines a la preparación anterior y mezclar unos 4 minutos. 
Añadir el yogurt batido, el cilantro picado y ajustar de sazón. 
Servir de inmediato. 
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CROISSANTS DE PLATANO AL RON  
 
 

Ingredientes  
 

Para la masa 
• 250 gr de harina 
• 63 gr de mantequilla fría 
• 12 gr de levadura química 
• 1 huevo 
• 62 gr de leche 
• 40 gr de azúcar moreno 
• Ralladura de naranja y limón 

 
Para el Relleno 

• 20 gr de mantequilla 
• 60 gr de azúcar moreno o miel 
• 100 ml de ron 

 
 
 

Elaboración 
 
Para la masa 

Blanquear los huevos con el azúcar e incorporar la leche 
Arenar la harina tamizada con la levadura y la mantequilla fría cortada  a dados. Añadir las ralladuras y mojar con el 
líquido. 
Amasar hasta formar una masa homogénea y estirar la masa con un grosor de 1/2 cm. 
Cortar en triángulos y rellenar. 
Cerrar y pintar con huevo batido 
Dejar reposar en frio unos 10 minutos. 
Hornear a 190 ºC unos 10 minutos 
 

Para el Relleno 
Pelar y cortar el plátano en rodajas. Proteger con un poco de limón 
Fundir la mantequilla y dorar los plátanos con el azúcar. Flamear con el ron y reducir. 
Dejar enfriar. 
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ROLLITOS DE COL RELLENOS  

 
 

 
Ingredientes  

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

 
Para la  salsa 

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

 
 
Elaboración 
 
 

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

Para la  salsa 
Pelar el ajo y escaldar 3 minutos. Parar cocción y turmizar con el yogurt. Y el zumo de limón, sal y pimienta.  
Incorporar la crema de leche y añadir las hojas de menta picadas.  
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CARROT CAKE  
 

Ingredientes  
 

• 400 gr. azúcar  
• 250 ml. aceite de oliva  
• 2 yemas  
• 4 huevos  
• 225 gr. zanahoria  
• 225 gr. de harina  
• 175 gr. de nueces  
• 1 1/2 c.c. levadura  
• 1 1/2 bicarbonato  
• 1 c.s. de especias molidas (clavo, canela, anís, cardamomo)  

 
Para la  crema interior 

• Vino dulce  
• Azúcar al gusto  
• 200 gr. de mascarpone  

 
 

Elaboración 
 
 
Calentar al horno a 190ºC.  
En un bol mezclar la harina, la levadura, el bicarbonato y las especies.  
En otro recipiente mezclar el azúcar, los huevos, el aceite, las nueces y la zanahoria rallada fina. Tamizamos la harina y las 
especies sobre la mezcla de huevos.  
Encamisar 2 moldes. Rellenarlos con la mesa y hornearlos 60 min. a 190ªC.  
Cuando tenemos las dos tartas frías rellenamos con la masa de mascarpone Es recomendable que el pastel repose a la 
nevera, antes de servirse.  
 

Para la  crema interior 
Para preparar la crema mezclamos el mascarpone, el azúcar y el licor y la dejamos enfriar en la nevera.  
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VASOS DE MOUSSE DE BRIE CON MERMELADA DE TOMATE Y C RUMBLE DE 

ORÉGANO 
 
 

Ingredientes  
 
 

Para la mousse de Brie 
• 240 g. de queso Brie, sin corteza 
• 200 g. de nata semimontada. 
• 60 g. de leche 
• 2 hojas de gelatina 
• Sal y pimienta blanca 

 
Para la confitura de tomate 

• 500 g. de tomate pelado 
• 250 g. de azúcar 
• 25 g. de  zumo de limón 
• 1 c.c de albahaca blanqueada y trituradas con agua 
• vaina vainilla 

 
Para el crumble de orégano 

• 220 g. de harina 
• 30 de harina de almendra 
• 125 g. de mantequilla salada 
• C/s de orégano seco 

 
Otros 

• Una bolsa de rucula 
 
 

Elaboración 
 
 

Para la mousse de Brie 
En un bol ponemos el queso (sin la corteza) con la leche y mezclamos bien con las varillas hasta obtener una textura 
cremosa. Añadimos la gelatina fundida y previamente hidratada en agua fría, escurrida y secada y fundida unos segundos al 
microondas.  
Semimontamos la nata y la incorporamos a la mezcla anterior poco a poco con ayuda de una lengua, la incorporaremos en 
dos o tres veces con movimientos envolventes. Rectificamos 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 conservando toda su agua, cocer junto con el azúcar. Cuando este a la textura 
deseada, añadir el zumo de limón, continuar cocción un minuto más.  Poner en manga y enfriar. Enfriar 
 

Para el crumble de orégano 
Arenar la harina, la sal,  y el oregano con la mantequilla salada fria y cortada atrocitos pequeños, tiene que quedar textura 
migas.  Cocer a 180 º C. durante de 10 a 12 minutos. 
 

Acabados 
En el fondo de un vaso poner una capa de mermelada, continuar con la mousse y el crumble y decorarlo con unas hojas de 
rucula. 
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FIDEUÀ VEGETAL CON ALGAS  
 
 

 
Ingredientes  

 
 

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

 
Para el all i oli negat 

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

 
 
 

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

Ingredientes  
 

Para la Mousse de mascarpone 
• 188 g mascarpone 
• 188 g nata semi-montada  
• 2 yemas de huevo 
• 75 g azúcar 
• 25 g agua 
• 1,25 hojas de gelatina 
• Trocitos de chocolate 
• Menta fresca 

 
Para el Bizcocho plancha de chocolate 

• 3 huevos 
• 90 gr. de azúcar 
• 70 gr. de harina 
• 20 gr. de cacao en polvo 
• 4 g. de impulsor 
• Pizca sal 

 
Para el Crumble 

• 50 g mantequilla fría  
• 50 g harina 
• 50 g almendra en polvo 
• 50 g azúcar moreno 
• 1 g flor de sal 
• 8 g. de cacao en polvo 

 
Para el Jarabe 

• 50 g. de azúcar 
• 50 g. de agua  
• 100 g. de café expreso o c/s de café soluble 
• 8 g. de amaretto o brandi 

 
 

Elaboración 
 

Para la Mousse de mascarpone 
Cocer el agua con el azúcar a 120º C. Volcar sobre las yemas, batir unos segundos y añadir la gelatina fundida batir hasta 
enfriamiento, y 30 º C.  la nata mezclada con el mascarpone y por último el chocolate troceado. Poner en manga pastelera y 
reservar. 

 
Para el Bizcocho plancha de chocolate 

Blanquear huevos con el azúcar, añadir la harina tamizada con el impulsor, el caco en polvo y la pizca de sal, estirar en 
plancha y cocer a 180º C. durante 8 minutos. 
 
Arenar todos juntos, los ingredientes del crumble. Cocer a 170º C 15 minutos.  
 
Hervir el agua con el azúcar para hacer el jarabe. Añadir el café y el amaretto  
 

Acabados 
En una maceta, pintarla con manteca de cacao, poner el bizcocho, emborracharlo con un almíbar de café. Poner la mousse y 
encima el crumble y la decoración. 
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LASAÑA DE CALABAZA ASADA Y QUESO DE CABRA  
 
 

  
Ingredientes  

 
• 1 calabaza tipo cacahuete mediana 
• 2-3 cucharadas de aceite de oliva virgen extra, 
• 1 cucharadita de mostaza de Dijon 
• Tomillo y orégano, 
• Ajo granulado, 
• 600 ml de bechamel ligera 
• 100 g de queso de rulo de cabra tierno, 
• 8-12 láminas de pasta de lasaña 
• Queso rallado  emmental 
•  Pimienta negra y sal. 

 
Para la bechamel 

• 1 l de leche 
• 50 gr. de harina 
• 50 gr. de mantequilla 
• Sal, pimienta, nuez moscada 

 
Elaboración 

 
Asamos la calabaza, la podemos hacer el día antes. Precalentar el horno a 200ºC, partir la calabaza longitudinalmente y 
sacar las semillas. Cubrir con papel de aluminio o de hornear una bandeja, añadir un poco de agua y colocar la calabaza 
boca abajo. Asar hasta que la carne esté muy tierna. Desechar la piel y llevar a una fuente, chafándola bien. Mezclar con el 
aceite de oliva, la mostaza, ajo granulado, orégano y tomillo al gusto. Salpimentar, mezclar bien y reservar. 
 
Poner una capa fina de bechamel en el fondo de la fuente que vayamos a emplear y colocar encima una capa de pasta. 
Empezar a alternar capas, repartiendo primero la calabaza, regando después con bechamel y añadiendo queso de cabra 
desmenuzado  Montar tres o cuatro capas de pasta más, según nos cundan los ingredientes.  
Terminar con una capa de pasta, cubrir con bechamel y añadir queso rallado al gusto. Dar un golpe de pimienta y hornear 
durante unos 25-30 minutos, hasta que la pasta se haya cocido bien y el queso esté fundido y gratinado al gusto. Dejar 
reposar unos minutos antes de servir con orégano por encima 
 

Para la bechamel 
Preparar una bechamel friendo la mantequilla y la harina. Añadir poco a poco la leche hirviendo con sal, pimienta y nuez 
moscada 
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TARTALETA DE ESPÁRRAGOS TRIGUEROS CON MASA DE QUESO GRUYÈRE 

 
 

Ingredientes  
 
 

Para la masa 
•  200 g de harina de todo uso 
• ½ cucharadita de sal, 
• 100 g de mantequilla fría cortada en cubitos 
• 60 g de queso Gruyère rallado 
• 1 huevo 
•  1 o 2 cucharadas de agua caliente 

 
 Para el relleno 

• 30 espárragos verdes finitos 
• 250 g de mascarpone 
•  1 cucharada de leche entera 
• 1 yema de huevo 
• 1 diente de ajo picado 
• 50 g de queso parmesano 
• 4 cucharaditas de aceite de oliva 
• Sal y pimienta. 

 
 
Elaboración 

 
Poner en un bol la harina, la sal, la mantequilla y el Gruyère rallado y frotar hasta formar unas migas. Añadir el huevo 
batido y una de las cucharadas de agua caliente e ir amasando rápidamente hasta formar una bola, lo justo para combinar los 
ingredientes. 
 
Envolver la bola de masa en papel film y refrigerar hasta que esté firme, como unos veinte minutos más o menos. Cuando 
pase el tiempo estirarla entre dos films de cocina con un rodillo y extenderla lo más fina posible en el molde, recortando lo 
que sobra. Volverla a la nevera mientras que se prepara el relleno. Precalentar el horno a 180 grados 
 
En un bol   colocar el mascarpone, la leche, la yema de huevo batida y el diente de ajo picado muy fino. Remover y añadir 
extendida sobre la base de masa. 
En una sartén añadir dos cucharaditas de aceite de oliva y saltear los espárragos verdes  unos minutos con sal y 
pimienta. Colocarlos haciendo un círculo encima de la base y espolvorear con el parmesano rallado y el resto del aceite de 
oliva. Hornear durante 20 minutos o hasta que veáis los bordes de la masa dorados 
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MOUSSE DE CHOCOLATE BLANCO CON CRÈME FRAÎCHE Y JENG IBRE CONFITADO  
 
 
 

Ingredientes  
 

• 150 gr de crème fraîche 
• 300 gr de nata líquida 
• 400 gr de chocolate blanco 
• 3 trozos de 1 centímetro de jengibre confitado finamente picado 

 
 
 
Elaboración 

 
Fundimos chocolate a baño maria Removerlo hasta obtener una consistencia homogénea. 
 
Poner la crème fraîche en un bol y la nata líquida en otro. Mezclar la crème fraîche para que quede un poco más ligera. Batir 
la nata hasta que tenga casi la misma consistencia que la crème fraîche. Si las dos tienen más o menos la misma, será más 
fácil que no se formen grumos. 
Verter la crème fraîche sobre la nata y batir para que se mezclen. 
Agregar una cucharadita de esta mezcla al chocolate derretido y remover hasta que se incorpore. Añadir otra más y mezclar. 
Repetir, removiendo bien hasta incorporar toda la mezcla al chocolate, de modo que quede una crema suave y homogénea. 
Añadir entonces el jengibre. 
Verteremos en  4 copas y guardar en el frigorífico para que se cuaje como mínimo durante 1 hora.  Si se quiere que sepa 
más a jengibre, añadir una cucharadita de sirope de jengibre sobre la mousse en el momento de servir. 
 

Para jengibre confitado 
Pelamos  con una mandolina la raíz del jengibre, seguidamente lo cortamos en láminas muy finas o pequeños dados. 
Ponemos una olla al fuego con abundante agua, suficiente para que cubra el jengibre y llevamos a ebullición. 
Una vez que hierva mantenemos la cocción durante 10 minutos a fuego medio, cuando pase el tiempo escurrimos en un 
colador el jengibre y repetimos esta misma operación de nuevo. 
 
En otra olla, mezclamos los 500 gramos de agua de la receta con los 400 gramos de azúcar, añadimos la pizca de sal, y el 
jengibre escurrido y cocinamos hasta que la temperatura llegue a 106 grados centígrados o durante media hora a fuego 
medio. 
Una vez pasado el tiempo, escurrimos el jengibre confitado justo cuando acaba la cocción en un plato donde tengamos 
azúcar blanquilla, sacudimos el exceso de azucar dejamos  secar los dados de jengibre encima de una bandeja con papel de 
horno durante ocho horas o bien encima de una rejilla. 
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PATE DE HABITAS CON PAN RUSTICO  
 
 
 

Ingredientes  
 

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

 
 
 

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

 
Ingredientes  

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

 
 

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

Ingredientes  
 

• 500 ml. de nata.  
• 15 ml. de Cointreau.  
• 4 g. de canela en polvo.  
• 150 g. de azúcar moreno.  
• 4 hojas de gelatina.  
• Sal.  
• 3 peras grandes.  
• 6 nueces.  
• 4 orejones.  
• 10 g. de pasas.  
• 75 g. de azúcar moreno.  
• 1 c.c. de vainilla.  
• Zumo de medio limón.  
• Ralladura de medio limón.  
• 30 ml. de Cointreau.  

 
Elaboración 

 
Poner las hojas de gelatina a hidratar en agua fría y reservar.  
En un cazo, poner la nata, el Cointreau, la canela y el azúcar moreno. Llevar a ebullición y retirar del fuego. Dejar que la 
nata atempere un poco y añadir las hojas de gelatina escurridas.  
Verter la crema en vasos y dejar en la nevera hasta que la panacota cuaje.  
Pelar las peras y cortarlas en macedonia. Mezclarlas con el zumo de limón y ponerlas en un cazo con las nueces tostadas y 
troceadas, los orejones picados, las pasas picadas, la vainilla, la ralladura de limón y el Cointreau. 
Cocinar a fuego lento, removiendo de vez en cuando, hasta que la pera esté un poco tierna y el jugo caramelice.  
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ÑOQUIS DE PATATA, MEJILLONES,  CON JUGO DE ESPARRAG O VERDE Y PERA. 

 
 

Ingredientes  
 

Para los Ñoquis 
• 500gr. De patatas. 
• 150gr. De harina. 
• 1 huevo. 
• Nuez moscada. 
• Sal / pimienta. 

 
Para los Mejillones  

• 500gr de mejillones. 
• 100gr de agua. 
• 50gr de vino blanco. 
• 2 dientes de ajo. 
• 1 hoja de laurel 

 
Para el Jugo de espárrago 

• 1 manojo de espárragos verdes. 
• 3 peras tipo conferencia. 
• c/c mantequilla. 
• 3 cebollas tipo chalota. 
• 200gr de agua de cocción de espárrago(elaboración anterior) 
• 100gr agua cocción de mejillones(elaboración anterior) 
• 5 hojas de albahaca. 
• Sal/pimienta. 
• Vino blanco. 

 
 
Elaboración 

 
Para los Ñoquis 

Pondremos a cocer en agua con sal las patatas, cuando estén las dejaremos atemperar, pelaremos y haremos un pure. 
Reservaremos. 
Enharinaremos la base de trabajo y nuestras manos para realizar la masa, pondremos el pure dándole forma de volcán, en 
medio le pondremos el huevo, la sal, y la nuez moscada, iremos integrándolo todo poco a poco con la harina. Tiene que 
quedar un masa que no se nos pege en las manos ni en la mesa pero elástica al mismo tiempo, bien trabajada sin grumos, 
haremos una bola con ella, la filmaremos y reservaremos en frio unos 15 min. 
Cocer los ñoquis en abundante agua con sal, retirar en cuanto empiezen a flotar en el agua , reservar. 
 

Para los Mejillones  
Abrimos los mejillones (limpios de barbas) en un wok tapado con todos los ingredientes, una vez abiertos reservar fuera del 
fuego.  
 

Para el Jugo de espárrago 
Cocemos los espárragos cortados  en agua con sal, unos 10 min,(reservamos). 
Reservamos puntas de espárragos y cuartos de pera para saltear como guarnición . 
En un cazo rehogamos en mantequilla las chalotas, las peras con piel (macedonia), y los espárragos, añadimos el agua de los 
espárragos y el jugo de los mejillones, reducimos unos minutos, y trituramos junto con la albahaca, colamos y 
salpimentamos 
Acabamos de cocinar en sote, los ñoquis, el jugo y los mejillones, pondremos en plato hondo y decoraremos con espárragos 
y peras salteadas. 
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TOMATES RELLENOS DE TARTAR DE SALMON Y AGUACATE CON  MOJO DE 
CILANTRO.  

 
 
 

Ingredientes  
 

• 6 tomates de tamaño grande. 
• 4 lomos de salmón fresco. 
• 2 aguacates. 
• 1 cucharada de salsa perrins. 
• 1 cucharada de salsa mostaza. 
• 1 cucharada de salsa de soja. 
• Zumo de un limón. 
• Aceite de oliva. 
• Una pizca de eneldo. 
• Sal pimienta. 

 
Para el Mojo 

• 3 dientes de ajo. 
• 1 ramillete de cilantro fresco. 
• Un pizca de comino en polvo. 
• 2 limas. 
• 2 guindillas verdes. 
• Sal. 
• Aceite de oliva. 

 
 

Elaboración 
 
Escaldamos los tomates en agua con sal un minuto. Los  pelaremos, cortaremos el sombrero y con una cucharita los 
vaciaremos con cuidado de no romperlos. Reservaremos. 
 
Retiramos al salmón la piel y las espinas y lo cortamos tipo macedonia. Reservamos en bol. 
 
En otro  bol mezclamos todos los ingredientes. Reservaremos en frio sin mezclar con el salmón. 
Cortaremos los aguacates también en macedonia y mezclaremos con parte de la mezcla anterior, lo filmaremos y 
guardaremos en frio, hasta momento del pase. 
 

Para el Mojo 
Retiramos el germen a los ajos para que no repitan demasiado, haremos zumo con las limas,  
Lo mezclaremos todo en un vaso alto, y lo pasaremos por túrmix, añadiendo poco a poco el aceite de oliva. Reservamos 
cuando tengamos una pasta. 
 

Acabado 
Mezclamos el salmón con el resto del macerado, unos 10 min antes de emplatar. Rellenamos los tomates con una base de 
aguacate y encima el salmón, decoraremos el plato con el mojo de cilantro por encima, 
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BRAZO DE GITANO RELLENO DE NATA CON FRESONES  
 
 

Ingredientes  
 

Para la  plancha 
• 5 yemas de huevo 
• 1 huevo 
• 5 claras 
• 120 gr. de azúcar 
• 60 gr. de maizena 
• Ralladura de limón 
• Pizca de canela 

 
Para la  crema chantilly 

• 1/2 kg de nata 
• 50 gr. de azúcar 
• 200 gr. de fresas cortadas en macedonia 

 
Para la  yema 

• 100 gr. de leche 
• 2 huevos 
• 150 gr. de azúcar 
• 20 gr. de maicena 

 
 
 

Elaboración 
 

Para la  plancha 
Blanquear las yemas, el huevo con la mitad del azúcar, añadir la ralladura de limón y la canela. Mezclar con la harina y la 
maicena tamizada y al final las claras montadas con el azúcar restante. 
Cocer a 230 º C 4 minutos. 
Enrollaremos la plancha aun caliente con ayuda de un rodillo, para que mantenga la forma. 
Reservaremos. 
 

Para la  yema 
Mezclar  30 gr de leche con la maicena en frio. Añadir los huevos batidos. Aparte hervir el azúcar con los 70 g. de leche. 
Incorporar a los huevos, devolver al fuego y cocer hasta ebullición. Enfriar. 
 
Montar la nata y añadir el azúcar para elaborar el chantilly 
 

Acabados 
Encima de las planchas poner la nata, esparcir las fresas por encima de la nata y enrollar. Acabar con la yema y caramelizar 
con azúcar. 
  



 

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

 

 
 

SANDWICH VEGETAL  
 
 

 
Ingredientes  
 

 
• 8 rebanadas de pan de molde 
• 1 berenjena 
• 100 gr. de mozarella 
• orégano 
• 1/4 l. de bechamel ligera 
• 3 huevos 

 
Para la aillada  

• 6 tomates 
• 3 dientes de ajo 
• 100 ml. de aceite de oliva 
• Sal y pimienta 
• 20 gr. de albahaca fresca 
• 40 gr. de aceitunas negras 

 
 

Elaboración 
 
Cortamos la berenjena y en rodajas y freímos en abundante aceite hasta que queden doradas y tiernas. Retirar y escurrir 
aceite. 
Colocar la berenjena sobre la loncha de pan y cubrimos con la mozzarella. Salseamos con la aillade y cerramos presionando 
con la otra loncha. 
Introducimos dentro de la bechamel ligera con los huevos batidos y dejamos reposar unos 10 minutos. 
Retirar, escurrir y hornear con grill a 200º C unos 5 minutos por lado. 
Servir caliente. 
 

Para la aillada  
Asamos los tomates sal horno unos 20 minutos, con sal, pimienta y azúcar. En último minutos de cocción asamos los ajos. 
Retirar y turmizar con el resto de ingredientes salvo al aceitunas. Agregar al final las aceitunas picadas. 
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COCA DE ALCACHOFAS Y BOQUERONES 

 
 

Ingredientes  
 

 
Para la  masa 

• 250 gr de harina media 
• 125 ml de vino 
• 125 ml de aceite 
• Sal y pimenta 

 
Para el relleno 

• 2 puerros grandes 
• 4 alcachofas 
• 1 docena de boquerones 
• Harina para rebozar. 

 
Para el aceite de albahaca 

• 16 hojas de albahaca 
• 100 ml de aceite de oliva 
• Sal y pimenta 

 
 

Elaboración 
 
 
 
Para la  masa 

Tamizamos la harina salpimentamos. Añadiremos el aceite y el vino. Amasamos hasta obtener una masa homogénea y 
dejamos reposar en frio. 
Estirar fina, aceitar y salar. Hornear a 200 ºC unos 10 minutos. 
 

Para el relleno 
Cortamos el puerro en aros finos y rehogamos unos 15 minutos. Retirar y salpimentar 
Pelamos las alcachofas hasta obtener el corazón y freímos al pase unos 5 minutos hasta que estén crujientes. Retirar y 
salpimentar 
Abrimos los boquerones y retiramos la espina. Poner en agua helada unos 15 minutos. 
Retirar, escurrir y secar. 
Salpimentar y enharinar. Freír 1 minuto en aceite bien caliente. 
 

Para el aceite de albahaca 
Escaldar la albahaca 30 segundos. Parar cocción y mixar con el aceite de oliva 
Colar y reservar en frio hasta pase. 
 

Montaje 
Colocar una base de puerro, encima las alcachofas y los boquerones. 
Regar con el aceite 
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TULIPA DE FRESAS CON MOUSSE DE CHOCOLATE 
 
 
 

 
Ingredientes  
 

 
• Hojas de pasta brick 
• ¼ kg de fresas 

 
Para la  mousse de chocolate 

• 300 ml de leche 
• 3 yemas de huevo 
• 60 gr de azúcar 
• 200 gr de cobertura de chocolate 
• ½ l de crema de leche 
• 2 hojas de gelatina 

 
 
 
 

Elaboración 
 
 
Cortar las hojas de pasta brick en cuadrado de 14 * 14. Pintar con mantequilla y colocar en molde en flanera. 
Hornear unos 5 minutos a 180 ºC. 
Retirar y dejar enfriar 
Limpiar las fresas y cortar en mitades o cuartos n función del tamaño. Reservar hasta pase. 
 

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

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

Ingredientes  
 

• 1 manojo de acelgas 
• 400 gr de habas frescas  
• 1 barra de pan 
• 3 ajos 
• 1 .c..s. pimentón  
• 1 c.c. de comino molido 
• Tomate triturado 
• Huevos de codorniz 

 
 
 

Elaboración 
 
Trocear las acelgas y sumergirlas en agua fría. Limpiarlas bien. Cocerlas 5 min  con un poco de agua y sal. 
Pelamos las habas y las hervimos en el caldo de las acelgas. 
En una sartén freír los ajos pelados con abundante aceite. Cando estén doraditos retirar y freír el pan cortado a rebanadas 
finas. Retiramos el pan una vez dorado por ambas partes y lo escurrimos de aceite sobre papel de cocina.  Dejamos un poco 
de aceite en la sartén y freímos el pimentón y el comino. Añadimos rápidamente el tomate y los ajos y sofreímos el tomate 
hasta que quede bien concentrado.  Cuando el sofrito esté listo añadimos 4 tostas de pan y el jugo de cocer las acelgas. 
Trituramos. Debe quedar como una sopa ligada. Añadimos las acelgas y conservamos caliente. 
Para los huevos poche, ponemos una olla con 2 dedos de agua y un chorrito de vinagre blanco. Cuando el agua empiece a 
hervir ponemos los huevos y apagamos el fuego. Dejamos cocer 3 minutos. Pescamos los huevos y los enfriamos 
sumergiendo en  agua.  
Servimos las acelgas con una rebanada de pan frita el huevo poche. 
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CAÑON DE PATATA Y TOFU  
 
 
 

Ingredientes  
 

• 700 gr de patata  
• 3 cebollas  
• 2 zanahorias 
• 3 pimientos verdes  lamuyo 
• 350 gr de tomate triturado 
• Laurel, tomillo, ajo. 
• 400 gr de tofu ahumado. 
• Pipas de girasol o calabaza  
• Sésamo blanco. 

 
 
 

Elaboración 
 
 
Poner a hervir la patata entera con agua y sal. Cuando estén cocidas dejamos enfriar sobre el mármol y pelamos. Pasamos  
por el pasa purés o machacamos con un tenedor. Añadimos un poco de sal y un chorro de aceite. También se puede poner 
mantequilla,  leche o nata. 
Escalibar los pimientos al horno. Ponerlos dentro de una bandeja y rociarlos con aceite de oliva y salarlos. Frotarlos para 
que queden bien embadurnados. Cocer a 230ºC y volteando cada 10 min. 
Cuando estén cocidos dejar que se enfríen y pelarlos y despepitarlos   intentando que queden lo más enteros posibles. 
Preparar un sofrito  de ajo, cebolla y zanahoria dejamos que se confite sin prisa. 
A parte ponemos a reducir el tomate con un chorro de aceite, ajo, laurel y tomillo. 
Cuando la cebolla esté bien tierna  añadimos el tofu rallado.   
Agregamos el tomate y cocemos 5 min. todo junto. 
Estiramos a un dedo de grosor el puré de patata sobre un papel de horno. Encima ponemos los pimientos asados  y encima 
la salsa de tofu. Enrollamos y cortamos a raciones. 
Ponemos pipas y sésamo por encima y horneamos hasta que se tueste un poco. 
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MOUSE DE CHOCOLATE  BLANCO CON GALLETA DE ALMENDRAS  
 
 
 

Ingredientes  
 

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

 
Para las galletas 

• 135 grs. ge  azúcar glas 
• 100 grs. De   mantequilla 
• 30 grs. de glucosa 
• 150 grs. de almendra laminada 

 
 

Elaboración 
 
 

Para la Mousse 
Fundir el chocolate blanco al baño maria. Montar por separado  nata y claras a punto de nieve. Hidratar las hojas de gelatina 
y deshacerlas con un poco de nata caliente que incorporaremos al chocolate blanco. Añadir las yemas, la nata montada y las 
claras. 
Rellenar con molde forrado con papel de film. Ponemos al abatidor par congelar. 
Cortamos como si fuera un corte de helado. 

 
Para las galletas 

Calentamos en un cazo la mantequilla, la glucosa y el azúcar. Cuando empiece a hervir agregamos la almendra laminada.  
Extendemos la masa entre dos  papeles siliconados, la cocemos en el  horno a 160º C durante 18 minutos. 
Dejamos reposar y una vez fría, la rompemos en trozos irregulares. 
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BERENJENAS RELLENAS AL CURRY CON SEMILLAS DE AMAPOL A 

 
 

Ingredientes  
 
 

• 3-4 berenjenas medianas 
• 1 cebolla dulce 
• 1 trocito de jengibre fresco 
• 1 pimiento verde 
• 300 g de tomate pelado al natural 
• 1/2 vaso de vino blanco 
• 1 y 1/2 cucharadita de especias para curry 
• 1 cucharadita de cúrcuma molida 
• 1/2 cucharadita de comino molido 
•  1 pizca de canela 
• 1 cucharadita de azúcar 
• 2 cucharadas de semillas de amapola 
• pimienta negra  y sal 
• aceite de oliva 
• queso para gratinar (opcional). 

 
 
Elaboración 

 
 
Precalentar el horno a 200ºC, preparar una bandeja o fuente adecuada y lavar bien las verduras. Retirar el extremo de las 
berenjenas y cortar en dos mitades longitudinales. Realizar unos cortes no muy profundos, pintar con aceite y colocar boca 
abajo en la bandeja. Hornear unos 20-30 minutos, hasta que la carne esté tierna. Cuando se enfríe, sacar parte de la carne y 
reservar 
Mientras tanto, picar fina la cebolla y el jengibre pelado y ponerlos a pochar a fuego suave en una cazuela con aceite de 
oliva. Cuando esté tierna, añadir el pimiento verde picado y cocinar unos 5 minutos. Salpimentar ligeramente y añadir 1 
cucharadita de especias para curry. Agregar el tomate troceado, regar con el vino y subir el fuego para que evapore el 
alcohol. 
Cuando el tomate se empiece a deshacer, añadir la berenjena reservada, remover bien y añadir el resto de especias y el 
azúcar. Cocinar hasta que las verduras estén muy tiernas formando una mezcla no muy húmeda. Añadir las semillas de 
amapola y mezclar. Rellenar las berenjenas cubrir con queso si se desea. Hornear unos 15 minutos 
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CUSCÚS AL AZAFRÁN CON BERENJENA Y PIMIENTO ASADOS  
 
 

Ingredientes  
 
 

• 2 pimientos rojos grandes para asar 
•  2 berenjenas (mejor del tipo rallada), 
• 200 g de cuscús precocido 
•  unas hebras de azafrán 
•  una nuez de mantequilla 
•  perejil, 
• pimienta negra, 
• sal y aceite de oliva 

 
 
 

Elaboración 
 
Precalentar el horno a 200ºC  
Forrar una bandeja o fuente con papel de aluminio. Lavar bien las verduras. Cortar longitudinalmente las berenjenas  
pincelarlas con aceite de oliva y disponerlas boca abajo en la bandeja. Colocar también los pimientos  enteros. Hornear 
durante unos 35-45 minutos, hasta que la carne de ambos esté bien tierna. Cubrir con un paño o introducir en un recipiente 
tapado con plástico y dejar enfriar 
Extraer la carne de las berenjenas asadas desechando la piel y los extremos. Pelar los pimientos, retirando la parte superior y 
las semillas. Quitar también los filamentos internos. Procurar no desperdiciar demasiado los jugos. Salpimentar y aliñar con 
aceite de oliva virgen extra al gusto. Acompañar del cuscús ya listo 
 

Para el cuscus 
Echar la sémola en una ensaladera y añadir un vaso grande de agua fría. Enjuagar la sémola, agitando el recipiente. 
Escurrirla en un colador fino. Echar de nuevo la sémola húmeda en la ensaladera, salar y añadir el aceite y la mantequilla 
derretida. Dejar reposar 10 minutos. Trabajar 3 minutos con las palmas de las manos abiertas, para que los granos queden 
bien impregnados. La sémola debe quedar brillante. Diluir las especias en el caldo y llevarlo a ebullición. Verter el caldo 
caliente poco apoco sobre la sémola. Cubrirla con papel film y dejar reposar 10 minutos 
 

Al pase 
Servir el cuscús al azafrán con berenjena y pimiento asados disponiendo el grano alrededor de las verduras asadas, dejando 
que se impregne bien con los jugos de estas. Sazonar al gusto y degustar templado o caliente. 
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HUESITOS  CASEROS 
 
 

Ingredientes  
 

• 30 barquillos para helado 
• 200 g de crema de cacao con avellanas (nutella ) 
• 200 g de chocolate para postres y 
• 1 cucharada de aceite vegetal 

 
 
 
Elaboración 

 
Templamos ligeramente la crema de cacao con avellanas para que nos resulte más fácil untarla sobre los barquillos. Para 
ello, le damos un golpe de calor en el microondas o al baño maría. Removemos la crema para que adquiera una textura 
homogénea 
 
Tomamos los barquillos y reservamos seis de ellos. Untamos los 24 restantes con crema de cacao y los apilamos de cuatro 
en cuatro. Obtendremos seis pilas, que cubrimos con los seis barquillos que hemos reservado. Las llevamos a la nevera para 
que endurezcan durante 15 minutos, colocando algo de peso encima (como unos cartones de leche, por ejemplo). 
Transcurrido este tiempo, cortamos cada pila de barquillos en tres partes iguales con un cuchillo de sierra para que nos 
salgan perfectos y repasando los laterales, para igualar los bordes y que ningún barquillo sobresalga sobre los demás. 
 
Troceamos el chocolate y lo colocamos en un cuenco junto con el aceite. Fundimos en el microondas a golpes cortos de 
calor (de 30 segundos), para evitar que se nos queme. Cuando esté listo, tomamos cada barrita y la sumergimos en el 
chocolate fundido hasta la mitad. Escurrimos el chocolate sobrante y colocamos las barritas sobre una superficie lisa, con el 
baño en la parte superior. 
 
Dejamos enfriar en la nevera durante 10-15 minutos para que el chocolate endurezca. A continuación, templamos el 
sobrante del baño de chocolate de nuevo en el microondas y bañamos las barritas por la parte que queda sin cubrir. Podemos 
colocar las barritas sobre una rejilla metálica y regar con el chocolate fundido, ayudándonos de una espátula para cubrir los 
laterales y dejando que escurra el sobrante 
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HAMBURGUESA DE POLENTA LENTEJAS Y GIRGOLAS  

 
 

Ingredientes  
 

• 200 gr de polenta  
• 300 gr de agua  
• 100 gr de lentejas cocidas  
• 2 cebollas  
• 1 pimiento rojo  
• 8 girgolas  
• 2 zanahorias  

 
Para la Mayonesa de curry  

• 1 huevo  
• 1 diente de ajo  
• 1 c.c de curry en polvo  
• 1 c.s de cilantro picado  
• 2 dl de aceite de oliva suave  
• Sal  
• ½ limón  
• 3 tomates rojos  
• 2 cebollas  
• Germinado de alfalfa  
• 4 panes de hamburguesa  

 
 
 
Elaboración 

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

Ingredientes  
 

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

 
Para la bechamel  

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

 
 
 
Elaboración 

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

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

Ingredientes  
 
Para la pasta choux  

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

 
Elaboración 

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

 
 

Ingredientes  
 
Para la masa quebrada salada 

• 250 g. de harina  
• 125 g. de mantequilla fría cortada a dados pequeños 
• 50 g. de emmental rallado 
• Sal y romero fresco 
• 1 huevos 
• Chorrito de leche si procede 

 
Para el  relleno  

• Una nuez de mantequilla 
• Aceite de oliva 
• 3 cebollas rojas 
• Un diente de ajo 
• 350 gr. de espinacas 
• Orégano fresco 
• 500 gr. de nata líquida 
• 150 gr. de parmesano rallado 
• 3 huevos grandes 
• Lonchas finas de jamón 
• Sal y pimienta 

 

 

 

Elaboración 
 
 

Para la masa quebrada salada 
En un bol mezclar la harina, el queso, la sal  y arenar con la mantequilla bien fría, hasta que tenga una textura arenosa, 
seguidamente añadir el huevos y el chorrito de leche, si procede. Juntarla con las palmas de la mano, sin amasar, Dejar 
reposar en la nevera 30 minutos. 
Estirar la masa entre dos hojas de papel de horno, encamisar una bandeja rectangular y forrarla con la masa estirada. 
Pincharla el fondo de la tarta y enfriarla en el congelador unos 10 minutos. 
Cocer en el horno precalentado a 180 º C, con carga, unos 10 minutos, impermeabilizar con huevo batido y prolongar 
cocción 2 minutos más. 

 
Para el  relleno  

Rehogar las cebollas en aceite de oliva hasta que estén tiernas, añadir el ajo, desarrollar aromas, incorporar las espinacas y 
el orégano. Rectificar de sal y pimienta. 
Mezclar la nata, con los huevos, el parmesano, comprobar de sazón. Esparcir el sofrito de espinacas por encima de la tarta, 
el jamón y luego ir vertiendo el batido de huevos lentamente. Alisar la tarta con la ayuda de una espátula. Rallar por encima 
el parmesano y regarla con aceite de oliva. Cocer en el horno a 180º C. unos 20 minutos. 
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CROQUETAS VEGETARIANAS CON QUESO MANCHEGO Y KÉTCHUP  DE FRESAS 

 
 

Ingredientes  
 
Para las croquetas 

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

 

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

 

Para el kétchup de fresas 
• 10 g. de aceite de oliva 
• 50 g. de vinagre 
• 50 g. de azúcar 
• 200 g. de fresas 
• 100 g. de pétalos de tomate 
• Sal y pimienta blanca 

 

Para los pétalos de tomate 
• 3  tomates maduros 
• Sal, pimienta 
• Azúcar 
• Aceite de oliva 

 
 
Elaboración 

 
Para las croquetas 

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

Para los pétalos de tomate 
Escaldar los tomates y pelarlos. Cortarlos cuartos, retirar las semillas, sazonar los pétalos con sal, azúcar y pimienta, 
Colocamos en rejilla (para que sude el agua) y pasada 1 hora rocíanos con aceite de oliva e introducimos en el horno 
precalentado a 100ºC. Dejamos cocer/secar hasta textura deseada. 
Elaboración kétchup: en un cazo pone las fresas troceadas, los pétalos de tomate troceados, el aceite, el vinagre y el azúcar 
dejarlo cocer a fuego lento 10 minutos, triturarlo y devolverlo al fuego 1 minuto más. Aliñarlo al punto con sal y pimienta. 
Reservar en frio 
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BANDA DE HOJALDRE CON CREMA Y FRUTA  

 
 

Ingredientes  
 

• 2 laminas de hojaldre 
• Fresas 
• Kiwis 
• Brillo neutro 

 
Para la crema pastelera 

• 250 g. de leche 
• 80 g. de azúcar 
• 100 g. de yemas 
• ½ rama de vainilla o canela… 
• 40 g. de maicena 
• 40 g. de mantequilla pomada 

 
 

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

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

Acabados con fruta natural 
Cortar las frutas en láminas, una vez fría la banda poner la crema pastelera en el centro colocar las frutas y glasear con el 
brillo neutro o napagge. 
 

 Acabados con manzanas 
Pondremos la crema pastelera en el hojaldre antes de cocer y encima finas laminas de manzana lo coceremos a 180 º C unos 
20 minutos. Abrillantar al salir del horno con brillo. 
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BOLITAS CRUJIENTES DE CALABACÍN Y QUESO  

 
 
 

 
Ingredientes  

 
• 1 calabacín 
• 2 huevos 
• 90 gr queso rallado 
• Unas hojas de perejil 
• Sal y pimienta 
• 50 gr de pan rallado 
• Queso curado 

 
 
 
 

Elaboración 
 
Con ayuda de una picadora picamos el calabacín sin piel en trocitos muy pequeños, también podemos utilizar un rallador y 
rallar todo el calabacín. Reservamos. 
En un cuenco batimos los dos huevos, añadimos el queso rallado, perejil picado, pizca de pimienta, sal al gusto y el 
calabacín picado o rallado. 
Mezclamos bien  y   añadimos el  pan rallado hasta que obtengamos una masa con la que podamos preparar bolitas. 
Dejamos enfriar la masa dentro de la nevera durante una hora. 
Cuando pase una hora más o menos,  hacemos pequeñas bolitas con la masa, aplastamos con las palmas de las manos e 
introducimos un trocito de queso curado dentro de la bolita, cerramos bien la masa para que el queso quede en su interior y 
volvemos a formar la bolita 
Hacemos los mismos pasos con el resto de la masa y el queso. Rebozamos primero por pan rallado, huevo y de nuevo pan 
rallado. 
 
Freímos en una sartén con abundante aceite de oliva virgen extra 
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MINI TORTILLA PAISANA  

 
 
 

Ingredientes  
 

 
Para unas 16 mini tortillas 

• 60 g de guisantes 
• 1  pimiento rojo 
• 1  cebolla 
• 1 pimiento verde 
• 2 patatas 
• 100 gr de taquitos de jamón 
• 4 huevos 
• 80 gr de aceite de oliva virgen 

 
 
 
Elaboración 

 
Ponemos a calentar el aceite en una sartén grande y freímos en él la patata y la cebolla cortadas a cuadraditos. Dejamos que 
se hagan un par  de minutos y añadimos los dos pimientos a cuadraditos. Dejamos que se vayan haciendo y cuando estén 
casi hechos añadimos los taquitos de jamón. 
Batimos dos huevos y añadimos las verduras fritas y bien escurridas, el puñado de guisantes ya  cocidos fríos y escurridos, 
mezclamos y ponemos una cucharada bien colmada en cada hueco del molde. Horneamos a 200º unos 8 minutos y luego 
damos la vuelta con cuidado y seguimos horneando unos cinco minutos mas. 
 
Si no queréis hacerlas  al horno en versión mini la podemos cuajar en la sartén como una tortilla normal y luego terminarlas 
en mini sartenes individuales 
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TORTITAS DE CALABAZA Y BROCOLI  
 
 

 
Ingredientes  

 
• 140 gr de brócoli cocido 
• 50 gr de calabaza cocida 
• 1 huevo 
• 25 gr de queso Grana Padano rallado (o cualquier otro queso) 
• Sal y pimienta al gusto. 

 
 
 

Elaboración 
 
Cocemos el brócoli en abundante agua hirviendo a la inglesa y lo dejamos en su punto justo de cocción enfriamos y 
escurrimos,  
Troceamos la calabaza y la cocemos en agua hirviendo hasta que esté tierna. La colocamos sobre un colador y la chafamos 
con un tenedor para que suelte el agua. 
Ponemos el brócoli, la calabaza, el huevo, el queso, la sal y la pimienta en el vaso de la thermomix (o de una batidora) y 
trituramos. Debe quedar una masa espesa. 
Cogemos con una cuchara porciones de masa y las colocamos sobre una bandeja forrada con papel vegetal. Damos forma de 
galleta  
 
Horneamos a 180º quince minutos y luego damos la vuelta. horneamos 10 minutos mas y listo 
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ARAYES DE ESPINACAS CON PIÑONES Y QUESO FETA 

 
 

 
Ingredientes  

 
• 10 pan de pita fino  
• 4 manojos de espinacas  
• 30gr de piñones  
• 200 gr de queso feta  
• 2 cebollas  
• 1 c.c. comino  
• 2 tomates  
• 4 ajos  

 
Para el Hummus  

• 1 bote de garbanzos  
• 2 c.s. de tahina  
• Sal  
• Zumo de medio limón  
• medio ajo  
• Ras al hanout  
• 1 dl Aceite  

 
 
 
Elaboración 

 
Sumergir en agua las espinacas cortadas. Escurrir y cocer en una olla tapada con un poco de sal durante 5 min. Cortar la 
cocción de las espinacas con agua fría y escurrir bien.  
Preparar un sofrito de ajos, comino y cebolla. Cuando la cebolla esté doradita añadimos los tomates rallados. Dejamos que 
reduzca la salsa y juntamos los piñones tostados y las espinacas escurridas.  
Abrimos el pan de pita por la mitad y lo rellenamos con el sofrito de espinacas y el queso desmigado.  
Antes de servir pasar la pita por la plancha con un poco de aceite y una vez tostada por los dos lados cortar a cuartos.  
 

Para el Hummus  
Ponemos el ajo, el zumo de limón, la sal ras al hanout la tahina en un vaso de triturar. Añadimos un chorrito de agua para 
que quede una pasta más cremosa. Emulsionamos con aceite. Añadimos los garbanzos y los trituramos hasta que quede una 
pasta bien fina 
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ALBÓNDIGAS DE GARBANZOS CON ALCACHOFAS Y SALSA VERD E 
 

Ingredientes  
 

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

 
Para la salsa verde  

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

 
Para la guarnición  

• 4 alcachofas  
• 3 huevos duros  

 
 

Elaboración 
 

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

 
Para la salsa verde  

Salteamos la cebolla ciselé con el aceite de oliva. 
Agregamos la harina y mezclamos bien para evitar que se formen grumos.  
Seguidamente, añadimos el caldo vegetal y dejamos hervir unos minutos. Hacemos una picada con los ajos, el perejil, las 
almendras y las avellanas y la añadimos al sofrito de cebolla.  
Para la guarnición  
Pelamos las alcachofas sacando las hojas duras, las puntas y los troncos. Las partimos en 4 trozos y las hervimos con agua y 
sal durante 15 minutos aproximadamente. Las escurrimos y reservamos  
Al pase por ración: en la misma sartén con la que hemos elaborado la salsa verde, añadimos las albóndigas, las alcachofas y  
los huevos duros. Dejamos unos minutos haciendo “chup chup”.  
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PLUM CAKE DE ZANAHORIA  

 
 

Ingredientes  
 

• 6 Huevos  
• 200 gr. Azúcar  
• 30 gr. Fécula de maíz Maizena  
• pieles de naranja ralladas  
• 200 gr Zumo de naranja  
• 300 gr. Harina de almendras  
• 100 gr. Ron blanco  
• 400 gr. Zanahoria rallada  
• 1 zanahoria  

 
 

Elaboración 
 
Blanquear yemas y la ½ del azúcar, agregar la fécula y la harina de almendras. Agregar el ron y la ralladura de naranja.  
Añadir la zanahoria previamente rallada con rallador grueso.  
Montar las claras con el azúcar restante a punto de nieve e integrarlas en dos fases a la preparación anterior.  
Verter el resultado dentro de un molde forrado con papel sulfurizado.  
Cocer en horno precalentado a 175° durante 35 minutos.  
Con un pelador sacar laminas de zanahoria y cocerlas en un almíbar de 1 parte de agua ½ de azúcar.  
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QUINOA REAL CON LANGOSTINOS, VERDURAS Y AVELLANAS  

 
 

 
Ingredientes  

 

• 150 gr. de quinoa real 
• 500gr de agua. 
• 150gr de langostinos. 
• 30gr de aceite de girasol. 
• 1 cebolla roja 
• 1 diente de ajo 
• 100 gr. de judía verde 
• 50 gr. de avellanas 
• 1 zanahoria 
• 1 nabo 
• 1 calabacín 
• Salsa de soja 
• 1/2 limón 
• Cilantro fresco 
• Sal y pimienta 
• Aceite de oliva 

 

Elaboración 
 

Llevaremos a ebullición 500 ml de agua. Cuando arranque hervir, añadimos la quínoa y cocemos de 12 a 15 minutos hasta 
que haya absorbido el agua. Escurriremos y conservaremos. 
 
Pelaremos los langostinos y los reservaremos, sofreiremos sus cabezas en un cazo, una vez doradas, añadiremos el  aceite de 
girasol  y dejaremos unos 15 minutos confitar a fuego minino. Colaremos por chino chafando las cabezas con un mortero. 
Reservaremos. 
 
Pelaremos y escaldaremos las judías en agua salada hirviendo unos 4 minutos. Retirar y parar la cocción con agua fría. 
Cortaremos la cebolla en brunoise y la rehogaremos a fuego suave, a media cocción añadiremos el ajo cortado en láminas y 
coceremos hasta que este tierno y adquiera color, añadiremos las judías y las verduras cortadas en juliana. Subiremos el 
fuego hasta que adquieran color y a media cocción añadiremos las avellanas picadas. Reduciremos el fuego y 
mantendremos a fuego suave unos 5 a 6 minutos. 
Agregaremos la salsa de soja y el limón exprimido. Mezclaremos y rectificaremos de sal y pimienta. 
 
Picaremos el cilantro bien fino y lo mezclaremos con la quinoa. 
Saltearemos los langostinos a fuego fuerte. 
 
Colocaremos en la base del plato la quinoa y cubriremos con las verduras y langostinos. 
Decoraremos con unos hilos de aceite de langostinos. 
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LASAÑA DE VERDURAS CON ROMESCO AL  ACEITE DE  OLIVA   NEGRA 
 
 

Ingredientes  
 

•  16 laminas de lasaña de espinacas precocidas 
•  Queso emental rallado 
•  2 cebollas cortadas en macedonia 
•  4 zanahorias cortadas en macedonia 
•  Un pimiento rojo cortado en macedonia 
•  Un calabacín cortado en macedonia 
•  200 g. de champiñones 
•  3 tomates TPM 
• Hierbas aromáticas 

 

Para el romesco 
•  5 tomates maduros 
•  Una cebolla grande 
•  2 ñoras 
•  50 g. de almendras tostadas peladas 
•  50 g. de avellanas tostadas repeladas 
•  Una rebanada de pan de hogaza 
•  3 dientes de ajo 
•  Aceite de oliva 
•  3 c s de vinagre 
•  Sal 

 

Para el aceite negro 
• 200gr de oliva negra tipo kalamata. 
• 50gr de aceite de oliva suave. 
• Pizca de sal. 

 

 

Elaboración 
 

Sofreír la cebolla y la zanahoria durante unos 30 minutos. 
Incorporar el pimiento rojo y cocer unos 8 minutos. Incorporar el calabacín y las setas y cocer unos 5 minutos. Incorporar el 
tomate limpio de piel y pepitas, las hierbas aromáticas y cocinar alrededor de 1 hora. 
 

Para el romesco 
Poner las  ñoras en remojo, retirar pulpa y reservar agua de remojo. 
Asar en el horno a 180 º C, los tomates, la cebolla y los ajos, durante 30 minutos. Pasado este tiempo pelar los tomates, los 
ajos y sacar la pupa a las ñoras. En una sartén freír las avellanas y las almendras con un poco de aceite. Freír la rebanada de 
pan. Triturar todos los ingredientes y rectificar de textura y condimentación.  
 

Para el aceite negro 
Deshuesamos las olivas negras, las pondremos a “secar al horno” unos minutos a 180º.  Una vez bien secas las 
turmizaremos junto al aceite de oliva, añadiremos pizca de sal, y reservaremos. 
 

Acabados 
Poner en remojo las placas de lasaña, según instrucciones del paquete. En recipientes individuales colocar una capa de 
lasaña, encima una capa de verduras, romesco y otra de pasta, otra de verduras y romesco terminar con una capa de pasta 
romesco, cubrir con queso emmenthal y hornear unos minutos a unos 200º para calentarla y gratinar 
 
Decorar con el aceite negro. 
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BABA AL RON CARAMELIZADO CON ALMIBAR DE NARANJA Y C REMA DE 
ZANAHORIA  

 
 

Ingredientes  
 

• 225 de harina tamizada 
• 20 gr. de levadura química 
• 60 gr. de azúcar 
• Pizca de sal 
• 100 gr. de mantequilla 
• 150 ml. de leche 
• 4 huevos 

 

Para el almíbar de naranja 
• 100 gr. de azúcar 
• Corteza y zumo de una naranja 
• 100 ml. de ron 

 

Para la crema zanahoria 
• 200gr de zanahoria. 
• 100gr  de agua. 
• 200gr de nata. 
• 20gr azúcar moreno. 
• Sal 
• 1 hoja de gelatina. 

 

 

Elaboración 
 

Mezclaremos por un lado los componentes secos: la harina, la levadura, la sal, y el azúcar. Mezclaremos por otro lado los 
componentes líquidos: la leche tibia, los huevos y la mantequilla fundida  Mezclaremos los componentes de los boles hasta 
obtener una masa homogénea. Unos 4 a 5 minutos  Encamisaremos unos moldes de flan con mantequilla y harina, 
rellenaremos dos tercios de la flanera y dejaremos fermentar a unos 30 ºC unos 20 minutos 
Introduciremos en horno fuerte a 200 ºC. Alrededor de 10 a 15 minutos. Hasta que la masa esté cocida. 
 

Para el almíbar de naranja 
Preparemos el almíbar introduciendo el zumo de naranja, la naranja rallada y unos 200 ml de agua en un cazo. 
Dejaremos hervir unos 5 minutos y agregaremos el ron. Dejaremos que evapore el alcohol 
 Mojaremos con el almíbar los babas una vez horneados. Dejaremos enfriar en la nevera 
 

Para la crema zanahoria 
Cocemos tapado  las zanahorias peladas y cortadas en agua con pizca de sal, una  vez estén cocidas, las ponemos en  un 
vaso alto y trituramos con los 100gr de agua de su cocción, volvemos al fuego y añadimos el azúcar moreno, dejamos 
reducir lentamente hasta la mitad aproximadamente. Colamos si fuese necesario. Añadimos la hoja de gelatina hidratada, 
removemos bien y dejamos enfriar. 
 

Acabado. 
Añadimos azúcar a los babas y los caramelizamos con soplete. 
Colocamos una lágrima de crema de zanahoria para decorar y encima un baba caramelizado. 
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HOJALDRE DE TOMATE, CALABACIN Y QUESO DE CABRA  
 
 

Ingredientes  
 

 
• Placas de hojaldre 
• 200 gr de queso de cabra 
• Harina, sal y pimienta 
• 2 huevos para rebozar 
• 100 gr de Panko 
• Aceite 
• Para confitar 
• 1 calabacin 
• 2 tomates 
• Rucola o escarola 

 
Para la Vinagreta balsámica de frutos rojos 

• 100 ml de aceite de oliva 
• 30 ml de vinagre Balsámico 
• 20 gr de frutar rojas 
• Sal y pimienta 
• 10 gr de miel 

 
 
 

Elaboración 
 
Cortaremos los tomates en cuartos y retiramos las pepitas. 
Colocar en e l horno a 100 ºC con aceite sal, pimienta y perfumamos con hierbas aromáticas. Manteemos unos 60 minutos. 
Retirar y reservar, 
Cortamos unos trozos de queso de cabra de 40 gr. 
Pasaremos por harina, huevo batido y Panko y refrigeramos unos 30 minutos. Volvemos a pasar por huevo y Panko y 
refrigeramos de nuevo. Hasta pase. 
Cortamos las puntas de los calabacines y laminamos en mandolina a lo largo 
Marcar a la parrilla o sartén bien caliente unos 2 minutos. Retirar y salpimentar 
Troquelar la pasta de hojaldre en circulo y hornea a 210 ºC unos 10 a 12 minutos. Retirar y partir por la mitad 
 

Para la Vinagreta balsámica de frutos rojos 
Mixar todos los ingredientes con el aceite al hilo. Reserva e n frio hasta aspe 
 

Al pase. 
Freír el queso 1 minuto por inmersión en aceite. Retirar y desgrasar en papel de cocina 
Montar una base  de hojaldre 
Colocar una base de calabacín, el tomate, el queso y acabar con rucola. 
Regar con la vinagreta y tapar con la ¡otra placa de hojaldre. 
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HAMBURGUESA DE JUDÍA PINTA CON MORCILLA  

 
 

Ingredientes  
 

• 2 cebollas tiernas 
• 1 diente de ajo 
• 250 gr de judía pintas 
• 100 gr de morcilla 
• 1 c. de mostaza al gusto 
• 20 gr de harina de garbanzo 
• 20 gr de cilantro fresco o perejil 
• Pizca de comino 
• 75 gr de miga de pan 
• 100 gr de queso emmenthal rallado 
• Panes de mini hamburguesa 

 
Para la Salsa 

• 100 gr de queso crema 
• 20 gr de cilantro 
• 1 c.c. de mostaza 
• 50 ml de aceite de oliva 
• Sal y pimenta 

 
 
 

Elaboración 
 
Picar la cebolla y el ajo ciselée. Destripar la morcilla y rehogar unos 5 minutos con la cebolla y el ajo. Retirar y desgrasar. 
Reservar 
Mixar las judías con las hierbas aromáticas, las especias, la mostaza, la harina de garbanzo y el pan. 
Añadir el queso rallado y la preparación de rehogado. 
Hacer pequeñas hamburguesas de 4 a 6 cm de diámetro y 1 cm de altura. 
Refrigerar hasta pase. 
 

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

Al pase. 
Marcar las hamburguesas 1 minuto en sartén bien caliente con un poco de aceite 
 

Servicio 
Abrir el pan de hamburguesa, colocar la hamburguesa y una punta de salsa. 
Servir de inmediato. 
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RAVIOLIS DE CREMA DE LIMÓN CON HELADO DE GALLETA  
 

 
Ingredientes  
 
Para el  crumble 

• 100 gr de harina 
• 100 gr de mantequilla 
• 100 gr de azúcar 
• Ralladura de ½ limón 

 
Para el  helado de galleta 

• ¼ l de leche 
• 60 gr de azúcar 
• 3 yemas de huevo 
• 80 gr de galletas 
• ¼ l de crema de leche 

 
Para los raviolis 

• Papel de arroz 
• 4 limones,  
• 3 huevos,  
• 1 yema 
• 200 gramos de azúcar glass,  
• 100 gramos de mantequilla  

 
 
 
Elaboración 

 
Para el  crumble 

Arenar todos los ingredientes y reservar en frio 30 minutos. 
Estirar en placa de horno y hornear unos 10 minutos a 180 ºC. Enfriar y reserva 
 

Para el  helado de galleta 
Preparar una crema con la elche, los huevo y el azúcar. Pasteurizar al fuego unos 5 minutos y agregar las galletas. 
Dejar reposar y crema con la nata. 
Colocar en mantecadora y reservar en congelador hasta pase. 
 

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

 

 

Ingredientes  
 

 

• 400 gr de arroz integral 
• 100 gr de lentejas 
• 1 c.s de jengibre picado 
• 150 gr de tofu  ahumado 
• 3 cebollas 
• 1 manojo de espinacas 
• Aceite de oliva 
• Harina de garbanzos o de arroz 

 

 

 

Elaboración 
 

 

Sofreímos la cebolla picadita con el jengibre.   
Escaldamos las espinacas, las enfriamos en agua, las escurrimos y las picamos.  
Cocemos las lentejas  con una hoja de laurel y media cebolla claveteada. 
Cocemos el arroz integral que habremos puesto en remojo 2 horas antes.  En una olla cubrimos el arroz  con un dedo de 
agua. Tapamos y cuando arranque a hervir bajamos el fuego al mínimo. Cuando el arroz está cocido lo mezclamos con la 
cebolla, el tofu  y las lentejas. 
Amasamos contundentemente para que los almidones del arroz se suelten.  Rectificamos de aceite. Añadimos las espinacas. 
Preparamos las croquetas  y las pasamos por harina. Las freímos en aceite bien caliente. 
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PASTEL DE POLENTA SALTEADO DE PUERRO COL Y WAKAME  
 

 

Ingredientes  
 

• 160 gr de harina 
• 1 ½ c.s de levadura 
• 1 c.c de sal 
• 185 gr de polenta 
• 125 gr de queso cheddar 
• 250 gr de yogur 
• 125 gr de leche 
• 2 huevos 
• 3 cebollas 
• Orégano 
• 1 puerro  
• 300 gr de col verde  
• 3 c.s de alga wakame 
• Aceite de oliva virgen 

 

 

Elaboración 
 

Precalentar el horno  a 200ºC.  
Preparar un sofrito con a cebolla picada.  
Poner los sólidos en un cuenco. En otro bol pondremos el yogur, la leche, el queso rallado y los huevos.  Mezclamos todos 
los ingredientes y añadimos el sofrito de cebolla. 
Rellenamos un molde previamente encamisado o forrado con papel de cocción. 
Cocer hasta que el palillo salga limpio. 
Hidratamos las algas. 
Cortamos el puerro a lo largo y después a medias rodajas de 1 cm de ancho.  
Ponemos un chorrito de aceite de oliva en una cazuela ancha con tapa y  salteamos. Podemos tapar la olla si queremos que 
sude un poco. Añadimos la col cortada a trozos que se puedan comer con el tenedor i vamos removiendo con dos cucharas. 
Cocemos hasta que la col este tierna. El fuego debe ser moderado.  
Por último añadimos las algas  wakame escurridas y un chorrito de aceite de sésamo. 
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CREMOSO DE MANZANA Y PLATANO  

 
 
 

Ingredientes  
 

• 4 manzanas dulces 
• 1 Plátano 
• 250 gr de zumo de manzana o agua 
• 1 pizca de sal marina 
• Vainilla 
• 2 gr o 5 ml  de agar agar en polvo 
• 1c. de aceite de girasol 
• 1c.s. de zumo de limón y parte de piel rallada 
• Para decorar: 
• Fresas o pasas de corinto, frutos secos o coco rallado 

 
 
 

Elaboración 
 
Elaborar una compota rápida con la  manzana laminada el  plátano, agua o zumo y sal, hasta que las manzanas estén 
blandas, unos 10 min aprox. 
Espolvorear el agar agar sobre la compota y cocer 3 min.  
Enfriar. 
Añadir el aceite, el limón, la vainilla y triturar. 
Servir en boles individuales y decorar con el toping preferido. 
Guardar en la nevera 
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SALMOREJO DE MELOCOTON CON TARTAR DE AGUACATE Y GAM BAS 

 
 

Ingredientes  
 

• 150 g de aceite oliva virgen extra 
• 4 melocotones en almíbar 
• 1 golpe de almíbar de melocotón 
• 1 o 2 dientes de ajo 
• 1 kg. de tomates maduros 
• 1 cucharada sopera de sal 
• 150 g de miga de pan blanco 
• 30 g de vinagre 

 
Para el tartar 

• 12 gambas frescas 
• 100 gr de champiñones 
• 1 escarola 
• 2 manzana ácida 
• 1 aguacate 
• 1 tomate de ensalada 
• 1 cebolla tierna pequeña 
• Manojo de cilantro 
• Zumo de 1 Limón 
• Cebollino 
• 100 ml Aceite de oliva 
• Sal en escamas 

 
 
Elaboración 
 
 

Blanquear los tomates en agua, Enfriarlos en agua con hielos y pelarlos. 
Poner los tomates a triturar junto con la sal y los ajos y el melocotón en almíbar  con su jugo, Echar el pan, el vinagre y 
volver a triturarlo todo unos minutos. Al final, poner la batidora a máximo de potencia y echar el aceite poco a poco. 

 
Para el tartar 

Pelamos la manzana y cortamos en macedonia. Proteger con zumo de limón y reservar. 
Pelar el aguacate y proceder de la misma manera que la manzana. Agregar el tomate cortado en macedonia, la cebolla tierna 
ciselée y el cilantro picado. Aliñar con aceite y limón. Salpimentar. Reservar, Retirar el tronco de los champiñones. Escaldar 
5 minutos en agua hirviendo y parar cocción. Picar en brunoise y regar con aceite y limón. Salpimentar 
Pelar las gambas y retirar el hilo intestinal. Cortar el ciselée y regar con aceite y limón, juntar todos los ingredientes  
Al pase disponer el salmorejo en vaso y colocar de guarnición el tartar de gambas 
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HUMUS DE REMOLACHA CON CRUDITES DE VERDURAS  
 
 

Ingredientes  
 

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

 
Para las crudites 

• Zanahoria 
• Pimiento rojo 
• Apio 
• Cebolleta 
• Pimiento verde 
• Brocoli 

 
 

Elaboración 
 

Para el hummus de remolacha 
Ponemos los garbanzos a escurrir, 
Ponemos el aceite y la cebolla en un vaso hondo y trituramos bien. Bajamos los restos de las paredes del vaso y seguimos 
triturando hasta que quede bien fino. Añadimos los garbanzos, la remolacha cocida, el ajo, el comino, el limón y la sal. 
Acabamos de triturar durante un rato hasta que nos quede una emulsión uniforme y sin grumos 
 

Para las crudites 
Limpiamos las verduras y las cortamos en bastones iguales de tamaño 
 

Al pase 
Colocamos el Humus de remolacha en vasitos o cuencos de degustación y apoyamos las crudites de verduras, regamos con 
un toque de aceite de oliva. 
 
  



 

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

 

 
 
 
 

MELOCOTONES AL JENGIBRE  
 
 

 
Ingredientes  

 
• 8 melocotones en almíbar (partidos por la mitad) 
• 1 pizca de mantequilla 
• Clavos de olor 
• Azúcar 
• Canela molida 
• Nuez moscada 
• Jengibre 

 
Para el Bizcocho 

• 3 huevos 
• 125 gr. azúcar 
• 75 gr. harina 

 
 

Elaboración 
 
Blanquear los huevos con el azúcar e incorporamos la harina tamizada, horneamos a 200 grados 5 minutos. 
Una vez fría la plancha rellenamos con la crema de mascarpone, enrollamos como un brazo de gitano, untamos por fuera el 
resto de crema de mascarpone y espolvoreamos con cacao 
 
Untar una fuente de horno con mantequilla. 
Colocar los melocotones, pinchando en cada mitad un clavo. 
En un bol mezclar a ojo azúcar, canela molida, nuez moscada, jengibre fresco o en polvo 
Espolvorear generosamente encima de los melocotones. 
Colocar un buen trozo de mantequilla encima de cada fruta y hornear durante 35 mn. 
 

Al Pase 
Colocar cada melocotón encima de un trozo de bizcocho sencillo 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 morrón rojo en pedazos gruesos  
• 2 zanahorias en rodajas gruesas  
• 1 boniato hermoso, pelado en trozos grandes  
• 1 coliflor pequeña en ramilletes medianos  
• 2 calabacines medianos en trozos grandes  
• 500 g de tomate triturado  
• Un golpe de vino blanco  
• Sal y pimienta  
• Además  
• 2 puñados grandes de espinacas frescas  
• 1 yogur natural griego  

 
 

Elaboración 
 
En una olla, rehogamos en aceite la cebolla roja, jengibre y ajo, Incorporar curry y sofreír 10 minutos con un poco de vino 
blanco.  
Añadir el resto de verduras, salvo las espinacas y guisar 1 hora a fuego suave y tapado.  
Retirar del fuego, añadir espinacas y el yogur griego  
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TARTA MASSINI  
 
 

Ingredientes  
 

Para la Plancha  
• 3 huevos  
• 90gr azúcar  
• 90gr harina.  

 
Para el Almíbar  

• 50gr agua  
• 50gr azúcar  
• Brandy  

 
Para la Trufa rápida  

• 75gr cobertura de chocolate al 70%  
• 250gr de nata  

 
Para la Nata montada  

• 300gr de nata  
• 25gr de azúcar  

 
Para la Yema pastelera  

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

 
Elaboración 

 
Para la Plancha  

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

Para el Almíbar  
Mezclamos el azúcar y el agua en una reductora y llevamos a ebullición Añadimos el Brandy.  
 

Para la Trufa rápida  
Fundimos la cobertura al baño María. Montamos la nata al punto semi-montada (marcando barilla). Cuando la cobertura 
esté a 29ºC, le añadimos la nata mezclando con movimientos envolventes.  
 

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

Para la Yema pastelera  
Hacemos una“papilla” con los huevos, la maicena y 30gr de leche. Hervimos 70gr de leche con 150gr de azúcar y vertemos 
sobre la papilla. Colamos y devolvemos al fuego hasta que hierva y espese. Reservamos y enfilmar por contacto en un 
recipiente plano.  
 

Montaje  
Ponemos una capa de bizcocho, empapamos en almíbar y cubrimos con la trufa. Ponemos otra capa de bizcocho, 
empapamos de nuevo y ponemos la nata montada. Acabamos con bizcocho que cubriremos con una capa de yema pastelera.  
Espolvoreamos azúcar 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 

• 60 gr. yemas ( 4 ) 
• 160 gr. huevo ( 3 ) 
• 125 gr. azúcar 

 
Segundo batido 

• 100 gr. claras (las de las yemas anteriores) 
• 160 gr. harina tamizada 

 
Para el relleno 

• 250 gr. de queso crema (tipo Philadelphia ) 
• 150 gr. de queso azúl. 
• 200 gr. de salmón ahumado ( en lonchas finas ) 

 
Para la mahonesa 

• 10 gr. de aceite de oliva 
• 150 gr. de aceite de girasol 
• c/s de mostaza 
• C/s de eneldo picado 

 
 

Elaboración 
 

Para la plancha de Biscuit vienés ( para 2 brazos ) 
Poner los ingredientes del Primer batido en el bol de la amasadora y batir hasta que aumente bastante su volumen y tome 
una consistencia cremosa. 
Montar las claras del Segundo batido a punto de nieve. 
Añadir la mitad de las claras montadas al Primer batido, con lengua, cuidadosamente para que la mezcla no baje de 
volumen. 
Tamizar la harina e incorporar a la mezcla anterior, en dos veces, con lengua, cuidadosamente, con movimientos 
envolventes de abajo arriba. 
Pasar a manga pastelera, con boquilla del 6. Escudillar una plancha, sobre bandejas de horno con papel sulfurizado. 
Hornear a 220ºC, aprox. 5 minutos. Enfriar en rejilla. 
 

Para el relleno 
Mezclar el queso crema con el queso azúl con varillas eléctricas ( v. 1 ). 
Recuperar la plancha de bizcocho, dividirla en dos y extender la mezcla de quesos por toda la superficie. 
Repartir las lonchas de salmón ahumado. 
Enrollar como el brazo. Reposar en nevera y cortar 
 

Para la mahonesa 
Hacer una mahonesa con el huevo y los aceites, añadir la mostaza y el eneldo picado. Servir el brazo con la mahonesa 
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BHAJIS DE CEBOLLA Y ZANAHORIA CON SALSA RAITA  

 
 
 

Ingredientes  
 

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

 
Para la salsa raita de pepino 

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

 
 
 

Elaboración 
 

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

Para la salsa raita de pepino 
En un bol batir un poco el yogur. Pelar y rallar el pepino, después con las manos, exprimirlo para eliminar la máxima 
cantidad posible de agua antes de mezclarlo con el yogurt. Tostar las semillas de comino en una sartén seca tapada durante 
un minuto. Triturarlas y añadirlas al yogurt junto con el resto de los ingredientes. Enfriar la salsa y reservar en frio.  
 
Servir los bhajis acompañados de la salsa Raita. 
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LOAF CAKE DE ZANAHORIA, NUECES Y ESPECIAS CON GLASE ADO DE QUESO Y 
LIMÓN  

 
 
 

Ingredientes  
 

• 450 g de zanahorias ralladas , lado grueso 
• 180 g. de huevos enteros 
• 80 g. de butermilk 
• 150 g de azúcar blanco 
• 200 g de azúcar moreno 
• 350 ml de aceite neutro 
• 420 g de harina  
•  c/s de 5 especias  
• 5 g. de royal 
• 8 g. de bicarbonato  
• Pizca sal 
• 150 g. de nueces troceadas 

 
Para el glaseado de queso 

• 200 g. de mantequilla 
• 250 g. de queso crema tipo philadelphia 
• 100 g. de azúcar glas 
• Ralladura de limón  

 
 
 

Elaboración 
 
Precalentar el horno a 170 º C. 
 
Blanquear los huevos con el azúcar, añadir el buttermilk, el aceite con ayuda de una lengua, añadir la harina tamizada con 
las especies el impulsor el bicarbonato en dos o tres veces y finalmente la zanahoria rallada y las nueces troceadas. Colocar 
en un molde cake, previamente encamisado y cocer unos 40 minutos a 170 º C. 
 

Para el glaseado de queso 
Batimos la mantequilla con el azúcar glas en la batidora Una vez se ha mezclado bien, añadimos todo el queso crema junto 
con la ralladura de limón. Batimos unos segundos. No batir demasiado, que la mezcla se derrite con facilidad.  
 
Una vez frio el loaf cake lo glaseamos con la crema de queso y decoramos con unas nueces troceadas. 
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CHAMPIÑONES CON CREMA DE CALABAZA AROMATIZADA  
 
 

Ingredientes  
 

• 750 g. de champiñones grandes, crudos y lavado 
• Aceite de oliva virgen extra Arbequina 
• 4 cucharadas de piñones tostados 
• Vinagre de Jerez 
• 1 chorrete de salsa de soja 
• 1 limón 
• Cebollino picado 
• 1 pedazo de queso curado 
• 1 brik de crema de calabaza Knorr 
• Aceite aromatizado con curry y cáscara de naranja 
• Sal y pimienta 

 
 

Elaboración 
 
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 tallos, peladuras con aceite de oliva, añadir los piñones e incorporar el vinagre. 
Dejar que evapore, rallar el limón por encima y añadir el zumo. 
Pimentar,  añadir aceite, salsa de soja y listo 
 

Al pase 
Sobre la tabla cortar en lonchas finas las cabezas de champiñón, tapizar  un plato hondo 
Rallar el limón por encima. 
Rociar la vinagreta sobre los champiñones crudos,  lascas de queso y cebollino picado 
Servir acompañado de la crema de calabaza y aceite aromatizado 
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GUISANTES FRESCOS CON HUEVO ESCALFADO 
 
 

Ingredientes  
 

• 2 cebolletas pequeñas picadas. 
• 1/2 diente de ajo picado. 
• 50 g de jamón ibérico muy picado. 
• 800 g de guisante lágrima fresco. 
• 250 g de agua. 
• 4 huevos. 
• Sal. 
• Aceite oliva virgen. 
• Rodajas de jamón ibérico. 

 
Elaboración 

 
En una sartén antiadherente amplia echar un chorrito de aceite de oliva y colocar a fuego lento durante 15 minutos junto con 
el ajo picado y la cebolleta hasta que quede bien rehogada. 
Añadir el jamón picadito y cuando haya pasado 1 minuto echar la lágrima de guisante. Dejar cociendo otros 2 minutos más. 
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 cocer un poco. 
A mitad de cocción de la clara de huevo retirar del fuego, añadir un buen chorro de aceite de oliva, tapar y dejar reposar 2 
minutos antes de llevar a la mesa 
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HELADO DE NUTELLA  
 
 
 

Ingredientes  
 
 

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

 
 
 

Elaboración 
 

Batimos todos los ingredientes en un recipiente hasta obtener una crema homogénea, lo tapamos con papel film y 
reservamos en el congelador, pasado una hora removemos bien y rompemos los posibles cristales de hielo, repetimos el 
paso anterior una hora después. 
5 minutos antes de servir, calentamos un poco de nutella al micro y la echamos sobre el helado 
 
  



 

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

 

 
 

PUDDING DE CALÇOTS CON SALSA DE ROMESCO 
 
 

Ingredientes  
 

• 600 gr. de calçots  
• 6 huevos grandes  
• 250 ml. de nata líquida  
• Aceite de oliva  
• Mantequilla y harina para encamisar el molde  
• Escarola  
• Sal, pimienta y nuez moscada  

 
Para la salsa  

• 3 dientes de ajos escalibados  
• 50 gr. de avellanas tostadas  
• 50 gr. de almendras tostadas  
• 6 tomates maduros escalibados  
• Pulpa de 1 ñora  
• Aceite de oliva  
• Vinagre de jerez  

 
 
 
Elaboración 

 
Pelar y lavar los calçots, cortarlos en trozos pequeños y cocerlos en una sartén con un poco aceite de oliva hasta que estén 
tiernos. Reservarlos en un escurridor para sacar el exceso de aceite.  
En un bol batir los huevos, incorporar la nata liquida y condimentarla con sal, pimienta y nuez moscada, mezclarlo bien, 
comprobar de sazón y ponerlo en un molde previamente encamisado, tapado con papel de aluminio. Cocerlo al baño maría 
en el horno precalentado a 180 º C. unos 30 minutos 
 

Para la salsa  
Escalibar en el horno a 170 º C. los tomates y los ajos. Una vez cocidos pelarlos. Escaldamos la ñora, la abrimos, le 
quitamos las semillas y sacamos la pulpa con la ayuda de un cuchillo. A continuación en el vaso del túrmix, ponemos los 
tomates, el ajo escalibado y el ajo crudo, la pulpade las ñoras, las avellanas y las almendras peladas, el aceite, el vinagre y la 
sal, lo trituramos todo hasta conseguir una salsa espesa y bien emulsionada. Probarla y rectificarla de sal, si es preciso.  
En un plato poner el puding, acompañarlo de la escarola y la salsa de calçots.  
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FIDEOS CON VEGETALES Y MAYONESA VERDE  
 
 

Ingredientes  
 

• 1 calabacín  
• 1 zanahoria  
• 1 pimiento rojo  
• Champiñones  
• 80 gr. de fideos del 0 p.p.  
• Aceite de girasol  

 
Para el sofrito 

• 1 diente de ajo  
• 2 cebollas medianas  
• 150 gr. de tomate triturado  
• Aceite de girasol, sal y azúcar  

 
Para la  mayonesa verde 

• Hojas de espinacas y perejil  
• 1 diente de ajo  
• Aceite de girasol, vinagre blanco, sal y pimienta  
• 1 huevo  

 
 
 

Elaboración 
 
Cortar la verdura y rehogar ligeramente, retirar del aceite y reservar.  
 
Tostar los fideos en la misma paella en la que hemos cocinado la verdura y donde después cocinaremos los fideos. Reservar.  
 

Para el sofrito 
Sofreír la cebolla a fuego muy suave. Cuando la cebolla esté muy tierna añadir el diente de ajo y cocinar, añadir el tomate 
triturado y sofreír, condimentar con sal y azúcar . Reservar.  
 
Mezclar el sofrito de tomate con los fideos, añadir las verduras y mezclar, mojar con caldo de verduras caliente y cocinar 
hasta que los fideos estén en su punto. Poner en el plato mediante aro, decorar con la mayonesa verde y dos tiras de 
cebollino.  
  



 

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

 

 
SOPA FRIA DE TOMATE Y FRESON CON ESCABECHE DE CHAMP IÑONES 

 
 
 

Ingredientes  
 

• 250gr de tomate maduro. 
• 250gr de fresón 
• Aceite de oliva suave 
• Vinagre de jerez 
• Sal/ pimienta. 
• 150grAgua mineral. 

 
Para el escabeche 

• 250gr de champiñones. 
• 1 cebolla dulce grande. 
• 2 zanahorias. 
• 1 puerro pequeño. 
• Aceite de oliva. 
• 100gr.Vinagre de manzana. 
• 100gr.Vino blanco. 
• H. aromáticas. (laurel, tomillo, romero) frescos. 
• Granos de pimienta. 

 
 

Elaboración 
 
 
Escaldamos los tomates en agua y sal, enfriamos con agua hielo, los pelaremos y cortaremos a cuartos, les sacaremos las 
pepitas, los reservaremos en un vaso alto para triturar. 
 
Lavaremos bien los fresones, les cortaremos la parte blanca superior y los pondremos junto los tomates en el vaso, 
añadiremos el agua mineral y turmizaremos bien, pasaremos por colador chino, rectificaremos de sabor con el aceite, el 
vinagre, la sal y la pimienta. ( al gusto). Reservaremos en frio. 
 

Para el escabeche 
Limpiaremos bien de tierra las setas, les cortaremos parte del tallo y las volveremos a cortar a cuartos. Reservaremos. 
 
Cortaremos en juliana fina, todas las verduras, rehogaremos lentamente, en una sote, junto a las hierbas y los granos de 
pimienta, una vez pochado, ( sin que coja color) cubriremos bien de aceite y añadiremos las setas, confitaremos a fuego muy 
bajo, de 35 a 40 min. Reservar en un bol, 
 
En un cazo, pondremos a reducir el vinagre y el vino, con una rama de romero. Evaporar el alcohol  y retirar del fuego.  
Dejamos atemperar. 
 
Cuando las dos elaboraciones (el confitado de setas, y el vinagre/vino) estén aprox a la misma temperatura las juntaremos 
en el mismo bol, mezclaremos bien, y añadiremos una pizca de sal, reservaremos en frio. 
 
 
Emplataremos en el centro del plato el escabeche y tiraremos en jarra la sopa alrededor. 
 
  



 

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

 

 
TIMBAL  DE ESCALIVADA CON VELUTÈ DE VERDURAS Y GEL DE HIERBAS 

 
 

 
Ingredientes  

 
• 3 cebollas 
• 2 berenjenas grandes. 
• 1 pimento rojo grande. 
• 4 dientes de ajo. 
• 3 tomates medianos. 
• Aceite de oliva 
• Sal 
• 1 lata de anchoas. 

 
Para el velutè de verduras 

• 1 l de caldo de verduras. 
• 50gr de mantequilla. 
• 50gr de harina. 
• Sal 
• Aceite de oliva. 

 
Para el gel de hierbas 

• 100gr de agua. 
• 50gr de hierbas verdes( hinojo, perejil, estragón, ) etc, 
• Goma xantana. 
• Aceite de oliva. 

 
 
 

Elaboración 
 
Pondremos en una bandeja de horno las cebollas, las berenjenas (pinchadas para que no revienten) el pimiento rojo y los 
dientes de ajo, le añadiremos a todo aceite de oliva y lo asaremos al horno a 180º, a los 15 min, añadiremos los tomates, 
iremos comprobando hasta que estén. Unos 20 min mas aprox.  Reservaremos en frio. 
 

Para el velutè de verduras 
En un cazo fundiremos la mantequilla y le añadiremos la harina, cocinaremos unos minutos suave, y le tiraremos el caldo de 
verduras, subiremos el fuego y rectificaremos de sabor, iremos removiendo hasta espesar añadiremos aceite de oliva para 
dar brillo. Reservaremos. 
 

Para el gel de hierbas 
Escaldaremos las hierbas 15 seg. Las enfriaremos con agua y hielo, las escurriremos  y las trituraremos con el agua, (debe 
quedar liso), colamos y texturizamos con la xantana, (3g/ litro), emulsionamos con aceite de oliva. Reservamos. 
 

Acabado 
Pelamos y despepitamos todas las verduras. Le añadimos aceite de oliva y sal,  secaremos de aceite unos lomos de anchoa, 
pondremos en el fondo del plato un poco de velute  tibia, encima la escalibada con las anchoas y decoraremos con el gel de 
hierbas. 
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APPLE CRUMBLE CON MOUSSE  DE CHOCOLATE BLANCO Y CAN ELA  
 

 
Ingredientes  

 
• 4 manzanas verdes. 
• 40gr de azúcar moreno. 
• 40gr de mantequilla. 
• 1 cucharada de ron. 

 
Para el crumble 

• 150gr de harina. 
• 100gr de mantequilla 
• 50gr de azúcar blanco. 
• Pizca de sal. 

 
Para la Mousse 

• 150gr. De chocolate blanco. 
• 100 de leche entera 
• 1 rama de canela. 
• 300gr de nata. 
• 50gr de azúcar glasse 
• 1 hoja de gelatina. 

 
 
 
Elaboración 

 
Pelamos las manzanas, las descorazonamos y las partimos en macedonia. 
En una sote, tiramos la mantequilla, el azúcar y las manzanas junto con el ron y la canela y dejamos que se cocine todo 
suavemente, cuando la manzana esté cocida, reservar. 
 

Para el crumble 
Juntamos en un bol la harina, la mantequilla en frio y a dados, el azúcar y la sal, lo mezclamos todo bien con las manos, 
realizando un arenado, reservaremos. 
 
Pondremos las manzanas cocinadas en pequeños vasos o moldes individuales y cubriremos con la masa arenosa anterior. 
Lo coceremos a 190º unos 20 min , hasta que quede crujiente la parte superior. Reservaremos a temperatura ambiente. 
 

Para la Mousse 
Llevamos a ebullición la leche con la rama de canela, bajamos el fuego y dejamos infusionar, unos 10 min aun en caliente 
tiramos el chocolate blanco a trozos, y removemos hasta integrar. Añadimos la hoja de gelatina. Reservar 
 
Semi montamos la nata y cuando le falte poco vamos añadiendo el azucar glasse tamizado. Integramos bien 
Cuando las 2 elaboraciones estén a temperatura ambiente, integramos todo con lengua pastelera amalgamando, 
reservaremos en frio y en manga.. 
 
Presentaremos un vaso junto a la mousse decorando encima. 
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PASTELITOS DE CALABAZA CON CUS- CUS  

 
 
Ingredientes  
 

• 300 gr de calabaza limpia 
• 200 gr de patata 
• 200 gr de cuscús 
• 100 gr de pasas 
• 1 cebolla tierna o puerro 
• 50 gr de nueces 
• Sal y pimienta 
• 2 huevos 
• Curry al gusto 

 
Para la salsa 

• 1 yogur 
• 1 granada 
• 1 cebolla tierna 
• 1 diente de ajo 
• 1 c.s.de miel 
• 1 guindilla (opcional) 
• Sal y pimenta 
• 15 hojas de menta poicada 

 
 
 

Elaboración 
 
 
Pelamos y cortamos la calabaza y la patata en dados. 
Rehogamos unos 5 minutos con un poco de aceite y curri y cubrimos con agua. 
Cocer unos 15 minutos hasta que estén tiernas. 
Retirar y chafar 
Colocar el cuscús en un cuenco y añadir la misma cantidad de agua caliente. Salpimentar y tapar. Dejar unos 5 minutos y 
peinar con dos temedores. Ajustar de sazón y añadir a la preparación anterior. 
Pelar y picar la cebolla ciselée, añadir con el resto de ingredientes. 
Batir los huevos e incorporar. 
Colocar en los moldes de cocción y hornear unos 15 a 20 minutos (en función del molde a 200 ºC. 
 

Para la salsa 
Escaldar el ajo y picar ciselée. 
Agregar la cebolla, ciselée y el resto de componentes aromáticos. 
Desgranar la granada y agregar. 
Añadir en último momento el yogur. 
Mezclar evitando batir en exceso. Ajustar de sazón y acidular con zumo de limón si se desea.  
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BROCHETAS DE LENTEJAS 
 
 

Ingredientes  
 

• Aceite de oliva 
• 2 cebollas 
• 2 dientes de ajo 
• 1c. de cilantro molida 
• 1 c. de semillas de mostaza 
• 400 gr de lentejas cocidas 
• 1 c. s. de curri 
• 30 gr de almendra molida 
• 50 gr de almendras enteras 
• 1 huevo 
• 80 gr de harina de garbanzo o maizena 
• Brochetas de madera 

 
Para la salsa raita de cilantro, tomate y piña 

• 1 yogurt 
• ¼ de piña 
• ½ pepino 
• 2 tomates rojos 
• 20 gr de cilantro 
• Sal y pimienta 

 
 

 
Elaboración 
 
 

Pelamos y picamos las cebollas ciselée. Rehogamos en aceite unos 45 minutos, añadimos los ajos ciselée y las especias 
(guindilla si se quiere picante, pero no es obligatorio). Mantenemos cocción unos 2 a 3 minutos evitando que se quemen las 
especias y agregamos las lentejas bien escurridas, proseguiremos cocción unos 5 minutos más para que pierdan toralmente 
el agua. 
Retiramos del fuego y colocamos en una trituradora con el huevo y la harina.  
Mixamos hasta obtener una masa compacta. 
Boleamos en forma de albóndigas y atravesamos en una brocheta. 
Reservamos en frio hasta pase, 
Al pase, pintamos con aceite y colocamos en horno con grill unos 5 minutos. Volteamos al menos una vez. 
 

Para la salsa raita de cilantro, tomate y piña 
Escaldamos los tomates 30 segundos y picamos en casé. Reservar. 
Cortamos la piña y el pepino en macedonia y mezclamos con el yogurt y el cilandro picado 
Mezcladme bien y añadimos el tomate. 
Ajustar de sazón y reservar en fio hasta pase. 
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SOPA DE MANZANA Y FLAN  

 
 

Ingredientes  
 
 

Para la  sopa  
• 1/2 l. de agua 
• 1/4 kg de azúcar 
• 2 manzanas golden o reineta 
• 20 gr. de mantequilla 
• 40 gr. de azúcar moreno 
• Zumo de 1/2 limón 
• 1 c. Ralladura de jenjibre 

 
Para el  flan  

• 2 manzanas golden o reineta 
• 20 gr. de azúcar moreno 
• 30 gr. de mantequilla 
• 1 c.s. de canela 
• 1 c.s. de nuez moscada 
• 1 c.s. de peta zetas neutros (opcional) 
• 1 c.s. de pectina (opcional) 

 
 
 

Elaboración 
 

Para la  sopa  
Preparemos un almíbar con el agua, el jengibre y el azúcar. Retirar, dejar enfriar y añadir el zumo de limón. 
Pelamos las manzanas, troceamos y rehogamos unos 10 minutos en un poco de mantequilla hasta que estén tiernas. Añadir 
el azúcar moreno, dejar fundir y retirar.  
Turmizamos añadiendo pequeñas cantidades de almibar hasta que adquiera consistencia de sopa. Refrigerar. 
 

Para el  flan  
Pelamos las manzanas y cortamos en dados de 1 cm. 
Fundimos la mantequilla y añadimos la manzana y las especias. Mantenemos unos 3 minutos a fuego medio y agregamos el 
azúcar. Reducimos fuego y mantenemos 2 minutos más.  
Disolvemos la pectina en 100 ml de agua y llevemos a ebullición. Cuando esté hirviendo añadimos sobre la preparación 
anterior y mezclamos unos 2 minutos. 
Retiramos del fuego y colocamos en moldes. Dejar enfriar. 
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COGOLLOS A LA PLANCHA CON VINAGRETA DE ANCHOAS  
 
 
 

Ingredientes  
 

• 6 cogollos 
• 6 tomates maduros 
• Aceite de oliva 
• Sal i pimienta 
• 100 gr. de parmesano (en cuña) 

 
Para la vinagreta 

• 1 yema de huevo 
• 6 anchoas 
• 1 c.c de mostaza 
• 1 limón 
• 2 Dl. de aceite de oliva 

 
 
 

Elaboración 
 
Cortar la piel del tomate haciendo una cruz por la parte inferior. Escaldar los tomates durante 15 segundos en agua 
hirviendo. Cortar la cocción sumergiéndolos en agua fría. 
Pelar los tomates, cortarlos a cuartos y sacar las pepitas. Dejarlos marinar con hierbas de Provenza, sal, pimienta y aceite de 
oliva. 
 

Para la vinagreta 
Triturar la yema,  la mostaza, las anchoas y el jugo de limón. Añadir el aceite a chorrito y emulsionar batiendo con varillas o 
con el minipimer. Rectificar de sal y pimienta. 
Cortar los cogollos por la mitad. Aliñarlos con sal y  aceite. Calentar una plancha y marcar los cogollos por los dos lados.  
También marcamos los tomates.  
Montamos los cogollos y los tomates con la vinagreta por encima y unas esporas de parmesano.  
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CEVICHE DE SALMÓN CON MANGO  

 
 

 
Ingredientes  

 
• 300 gr. de salmón 
• 1 aguacate 
• 1 cebolla tierna, o morada 
• 2 tomates rojos 
• Cilantro 
• 2 lima 
• 2 limón 
• Aceite de oliva 
• 1 mango 
• Sal, pimienta, 
• 1 rama de apio licuada 
• ½ zumo de pomelo 
• Galletas tuc 

 
 

 
Elaboración 

 
Cortar el salmón a láminas pequeñas  con un cuchillo jamonero. Aliñar con el jugo de lima y el del limón. 
Picar finita la cebolla tierna. Pelar el tomate y cortar lo a daditos. El mango también. Añadir el zumo de apio y el de pomelo 
al gusto.  
Espolvorear el cilantro picado, sal,  pimienta y  remover bien. 
Dejar marinar en el frigorífico.  
Cortar el aguacate a láminas para decorar. Servimos en una copa o vaso de zurito con un poco de aguacate y la tostada.  
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PASTEL RAPIDO DE FRUTAS 
 
 

Ingredientes  
 

• 600 gr de manzana golden 
• 4 gr de agar-agar en polvo 
• 500 gr de zumo de manzana sin azúcar añadido 
• 1 pizca de sal 
• 2 c.s. de kuzú 
• ¼ de cuchara de canela o vainilla en polvo 
• Raspadura de limón 
• 2 cucharadas de crema de coco 
• Fruta para decorar  
• Arándanos, frambuesas, fresas, menta 
• Coco rallado 

 
 

Elaboración 
 
Mezclar 1,5 vasos de zumo con agar-agar, y las manzanas laminadas y una pizca de sal. 
Cocer tapado a fuego suave, como una compota corta, para que la manzana se mantenga en láminas enteras. 
En un bol desleír el kuzú con 2 cucharadas de agua o zumo. Añadir el medio vaso restante remover y verter sobre la 
compota a fuego suave, removiendo hasta que empiece a espesar y cambie de color blanquecino a translucido. Retirar del 
fuego. 
Incorporar la ralladura de limón, la canela o vainilla en polvo, la crema de coco, y remover. 
Llenar una tartera tapar i enfriar hasta que el agar-agar gelifique. Una vez frio cortar en raciones y rebozar con coco rallado 
y decorar con la fruta por encima. 
 

Texturas con Agar-agar 
Textura blanda 2 gr de agar-agar en polvo  por ½ l 
Textura dura 4 gr de agar-agar en polvo por ½ l 
Textura muy dura 6 gr  de agar-agar en polvo por ½ l 
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CANELÓN DE PRIMAVERA, FALSO GUACAMOLE Y REDUCCIÓN D E VINAGRE DE 

JEREZ 
 
 

Ingredientes  
 
 

Para la Tortilla de trigo 
• ¼ Kg Harina de trigo 
• 100 ml Agua 
• 20 ml Aceite de oliva virgen extra 

 
Para el Relleno de col 

• 0,7 Kg Repollo 
• 0,12 Kg Cebolla 
• 0,15 Kg Zanahoria 
• 0,1 Litros Salsa de soja 
• 0,05 Litros Vinagre de Jerez 
• Sal  
• 0,05 Litros Aceite de oliva virgen extra 

 
Para el falso guacamole (mojo verde 
texturizado) 

• ½ 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 

 
 

Elaboración 
 
 

Para la Tortilla de trigo 
Mezclar agua y harina y amasamos hasta que tengamos una masa blanda, maleable y totalmente homogénea que se 
despegue de los dedos, Amasamos en mesa con ayuda de aceite de oliva en lugar de emplear harina. Una vez amasada 
porcionamos  en pequeñas bolas del tamaño de una palma. 
Prensamos las bolas de masa hasta conseguir una torta con ayuda de la base de un cazo lubricada con aceite. 
Cocemos la torta en la plancha muy caliente, cuando sufle (aparezcan burbujas) damos la vuelta, Al retirar del fuego colocar 
sobre plato cubiertas por un paño limpio. 
 

Para el Relleno de col 
Aderezamos la carne en crudo con dos cucharadas de salsa de soja y una cucharada de Vinagre de Jerez y sal (reservamos 
durante 30 minutos) 
En wok con ayuda de dos cucharadas de aceite de oliva salteamos la col y la cebolla cortadas en juliana y la zanahoria en 
cerilla, A mitad de cocción agregamos medio vaso de salsa de soja mezclada con 4 cucharadas de Vinagre de Jerez y 
corregimos de sal. 
Retiramos del fuego y reservamos. 
 

Para el falso guacamole (mojo verde texturizado) 
Picamos bien ajo, pimiento verde y cilantro y disponemos en vaso de túrmix. 
Turmizamos junto con Vinagre de Jerez Reserva, aceite de oliva virgen extra y comino en polvo. 
Corregimos de sal y volvemos a turmar, La textura a conseguir será líquida con pequeños grumos, A continuación 
texturizaremos el mojo con ayuda de goma xantana, iremos agregando poco a poco mientras seguimos turmando hasta 
conseguir una textura idéntica a la de un guacamole, Reservamos 
 

Montaje 
Sobre una tortilla de trigo vertemos con ayuda de unas pinzas un poco de relleno de col y enrollamos. Disponemos en 
bandeja de horno con papel vegetal y horneamos durante 3 minutos a 250ºC para que adquiera una textura crujiente 
Colocamos un cordon de guacamole, colocamos el canelon en altura de mayor a menor y añadimos unas gotas de vinagre 
reducido 
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ALCACHOFAS CONFITADAS CON EMULSIÓN DE PISTACHOS Y A NCHOAS 
 
 
 
Ingredientes  
 

• 2 alcachofas 
• Aceite de girasol 
• Aceite de oliva virgen extra 
• Emulsión de pistachos 
• 1 lata de anchoas del Cantábrico 

 
Para la emulsión de pistachos 

• 500 grs. de pistachos 
• Dos cucharadas soperas de aceite de girasol 

 
 
Elaboración 
 

Pelamos  las alcachofas  quitando las hojas exteriores, cortando la punta y dejando el rabo limpio. 
Cortamos por la mitad las alcachofas y las colocamos en una cazuela, cubriendo las alcachofas con un aceite de girasol, y 
las confitamos a fuego bajo hasta que empiecen a dorarse. Cuando estén doradas (en unos 20 minutos), las sacamos y 
escurrimos, retirando el exceso de aceite. 
Emplatamos las mitades de alcachofa confitadas, con un toque de emulsion de pistachos  en el corazón de la alcachofa. 
enrollamos las anchoas y las colocamos sobre la emulsión de pistachos, que regamos con unas gotas de aceite de oliva 
virgen extra 

 
Para la emulsión de pistachos 

Pelamos los pistachos y los colocamos en un tupper de plástico y los metemos en un cajón del congelador. Los dejamos 
congelar durante 2 días. 
Sacamos los pistachos del congelador, y tal cual están, los trituramos, dejando una especie de puré o manteca de pistachos, 
asegurándonos bien, de que no queda ningún trozo sin triturar. Volvemos a meter el tupper con los pistachos triturados al 
congelador y dejamos 24 horas 
Transcurrido este tiempo, veremos que aflora la grasa del pistacho, ya lo tenemos listo para emulsionar. Sacamos el tupper 
del congelador y cogemos un par de cucharadas de puré congelado de pistacho, volvemos a meter al congelador el resto del 
tupper, hasta la próxima utilización. 
Dejamos que se descongele y añadimos dos cucharadas soperas de aceite de girasol, emulsionamos a toda potencia, 
metiendo todo el aire que podamos en la mezcla, y ya está listo para utilizar, en cualquier preparación 
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HOJALDRE DE MANZANA  

 
 

Ingredientes  
 

• 1 placa rectangular de hojaldre 
• 1 manzana golden 
• 1 chupito de ron de caña 
• Azúcar Moreno 
• Mantequilla 
• Sal de Añana 
• 1 huevo 

 
 

Elaboración 
 
Pelar una manzana golden y quitarle el corazón. Después corta la manzana por la mitad y lamina cada mitad en grajos de un 
par de milímetros. Llegados a este punto tienes dos opciones: si no hay niños y te apetece darle un toque canalla, sumerge 
las láminas en un bol lleno de ron de caña, en caso contrario omite este paso. Parte la lámina de hojaldre rectangular en dos 
mitades y precalienta el horno a 180  
 
Sobre las dos mitades de hojaldre coloca media manzana laminada, en uno de los extremos de la masa, dejando espacio a 
los lados y al final (si has optado por bañarla en ron escurre el líquido para que no empape el hojaldre). A continuación 
cubre los gajos de manzana con un buen puñado de azúcar moscovado (es azúcar de caña sin refinar, su sabor es 
espectacular) 
 
Coloca sobre el azúcar que cubre los gajos de manzana una placa fina de mantequilla y unos pellizcos de sal de Añana.  
 
Doblamos el hojaldre a modo de tapa sobre el relleno de gajos de manzana, azúcar moscovado y mantequilla. Sellamos bien 
la masa haciendo unos pliegues y presionando con delicadeza ayudándonos con los dientes de un tenedor, para que al 
hornear no se escapen todos los jugos y permanezcan dentro del hojaldre. Colocamos los hojaldres rellenos sobre papel para 
horno y los colocamos en bandeja de horno 
 
Pintamos la superficie del hojaldre con huevo batido y espolvoreamos por encima azúcar moscovado. Introducimos la 
bandeja en el horno y cocinamos durante 20 minutos a 180º grados. 
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GRATINADO DE CALABACINES Y TOMATES  

 
 

 
Ingredientes  

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

 
 

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

Ingredientes  
 

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

 
 
 

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

 
 

Ingredientes  
 

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

 
 
 
Elaboración 

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



 

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

 

 
MACARRONES A LA CALABRESA  

 
 

Ingredientes  
 

• 200 g. de cebolla   
• 5 tomates TPM 
• 1 paquete de 500 de macarrones 
• 1 kg. de tomate de pote triturado 
• 20 tomates cherry 
• ‘nduja de Calabria 
• Orégano  
• Albahaca  
• Queso parmesano 

 

 
Elaboración 

 

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

 
 
Ingredientes  

 

Para la flor de cebolla 
• 4 cebollas blancas dulces 
• 300 g. de harina 
• 4 c.s de pan rallado 
• 2  c.s de orégano 
•  1  cuchara postre de chili molido 
• Aceite de girasol para freír la cebolla 
• hielo 

 

Para el tzatziki  
• 1 pepino 
• 300 g. de yogurt griego natural 
• 1 diente de ajo ciselé 
• Menta fresca 
• 1 c.s de aceite de oliva 
• Sal y pimienta 

 

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

 

 
 
Elaboración 

 

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

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

Para la mahonesa de chili 
Mezclar la mahonesa con la salsa de chili. 
 
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 
• 110 gr. de azúcar 
• 100 gr. de cobertura 70 % 
• 90 gr. de mantequilla 
• 35 gr. de harina + 10 gr. de cacao tamizados 

juntos 
• 10 ml. de leche 

     
Para los Núcleos de chocolate de relleno del 
Meloso: 

• 200 g. de nocilla congelada 
 
 

 
Para la Sopa Blanca 

• 125 ml. de nata 
• 60 gr. de cobertura blanca 
• 40 gr. de yogurt 

 

Para el Chantilly 
• 100 ml. de nata 
• 10 gr. de azúcar glas 

 
Para la Salsa de caramelo toffe 

• 50 gr. de azúcar 
• 75  ml. de nata  

 
 

Elaboración 
 
 

Para el Meloso 
Batir los huevos con el azúcar en un bol. Fundir el chocolate con la mantequilla, al baño maría o en inducción. 
Tamizar la harina con el cacao y añadir al bol. Incorporar la leche. Mezclar bien. Untar los moldes con mantequilla y 
espolvorear con harina. Rellenar con la masa hasta la mitad del molde. Colocar en el centro el núcleo congelado. 
Acabar de rellenar hasta 3/4 del molde. Cocer a 180ºC, 10 minutos aprox. 
Haremos los núcleos poniendo la nocilla en una bandeja de aluminio y congelar 
 

Para la Sopa Blanca 
Hervir la nata y verter sobre la cobertura troceada. Disolver bien la cobertura. 
Reposar unos minutos y añadir el yogurt. Mezclar bien y reservar en jara en nevera 
 
Realizaremos el chantilly montando la nata con el azúcar y pasar a una manga pastelera con boquilla rizada. Reservar. 

 
Para la Salsa de caramelo toffe 

Poner el azúcar en un cazo y preparar un caramelo seco, dejar que el azúcar se vaya fundiendo, a fuego suave, sin remover 
dentro, sino moviendo circularmente el cazo. 
Calentar la nata, aparte, sin que llegue a hervir. Una vez el azúcar está fundido, retirar del fuego y añadir la nata, con 
cuidado, pues aunque esté fuera del fuego, hervirá por la alta temperatura del azúcar. 
Cuando baje, devolver al fuego, mínimo, y dejar hervir suavemente, hasta lograr la textura adecuada. Colar y 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 almendra crujiente  
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ESPÁRRAGOS A LA PLANCHA CON CREMA DE PIQUILLOS  
 
 

Ingredientes  
 

• 1 conserva de espárragos Cidacos 
• 1 conserva de pimientos del piquillo 
• 5 gr. de lecitina de soja 
• Sal de Añana  
• Azúcar 
• Aceite de oliva virgen extra 

 
 
 
Elaboración 
 

Elaboramos la crema de pimientos del piquillo, precalentamos el horno a 100º, abrimos una conserva de pimientos del 
piquillo y reservamos el aceite de la lata. Lubricamos con aceite de oliva virgen extra el fondo de una bandeja apta para el 
horno y colocamos los piquillos bien distribuidos por la bandeja, espolvoreamos por encima sal de Añana al vino y azúcar, 
echamos un chorrito de aceite por encima y horneamos durante 30 minutos a 90º. Una vez estén horneados los piquillos, 
quitamos las pepitas y los picamos. Introducimos los pimientos picados a un vaso de batidora con el aceite de la lata que 
contiene mucho sabor y un chorrito de aceite de oliva virgen extra. Trituramos todo con la batidora hasta que quede una 
papilla y reservamos. 
 
En un bol, vertimos el jugo que contenía la conserva de espárragos, añadimos los 5 gramos de lecitina de soja y batimos 
bien a baja potencia hasta emulsionar todo. Dejamos que repose un par de minutos y volvemos a batir subiendo la potencia 
al máximo y batimos superficialmente el liquido, inclinando el bol para que la espuma se acumule en la superficie. Una vez 
obtengamos una buena cantidad de espuma densa, reservamos. 
 
Ponemos una sartén a fuego alto con un chorrito de aceite de oliva virgen extra y cuando esté caliente añadimos los 
espárragos y los cocinamos hasta que se doren superficialmente y cojan un tono caramelo. 
 
Al pase hacemos una cama de crema de piquillos sobre el plato, montamos encima los espárragos, hacemos algún dibujo 
con la crema de piquillos y rematamos con la espuma de espárragos que habíamos reservado.  
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PASTEL DE PUERROS Y QUESO FRESCO 

 
 

Ingredientes  
 

•  1 cebolla grande  
•  2 puerros  
• 25 g de mantequilla  y un poco más para untar el molde  
• 3 cucharadas de aceite  
• 125 g de harina  
• 1/2 cucharadita de levadura  
• 3 huevos grandes  
• 200 g da nata agria  
• 250 g de queso fresco  
• 125 g de queso gruyer rallado 
•  Perejil picado  
• Sal y pimienta 
• Aceitunas negras  

 
 
 

Elaboración 
 
Precalentamos el horno a 180º. 
 
Pelamos la cebolla y cortamos en lionesa, limpiamos y cortamos el puerro en juliana.  
Calentamos el aceite y la mantequilla en una sartén y rehogamos el puerro y la cebolla unos 10, 12 minutos a fuego lento, 
una vez pochado retiramos y dejamos enfriar.  
 
En un cuenco amplio, mezclamos la harina con la levadura, agregamos los huevos, el queso fresco, la nata y el gruyer, 
reservando un poco para poner por encima, el puerro y la cebolla, un poco de perejil picado , salpimentamos y removemos 
todo bien.. Untamos un molde con mantequilla, ponemos la mezcla, esparcimos el queso gruyer que habíamos dejado y 
cocemos en el horno 35, 40 minutos.  
Servir caliente y adornado con aceitunas negras.  
 
Nota: si no encontráis nata agria podéis prepararla vosotros mismos, mezclar 200 g de nata para montar con una cucharada 
de zumo de limón y un pelin de sal, remover hasta que espese y dejarla reposar unos minutos antes de utilizar  
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SOPA DE CHOCOLATE CON TARTAR DE FRESAS Y HELADO DE MASCARPONE 
 
 

Ingredientes  
 
Para la sopa 

• 250 gr. de chocolate 
• 200 gr. de nata 
• 200 gr. de leche 
• 200 gr. de azúcar 
• 1 toque de canela molida 
• Toque de Baileys, cognac, ron al gusto 

 
Para el tartar de fresas 

• 250 gr. fresas 
• 2 cucharadas de azúcar 
• 1 cucharada de vinagre 

 
Para el Helado de Mascarpone 

• 2 huevos 
• 100 gr. de azúcar glas 
• 250 gr. de queso mascarpone 
• 100 ml nata liquida 
• Azúcar de vainilla 

 
• Galletas 

 
 
Elaboración 
 
Para la sopa 

Colocamos en un cazo la leche, la nata y el azúcar. Lo dejamos hasta que empiece a hervir. En este justo instante lo 
apartamos. El chocolate lo agregamos y lo removemos muy bien durante unos minutos. 
 

Para el tartar de fresas 
Picamos las fresas, las colocamos en un bol con el azúcar y el vinagre y las reservamos hasta la hora de emplatar 

 
Helado de Mascarpone 

Separar las yemas de las claras. 
En un bol añadimos las yemas y añadimos el azúcar glas, batir enérgicamente hasta estar cremoso 
Incorporamos el mascarpone y la cucharada de azúcar de vainilla e integrar todo bien. 
Por último, añadir la nata montada (despacio y con movimientos envolventes) para que no se bajen y pierda el aire que 
hemos integrado. 
Congelar y removemos cada 1/2 hora 
 

Montaje plato 
En un plato hondo colocamos un aro de cocina dentro del aro colocamos una base de galleta molida introducimos una bola 
de helado de mascarpone rellenamos con el tartar de fresas 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 
• 1 dl de coñac 
• 1 l de fondo de pescado 
• 1 c.s de jengibre picado 
• 3 cebollas 
• 2 zanahorias 
• 1 lata de leche de coco 
• 2 guindillas 
• Brotes de soja 
• 5 hojas de acelgas 
• 1 cebolla roja 
• Pimienta 
• Sal 
• Cilantro fresco 

 
 
 

Elaboración 
 
Sofreír con un poco de aceite caliente los cangrejos. Cuando estén rustidos los mojamos con un chorro de coñac. 
Flambeamos y reservamos aparte. En esta misma olla rehogar la cebolla, la guindilla, la zanahoria y el jengibre. Juntar los 
cangrejos con la cebolla y inundarlos con fondo de pescado. Hervir durante 15 min para que los cangrejos vayan soltando su 
sabor. Añadimos la leche de coco y dejamos hervir otros 15 min más. Pasamos la sopa por un chino machacando bien los 
cangrejos. Rectificamos de sal i pimienta. Añadimos el cilantro picado a la sopa, las hojas de acelga cortadas a tiras y los 
brotes de soja. Picamos un poco de cebolla roja para decorar. 
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NUGETS DE POLLO CON TIRAS DE PIMIENTO VERDE EN MAYO NESA DE WASABI Y 
JENGIBRE FRESCO 

 
 
 
 

Ingredientes  
 

• 1 pechuga de pollo cortada a tiras 
• 1 huevo batido 
• 1 bolsa de panko 
• Aceite de girasol 
• Sal y pimienta 
• 2 pimientos verdes italianos 

 
Para la Mayonesa de wasabi 

• 1 de leche 
• 3 aceite de girasol 
• Wasabi en pomada al gusto 
• Ralladura de jengibre al gusto 

 
 
 

Elaboración 
 
Cortar la pechuga a tiras, condimentar y pasar por huevo y panko (2 veces). Freír en aceite de girasol, reservar sobre papel 
absorbente. 
Cortar a tiras (jardinera) el pimiento verde y rehogar en sartén a fuego suave con poco aceite. Reservar 
Presentar las tiras de pechuga y las de pimiento verdeen un recipiente hondo. 
 

Para la Mayonesa de wasabi 
Montar una mayonesa con los ingredientes enumerados. Presentar en un recipiente hondo donde, para degustar, se puedan 
“mojar” las tiras de pollo. 
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FALSO TIRAMISÚ DE MELOCOTÓN EN ALMÍBAR CON YOGUR GR IEGO Y CRAMBEL  
DE CAFÉ Y ESPECIAS 

 
 

Ingredientes  
 

• 1 bote de melocotón en almibar 
• 2 yogures griegos 
• 4 C. S de azúcar 
• 1 bandeja de queso mascarpone 
• Nata montada 
• Crumbel 

 
Para el Crumbel 

• 100 gr de almendra en polvo 
• 80 gr. de mantequilla fría 
• 85 gr. de harina 
• 100 gr. de azúcar 
• 6 gr. de canela molida 
• 2 gr. de nuez moscada 
• 1 g de clavo de olor 
• 1 gr. de cardamomo 
• 1 gr. de pimienta molida (blanca) 
• 2 gr. de jengibre en polvo 
• 1 café 

 
Elaboración 

 
En un bol mezclar con cuidado el yogur con el mascarpone y el azúcar. Con el mismo cuidado, montar y mezclar la nata. 
Reposar en nevera. 
Pelar y cortar unos cuadraditos de mango que reservaremos para montar el postre. 
 

Para el Crumbel 
Mezclar todos los ingredientes y amasar mediante arenado un poco grueso, romper los trozos más grandes. Poner en 
bandeja de horno, 160º durante 15 minutos. Retirar y dejar enfriar. Mojar con un poco de café. 
 

Montaje 
Depositar en la base del plato un poco del crumbel, rellenar con parte del tiramisú y trocitos de melocotón, volver a 
espolvorear con crumbel y añadir una segunda capa de tiramisú. Espolvorear con un poco de crumbel por encima. 


