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RISOTTO A LA MILANESA

Ingredientes

* 21 de caldo de carne.

* 75 gde tuétano de ternera en dados.

*  Media cebolleta muy picada.

* 400 g de arroz redondo.

* 6 hebras de azafrdn.

* 2 cucharadas sopera de vino blanco.

* 120 g de mantequilla.

* 120 g de parmesano rallado.

* 2 cucharadas soperas de aceite de oliva virgen.
» [ pizca de sal y pimienta recién molida

Elaboracion

Poner en una cazuela a calentar el caldo. Sofreir el tuétano en una olla baja, con aceite bien caliente.

Una vez disuelto, afiadir la cebolleta y rehogarla durante 2 minutos. Salpimentar. Afiadir el arroz, tostarlo durante 2 minutos
e incorporar el azafran, la sal y remojar con vino blanco.

Dejar evaporar y seguir mojando, poco a poco, revolviendo continuamente con una cuchara de madera e incorporando el
caldo caliente durante unos 16-17 minutos.

Sacar del fuego y afiadir la mantequilla, el parmesano, el aceite y comprobar el punto de sal y pimienta y afiadir unas gotas
de vino blanco
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COQ AU VIN

Ingredientes

* 15 Pollo de corral

* 200 gr de panceta,

* 250 gr de champis,

* 200 gr de chalota

*  Aceite,

e ] dlde corac,

e 750 ml de buen vino tinto
*  2agjos,

e Laurel y tomillo.

* 4 patatas

Elaboracion

Limpiamos el pollo y lo cortamos a octavos. En una cazuela con un poco de aceite lo doramos bien por todos los lados.

A continuaciéon afiadimos la panceta y las chalotas. Rehogamos todo junto y cuando la panceta haya cogido color
flameamos con el brandy.

Afiadimos el vino tinto, los champifiones, el laurel y el tomillo. Estofamos a fuego medio unos 30 min.

Retiramos el pollo y la guarnicién y seguimos reduciendo hasta que la salsa espese.

Devolvemos la guarnicién y el pollo a la cazuela y lo impregnamos de salsa.

Podemos acompaiiar con patatas peladas escaldadas en agua hirviendo. Después las ponemos al horno con mantequilla y las
doramos.
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CREME BRULEE DE FRESAS

Ingredientes

* 300 gr. de crema de leche

e 200 gr. de fresas o fresones

* 100 gr. de aziicar + 50 para caramelizar
* 6 yemas de huevo

*  Pielde 1/2 limon

Elaboracion

Infusionaremos la crema de leche con la piel de limén durante unos 15 minutos.

Mezclaremos las yemas de huevo con el azicar.

Limpiaremos las fresas y triturdramos, con ayuda de un poco de leche.

Llevamos de nuevo a ebullicion la nata, vertemos sobre los huevos con el aziicar, mezclamos y volvemos a colocar al fuego,
manteniendo hasta los 80 °C. Retiramos, mezclaremos con la pulpa de frutas rojas, colamos y colocamos en los moldes de
coccion.

Horneamos al bafio maria (con agua fria) durante unos 15 a 20 minutos a 170 °C.

Retirar y dejar enfriar.
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SALMOREJO DE ESPARRAGO VERDE, TARTAR DE TOMATE Y
QUESO BRIE REBOZADO

Ingredientes

* 2 manojos de espdrragos verdes.
*  Pan duro.

* 2d.deajo.

e Aceite de oliva.

»  Vinagre balsdmico,(una pizca)

*  Sal/pimienta.

Para el Tartar de tomate.
* 2 tomates grandes maduros.
*  25grde pulpa de tomate concentrado.
*  Pizca de mostaza.
*  Pizca de salsa perrins.
*  Pizca de salsa hp o Brown.
e Sal
*  Orégano seco.
* Albahaca picada.
*  Pizca de chile.

Para el queso brie.

*  Huevo.

e Pan rallado.

e Quicos.
Elaboracion

Pondremos a hervir agua con sal, le cortaremos a los esparragos la parte mas dura, los afiadimos al agua y coceremos hasta
que estén tiernos. Reservaremos algunas de las puntas méas bonitas.

Los pondremos a turmizar junto a un poco de su agua de coccién y el resto de los ingredientes, turmizaremos hasta
conseguir una crema homogénea. Rectificaremos de sabor. Reservaremos en frio.

Para el Tartar de tomate.
Preparamos el tomate t.p.m., lo mezclamos en un bol con el resto de los ingredientes, rectificamos de sabor. Reservar en
frio.

Para el queso brie.
Cortaremos en rodajas el queso brie y las pondremos a congelar.
Hacemos polvo de quicos con picadora o thermomix, retiramos las rodajas de queso del congelador y las pasamos por
huevo y pan rallado, le haremos una segunda pasada con huevo y polvo de quicos, freiremos en aceite de girasol a unos 180°
aprox, escurriremos en papel

Acabado

Pondremos con molde de aro el tartar en medio, alrededor el salmorejo y el queso encima, decoraremos con algun aceite de
hierbas frescas.
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CALAMARES RELLENOS DE ESCALIBADA, CON MERMELADA DE TOMATE
Y OLIVADA VERDE

Ingredientes

*  Calamares frescos.
* I tomate maduro.
* | berenjena.

* [ pimiento rojo.

* | pimiento verde.

e [ cebolla dulce.

*  Sal/pimienta.

e Aceite de oliva.

Para la Mermelada de tomate.
* 300 gr de tomate maduro
* 150 grde agua
* 60 grde aziicar.
*  Zumo de 1 limon.
* c.cde salsa de soja.
e Albahaca fresca
*  Sal/pimienta.

Para la Olivada
* 150 gr Aceitunas verdes sin hueso
*  Tomates secos en aceite
e Aceite de oliva
* 3c.s dezumo de naranja
e 12 Anacardos tostados
e Pimienta.

Elaboracion
Limpiar los calamares y reservar junto con los tentaculos.

Pondremos la verdura en bandeja de horno con una pizca de aceite, la cebolla cortada por la mitad y el tomate con un corte
en cruz, tostaremos a 200°, controlando las distintas cocciones de cada verdura, retiraremos, limpiaremos de piel y pepitas,
cortaremos en brunoise y reservaremos

Rellenaremos bien los calamares con la brunoise de escalibada. Reservaremos en frio.

Para la Mermelada de tomate.
Prepararemos el tomate t.p.m, lo rehogaremos ligeramente en un cazo, afiadiremos el resto de ingredientes y dejaremos
reducir hasta textura mermelada, rectificaremos de sabor.

Para la Olivada
Pasaremos por tirmix todos los ingredientes hasta quedar una pasta homogénea.

Acabado

Marcar calamares a la plancha por los dos lados, pondremos una base de mermelada y encima los calamares pintados con la
olivada verde.
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MOUSSE DE COCO, PINA CARAMELIZADA Y GRANIZADO

Ingredientes

e 200 gr. de pifia
* 50 gr. de aziicar moreno
100 ml. de ron negro

Para la Mousse
e 100 ml.de leche de coco
e 1 yogurt griego
* | hoja de gelatina
e Aziicar al gusto

Para el Granizado
* 1/4 1 de zumo de piiia
e 2claras de huevo

Elaboracion

Cortaremos la pifia en macedonia, rehogamos en un poco de mantequilla y azicar unos 5 min, caramelizar y flamear con el
ron.
Retirar y enfriar. Colocar en la base de la copa.

Para la Mousse
Disolver la gelatina previamente humedecida en un poco de leche de coco y juntar con el yogurt y el resto de leche de coco.
Afiadir un poco de coco rallado, azicar al gusto y ralladura de limén. Estabilizar en frio y colocar sobre la copa pifia.

Para el Granizado

Semi montar las claras y mezclar con el zumo.
Colocar en la mantecadora hasta que hiele. Reservar en el congelador hasta el pase. Colocar sobre la mousse.
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CALDO DE ALUBIAS CON PULPO
Ingredientes
* Y% pulpo

* 200 gr de alubias negras
* 50 grde tocino salado

e 2 patatas

* | pimento verde

e I puerro

* I cebolla

* 4 dientes de ajo

* 2 rebanadas de pan

*  Saly pimienta

*  Perejil fresco

Elaboracion

Escaldar el pulpo 3 veces y cocer en agua saturada de sal y laurel durante 45 minutos.
Parar coccion y cortar en rodajas

Dejar las alubias en remojo toda la noche

Limpiar y pelar la cebolla y el puerro. Cortar la cebolla en ciselée y el puerro en rodajas

Sofreir en un poco de aceite 10 minutos, afiadir el pimiento brunoise y los ajea ciselée y alagar coccidén 3 minutos.. Afiade el
tocino cortado en dos tiras grandes, y el pan. Freir 3 minutos, afiadir las alubias y cubrir con agua.

Llevar a ebullicién, mantener ebullicién 10 minutos y reducir fuego.

Cocer tapado alrededor de 1 hora.

Cuando lleve 30 minutos agregar la patata cortada en rodajas y poner a cocer. Retirar cando esté tierna.

Retirar el tocino y trocear.

Pasar el conjunto por una trituradora y ajustar de sazén y consistencia.

Al pase
Freir el pulpo y el tocino 30 segundos en aceite, retirar del fuego y espolvorear con pimentdn.
Colocar una base de patatas y cubrir con el pulpo
Rellenar con el caldo.
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PANQUEQUE DE VERDURAS Y QUESO FRESCO

Ingredientes

*  Sardina opcional

* 50 grde ricula

e 100 gr de brotes de espinacas
* 150 grde calabaza

* ] manojo de ajos tiernos
* [ manzana

e 100 ml de leche

* Harina

* [ huevo

e 100 ml Aceite de oliva

* 50 ml de Vinagre blanco
*  Saly pimienta

Para el Panqueque
* 150 grde harina
e [ huevo
* 150 grdeleche
* 30 gr de mantequilla
* 20 grde aziicar
* 5 grde levadura royal

Elaboracion

Para el Panqueque

Para el queso fresco
1 litro de leche fresca
1 limon

Sal

Calentar la leche y afiadir la mantequilla y el azicar. Afiadir los huevos batidos y la harina tamizada con la harina. Preparar
los panqueques tirando 2 cucharadas de masa encima de una paella inherente untada con un poco de mantequilla. No debe

estar muy caliente. Cocemos a fuego medio por los dos lados.

Para el relleno

Limpiar las sardinas de espinas y escamas y cubrir con sal y azicar. Dejar alrededor de 2 horas

Retirar y pasar por agua
Pelar y cortar la mafiana en macedonia.

Afiadir el vinagre, la sal y pimienta y emulsionar afiadiendo el aceite al hilo.

Limpiar los ajos, y colocar en leche con sal.
Al pase pasar por harina y huevo batido

Cortar la calabaza a dados y freir 10 minutos en un poco de aceite.

Salpimentar y turmizar.

Para el queso fresco
Salar la leche y afiadir el zumo de limdn.
Llevar a ebullicién y colar

Montaje
Untar el panqueque con el puré de calabaza.
Colocar la ricula y las espinacas.
Poner un filete de sardina y una cucharada de queso fresco.
Adereza con la vinagreta y decorar con los ajos tiernos.
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PUDIN DE JENJIBRE CON CLEMENTINAS CARAMELIZADAS

Ingredientes

* 3 clementinas

* 150 gr de mantequilla

* 80 gr de miel

» 175 grde aziicar moreno

* 3 huevos

* 150 grde harina

* 5 grde levadura quimica

e 100 gr de almendra laminada
* [ cs.dejengibre rallado

* [.c.s. dejengibre en polvo

Para la Crema de mandarina
e 200 ml de zumo de mandarina
e La ralladura de una mandarina
e [ huevo
* 3 yemas
* 80 gramos de aziicar
* 60 gramos de mantequilla
*  Una pizca de sal

Elaboracion

Exprimir el zumo de una clementina

Pelar las otras dos eliminando la parte blanca y cortar en rodajas. Reservar la piel, escalador 3 veces en agua hirviendo y
picarla en tiras muy finas

Encamisar con mantequilla y caramelo los moldes de cocciodn, afiadir en la base una rodaja de clementina.

Cremar la mantequilla y el azicar, afiadir los huevos unos a uno y mezclar cortando la harina tamizada con la levadura.
Incorporar el jengibre en polvo, la almendra tostada y dos cucharadas de piel de clementina.

Afiadir el jengibre rallado y el zumo de clementina.

Rellanar los moldes y tapar con papel de plata engrasada.

Hornear en bafio maria a 200 °C unos 20 a 25 minutos.

Dejar enfriar en el propio molde y retirar

Para la Crema de mandarina
Colocar todos los ingredientes al fuego menos la mantequilla.
Batir con varillas para emulsion evitando que la temperatura supere los 80 °C.
Retirar del fuego y agregar la mantequilla.
Seguir batiendo hasta obtener una consistencia de crema
Dejar enfriar.
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BOMBA DE YUCA CON CHILE DE TOFU AHUMADO

Ingredientes

* 3 Yucas

e 2 cebollas

* 2 zanahorias

e 250 gr de tofu ahumado
* | guindilla picante.

e Aceite de oliva

*  Sal pimienta comino

*  Huevo y pan rallado.

Elaboracion

Pelar la yuca. Trocearla y hervirla con sal. Escurrir cuando esté tierna y pasarla por el pasa purés.

Preparar un sofrito de cebolla y zanahoria. Cuando esté doradito afiadimos la guindilla picante y el comino. A continuacién
anadimos el tomate y reducimos hasta que quede una salsa espesa.

Agregamos el tofu rallado y demos 5 min de coccidn para que se integren los sabores.

Probamos de sal y picante y rectificamos.

Hacemos bolas con la yuca. Después las aplastamos entre los dedos haciendo discos. Ponemos un poco de relleno y
cerramos.

Pasamos por huevo y pan rallado.

Freimos en aceite bien caliente.
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HAMBURGUESA DE POLENTA LENTEJAS Y GIRGOLAS

Ingredientes

* 100 gr de polenta

* 300 grde agua

* 100 gr de lentejas cocidas

e 2cebollas

* | pimiento rojo

o 8girgolas

* 2 zanahorias

*  Mayonesa de curry

* [ huevo

* [ diente de ajo

* [ ccdecurry en polvo

* [ c.sde cilantro picado

*  2dlde aceite de oliva suave
e Sal

o Y limon

* 3 tomates rojos

*  Salcachofas

*  Panco

*  Germinado de alfalfa

* 8 mini panes de hamburguesa

Elaboracion

Hacer un sofrito de cebolla y zanahoria cortado a brunoise. A los 10 min. agregar el pimiento picadito y sofrefr 10 min. mas.
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 afadir 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. Afiadir 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 operacion.

Montamos una mayonesa mezclando huevo, ajo, curry zumo de medio limén, sal, cilantro. Batimos con el minipimer y
afadimos el aceite a chorrito sin dejar de emulsionar.

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

Ponemos un poco de salsa en el pan cubrimos de tomate y cebolla y la hamburguesa encima. Ponemos orto poco de salsa y
acabamos con germinados de alfalfa.
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PASTEL RAPIDO DE FRUTAS

Ingredientes

e 600 gr de manzana golden

* 4 grde agar-agar en polvo

* 500 gr de zumo e manzana sin azicar aiiadido
* | pizca de sal

* 2c.s. de kuzi

* Y de cuchara de canela o vainilla en polvo
*  Raspadura de limon

* 2 cucharadas de crema de coco

*  Fruta para decorar

*  Ardndanos, frambuesas, fresas, menta

e Coco rallado

Elaboracion

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 ldminas enteras.

En un bol desleir el kuzi con 2 cucharadas de agua o zumo. Afadir 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 limén, la canela o vainilla en polvo, la crema de coco y remover.

Llenar una tartera, tapar y 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 Y21

Textura dura 4 gr de agar-agar en polvo por %2 1

Textura muy dura 6 gr de agar-agar en polvo por 21
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MOUSAKA GRIEGA

Ingredientes

* 2 berenjenas

e 2 calabacines

e [ cebolla

e [ zanahoria

* 100 g de champifiones
e 4 tomates triturados

* 400 g de carne picada
e 1 vaso de vino blanco

Para la Bechamel
*  50g Mantequilla
*  65g de harina
e 500 ml de leche
*  Saly pimienta al gusto
*  Nuez moscada al gusto

Elaboracion

Lavar y cortar las berenjenas y los calabacines, con la piel, en rodajas de 1 cm. de grosor. Salar y reservar

Picar la cebolla, zanahorias y los champifiones en trozos muy pequefios.

En una rehogadora poner a calentar tres cucharadas de aceite y dorar las verduras junto con los condimentos (orégano, sal,
pimienta, nuez moscada) y el tomate triturado a fuego lento.

Incorporamos la carne, agregamos el vino blanco removemos, tapamos y dejamos que se vaya cocinando poco a poco,
removiendo de vez en cuando unos 20 minutos y reservamos

Para la Bechamel
Llevamos la leche a ebullicién .mientras en un cazo hacemos un roux con la mantequilla y la harina, agregamos la leche
poco a poco removiendo para evitar grumos hasta espesar y rectificamos de sal.
Con las berenjenas y el calabacin fritos o a la plancha disponer en un molde de horno por capas de verdura y carne
alternativamente
Napamos con la bechamel, agregamos queso mozzarella y gratinamos
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RISOTTO DE CALAMARES EN SU TINTA

Ingredientes

* 250 grde arroz bomba
e 250 grde calamar

*  2cebollas

* 800 ml de fumet negro

* 50 gr de mantequilla

Para el fumet
e [ cebolla
* ] zanahoria
* [ rama de apio
* 2 sobres de tinta
* Y kg de restos de pescado
* [ litro de agua

Elaboracion

Pelar la cebolla y cortar en ciselée

Rehogar en 1/3 de la mantequilla unos 15 minutos. Afadir los calamares limpios y cortados en macedonia y prolongar
coccion unos 30 minutos més.

Agregar el arroz, rehogar unos 3 minutos y mojar con 1/3 del fumet. Salpimentar y remover hasta que el caldo evapore.
Repartir operacién hasta que vuelva a quedar seco.

Afadir caldo por tercera vez y ajustar de sazdn. Cuando el arroz esté al dente, afadir el resto de mantequilla y remover 3
minutos.

Servir de inmediato en plato caliente.

Para el fumet
Desangrar el pescado.
Limpiar, pelar y cortar las verduras en macedonia
Rehogar 1 minuto en un poco de aceite y agregar la tinta. Cocer 3 minutos, agregar el pescado y mojar con agua fria.
Cocer a baja temperatura, (por debajo de 50 °C) de 20 a 25 minutos.
Colar y reservar.

Acompaiiar con chips de alcachofas
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TORRIJAS DE MINISTRO CON CREMA CATALANA QUEMADA

Ingredientes

e 6 bollos suizos o de leche
e 0’51 deleche

* 0’51 de nata liquida

e 5 cucharadas de aziicar
*  Untrozo de piel de limon
e Una astilla de canela

e 2 huevos batidos

*  Aceite de oliva para freir
e Azicar moreno

e Canela molida

Para la Crema
e 300 ml. De leche
* 3 yemas de huevo
* 120 gr. De aziicar
* 20 gr. De maicena
*  Rama de canela
*  Piel de naranja
»  Vainilla

Elaboracion

En un cazo llevamos a ebullicién la leche con la nata, canela, limén y azicar

Preparar los bollos para el remojo, cortarles una tapa al costado.

Colocar los bollos en una fuente amplia y profunda, colar la leche y la nata y dejar que se empapen unos minutos, dandoles
vuelta cuidadosamente.

Ojo porque se vuelven muy quebradizos y se rompen sélo con mirarlos.

Batir los huevos.

Escurrir los bollos del bafio y pasarlos por el huevo batido.

Freirlos en abundante aceite de oliva.

Escurrirlos sobre una hoja de papel. Rebozarlos en aziicar y canela.

Para la Crema
Llevar a ebullicion la leche con los aromas.
Mezclar las yemas, aziicar y la maicena. Verter la leche sobre las yemas y mezclar.
Colocar de nuevo al fuego y llevar a ebullicién.
Mezclar y homogeneizar con lengua.
Retirar del fuego y pasar por chino, y enfriamos rapidamente

Al pase
Napar las torrijas con crema catalana, alisamos, incorporamos azicar y quemamos con pala o soplete
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TIMBAL DE ESPINACAS A LA CATALANA CON HUEVO DE CODORNIZ Y
FOGATA DE PATATAS

Ingredientes

* 2ajos

* 2 patatas rojas

* 2 manojos de espinacas

e 50 gr. de pasas

* 50 gr. de pifiones

* 12 huevos de codorniz

* [ copade vino de jerez

*  Aceite de oliva, sal y pimienta

Elaboracion

Limpiar las espinacas y cocerlas al vapor en una olla tapada con una pizca de sal y un chorrito de aceite. Freir el ajo, afadir
las espinacas bien escurridas, las pasas y un chorrito de vino seco de jerez. Saltear 5 min.

Pelar 4 patatas y cortarlas con la mandolina. Después cortar las laminas de patatas en bastoncitos. Freir las patatas y
reservarlas.

Hervir las dos patatas restantes. Reservar un poco de agua de coccién de patatas. Sofreir un ajo con aceite y afiadir las
patatas su jugo de coccidn y triturar hasta obtener una salsa fina. Tostar los pifiones.

Montar un timbalet de espinacas, poner los huevos fritos encima y las patatas encima. Salsear con la patata y distribuir los
pifiones.
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HUEVO POCHE SOBRE TARTALETAS DE CEBOLLA CON SALSA DE
CHAMPINONES Y ALCACHOFAS

Ingredientes

Para las tartaletas
*  Masa de hojaldre
*  1/2 kg cebolla emincée
e 150 ml. de nata
»  Tomillo fresco picado
*  Una bolsa de riicola

Para el huevo poche
* 4 huevos
*  Vinagre de vino blanco

Para la salsa de champiiiones y alcachofas
* 4 alcachofas inglesa
* 200 gr. de champiiiones emincée
* 3 chalotes ciselée
* [ diente de agjo ciselée
e 200 ml. de caldo de verduras
*  Sal. pimienta y perejil fresco
* 75 gr. de mantequilla

Elaboracion

En una sauter rehogar lentamente la cebolla con aceite de oliva. A media coccién afiadir el tomillo. Rehogada la cebolla,
incorporar la nata liquida, y dejarla reducir.

Extender la masa de hojaldre sobre una superficie enharinada hasta que tenga un grosor de 3 mm. y cortar 4 discos de 12
cm. Colocarlos sobre una bandeja de horno y los enfriamos.

Pinchar cada disco con un tenedor y colocar encima las cebollas repartidas uniformemente. Hornear la pasta a 200 ° C
durante 15 minutos.

Para el huevo poche
Preparar un recipiente con poca profundidad a 93% de agua y el 7% de vinagre. Llevar a ebullicion. Partir el huevo en un
recipiente. Afadirlo al agua y recoger la clara envolviendo la yema. Retirar del fuego cuando la clara esté cocida y la yema
semiliquida. Depositar en un bafio con agua y hielo, enfriar y secar. Recortar las puntas sobrantes, reservar en frio. Cuando
se vaya a utilizar se regenera en un bafio de agua caliente ligeramente salada.

Para la salsa de champiiiones y alcachofas
Rehogar las escalonias con la mantequilla y un poco de aceite de oliva. Afiadir el ajo picado, los champifiones troceados y
por ultimo las alcachofas troceadas. Incorporar el caldo, reducir afiadir el perejil picado y cocer durante 5 minutos. Triturar
y pasarlo por el chino. Volver aponer la salsa en el fuego y afiadir la mantequilla pedacito a pedacito, rectificar de sal y
pimienta.
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BABA AL RON CON ALMIBAR DE NARANJA

Ingredientes

» 225 de harina tamizada

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

*  Pizca de sal

* 100 gr. de mantequilla

* 150ml. de leche

* 4 huevos

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

Elaboracion

Mezclaremos por un lado los componentes secos: la harina, la levadura, la sal, y el azicar. Mezclaremos por otro lado los
componentes liquidos: 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 °C unos 20 minutos.

Introduciremos en horno fuerte a 200 °C. Alrededor de 10 a 15 minutos. Hasta que al asma esté cocida.
Para el almibar de naranja

Preparemos el almibar 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 almibar los babas una vez horneados. Dejaremos enfriar en la nevera.
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NACHOS A LA ITALIANA CON GUACAMOLE Y SALSA ARRABIATA

Ingredientes

Para los Nachos
*  Un paquete de raviolis de queso de buena calidad
*  Queso parmesano
*  Aceite de girasol

Para el guacamole
* 2 aguacates, chafados con un tenedor
e [Ilima
e ]/2 cebolla tierna ciselée, en dados de 1 milimetros
* | tomate pelado sin pepitas TPM
*  Cilantro picado
»  Sal, aceite de oliva y pimienta o tabasco

Para la salsa arrabiata
*  Una cebolla cisele
»  2dientes de ajo cisele
* 2 a3 guindillas
*  Un pote de tomate troceado de 800 g.
*  Saly pimienta
e Albahaca

Elaboracion

Freir los raviolis con abundante aceite caliente de girasol, escurrir sobre papel absorbente y reservar.

Para el guacamole
En un bol mezclamos, el tomate TPM, la cebolla ciselée, el cilantro picado, el aguacate Lo mezclamos todo y lo alifiamos
con el zumo de lima, el aceite de oliva, el tabasco y la sal.

Para la salsa arrabiata
En aceite rehogar la cebolla ciselee, afiadir el ajo y la guindilla, desarrollar aromas, e incorporar el tomate, dejar cocer unos
20 minutos, rectificar de sal y pimienta y afiadir un buen puflado de albahaca troceada.

Acabados

En un plato poner los nachos calientes, espolvorearlos con el queso parmesano y acompafarlos de las dos salsas, la salsa
arrabiata se decora con un unas ramas de albahaca y al de guacamole con un gajo de lima.
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MEJILLONES AL CURRY ESTILO BELGA CON PATATAS FRITAS

Ingredientes

» 2 kilos de mejillones

* Dos cebollas tiernas emincé
*  Una rama de apio emincé
*  Undiente de gjo ciselé

* 2 c.sde perejil picado

e 100 ml. de vino blanco

* 250 g. de crema de leche
* 30 g. de mantequilla

*  Aceite de oliva

* la?2csdecurry

*  Saly pimienta

Para el acabado de los mejillones:
* [ limon cortado en gajos
*  Un tomate partido por la mitad
*  Una cebolla tierna en rodajas
*  Unas ramas de apio

Para las patatas fritas:
* 3 patatas cortadas en bastones o gajos con o sin piel
*  Aceite de girasol
*  Mostaza

Elaboracion

En una olla fundir la mantequilla junto con un poco de aceite de oliva, afladir la cebolla, el apio y rehogar de 3 a 4 minutos,
las verduras deben quedar crujientes, afiadir el ajo dejar desarrollar aroma. Afadir el curry y rehogar. Incorporar la crema de
leche, el jugo de los mejillones y llevar a ebulliciéon. Afiadir los mejillones y el perejil, dar un par de vueltas y afiadir el
limén, el tomate, los aros de cebollas y unas hojas de de apio. Terminar con un poco de pimienta. Servir acompafiados de
patatas fritas. Y la salsa de mostaza.

Aparte abrir los mejillones con el vino blanco. Taparlos y dejarlos hervir durante 1 minuto, hasta que estén abiertos. Una
vez estén abiertos sacarlos y filtrar el jugo

Freir las patatas en abundante aceite de girasol. Escurrirlas sobre papel absorbente. Servir en seguida. Acompafiado de un
pequeiio cuenco de salsa de mostaza.
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MACETA DE MOUSSE DE TIRAMISU

Ingredientes

Para la plancha de chocolate
* 3 huevos
* 90 gr. de aziicar
e 70 gr. de harina
* 20 gr. de cacao en polvo

* 4 g.deimpulsor Para el Crumble
*  Pizca sal * 50 g mantequilla fria
* 50 g harina

Para la Mousse de mascarpone * 50 g almendra en polvo
» 188 g mascarpone e 50 g aziicar moreno
* 188 g nata semi-montada 1 gflordesal
* 2 yemas de huevo e 8g.decacao en polvo
* 75 g azicar
e 25gagua Para el Jarabe
* 1,25 hojas de gelatina * 50g. de aziicar
»  Trocitos de chocolate *  50g. deagua
*  Menta fresca e 100 g. de café expreso o c/s de café soluble

* 8 g. de amaretto o brandi

Elaboracion

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

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

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

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

Acabados:

En una maceta, pintarla con manteca de cacao, poner el bizcocho, emborracharlo con un almibar de café. Poner la mousse y
encima el crumble y la decoracidn.
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QUICHE DE SANFAINA Y VARIADO DE VERDURAS CON ENSALADITA DE MEZCLUM

Ingredientes

Para la Masa
* 250 grde harina
* 125 grde mantequilla
e [ huevo
o 1% C.Sdeagua
e Sal

Para el Relleno
* [ pimiento rojo
* 2 pimientos verdes
e | berenjena
* [ cebolla
* 2d. de ajo pelados y cortados en rodajas
* 300 gr. de tomate triturado
e 6 espdrragos verdes
* 2 alcachofas
*  Champiiiones laminados
* 5 yemas de huevo
* 2 C.Sdecrema de leche
*  Mezclum de lechugas

Elaboracion
Mezclar todos los ingredientes en un bol con la mantequilla blanda, amasar, reposar 20 minutos en nevera y estirar, forrar
un molde y cubrir con la masa. Hornear 180° 10 minutos en blanco

Para el Relleno
Rehogar la verdura cortada a trozos y el ajo laminado, afadir el tomate cocinar, condimentar con orégano, sal y pimienta,
decantar y verter en un bol con las yemas de huevo batidas. Afiadir una cucharada de crema de leche.
Montar las claras a punto de nieve y mezclar con cuidado.
Aparte hervir, rehogar y saltear esparragos, alcachofas a octavos y champifiones laminados. Condimentar afiadir a la
preparacion para que forme parte de la decoracidn de la quiche.
Verter sobre la masa de quiche en molde y hornear 20 minutos a 180°
Acompaiiar de una ensalada de mezclum bien alifiada
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ARROZ CON SETAS Y VERDURITAS DE TEMPORADA

Ingredientes

» 80gr. dearroz

e 60 gr. de ceps congelados
* 2 alcachofas

e 4 espdrragos

*  Guisantes

* 3 champiriones

* 3 pimientos del piquillo

* [ cebolla de Figueras

* 200 gr. de tomate triturado
* Ajo y perejil picado

*  Saly pimienta

e Fondo de coccion (caldo de verduras)

Elaboracion

Poner en remojo los ceps, reservar.

Rehogar las verduritas (esparragos, alcachofas, champifiones y guisantes) en la paella y retirar.

Hacer, en esa misma paella, un sofrito de cebolla y tomate, afiadir el caldo caliente y el arroz, empezar a cocinar, afiadir las
verduritas. Afiadir los ceps remojados a media coccidn, afladir una picada de ajo y perejil, decorar bien el arroz, incluyendo
los piquillos, hacia el final.
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BUNUELOS DE CUARESMA

Ingredientes

250 ml. de agua.

* 100 g. de mantequilla.
e lcc.desal

e [ c.c. deaziicar.

* 150 g. de harina.

e 3-4 huevos.

*  Ralladura de 2 limon

Elaboracion

Calentar el agua con la mantequilla, la sal, el azicar y la ralladura de limén.

Cuando empiece a hervir afiadir 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 y afiadir los huevos de uno en uno hasta que se integren.

Hacer bolitas con dos cucharas de café y freirlas en abundante aceite hasta que queden doradas. Pasarlas a una bandeja con
papel de cocina para que absorba el exceso de aceite y rebozar los bufiuelos en azicar y canela.

ESCOLA DE CUINA TERRA D’ESCUDELLA  www.terrad.es C/ Bofarull, 46 08027 Barcelona Teléfono 93.349.10.19



A~
( S La mejor formacion

0 esta en la calidad
TERRAD

HSCUDFITA

ARAYES DE ESPINACAS CON PINONES Y QUESO FETA

Ingredientes

* 10 pan de pita fino

* 4 manojos de espinacas
* 30 gr de pifiones

* 200 gr de queso feta

*  2cebollas

* I c.c. comino

e 2 tomates

*  4ajos

Para el Hummus
» [ bote de garbanzos
e 2c.s. de tahina

e Sal
e Zumo de medio limon
1 gjo

*  Ras al hanout
e ]dlAceite

Elaboracion

Sumergir en agua las espinacas cortadas. Escurrir y cocer en una olla tapada con un poco de sal durante 5 min. Cortar la
coccién de las espinacas con agua fria y escurrir bien.

Preparar un sofrito de ajos, comino y cebolla. Cuando la cebolla esté doradita afiadimos los tomates rallados. Dejamos que
reduzca la salsa y juntamos los pifiones 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.
Acompafiaremos con hummus.

Para el Hummus
Ponemos el ajo, el zumo de limdn, la sal ras al hanout la tahina en un vaso de triturar. Afiadimos un chorrito de agua para
que quede una pasta mas cremosa. Emulsionamos con aceite. Afiadimos los garbanzos y los trituramos hasta que quede una
pasta bien fina
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ALBONDIGAS DE GARBANZOS CON ALCACHOFAS Y SALSA VERDE

Ingredientes

* 200 g. de acelgas

* 500 g. de garbanzos cocidos
*  Una cebolla ciselée

* 100 g. de champiiiones
* [ diente de agjo ciselé

*  Perejil

* 2 huevos

*  Saly 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 gjos ciselé
* 75 g. de perejil
* 250g. de cebolla
25 g. de harina
* 40 g. de almendras tostadas
* 40 g. de avellanas tostadas
e 750 ml. de caldo vegetal
*  Saly pimienta

Para la guarnicion
* 4 alcachofas
* 3 huevos duros

Elaboracion

Limpiamos y cortamos las acelgas a trozos pequefios y las ponemos a hervir con agua y sal.

Cuando estén cocidas, las escurrimos y dejamos enfriar.

Trituramos los garbanzos.

Rehogamos la cebolla, afiadimos los champifiones picados el ajo y el perejil.

Batimos los huevos y los mezclamos con las acelgas, los garbanzos, la cebolla, los champifiones, el ajo, el perejil,
rectificamos de sal y aliflamos con una pizca de pimienta, canela y nuez moscada.

Espesamos con el pan rallado y dejamos reposar.

Formamos las albondigas las pasamos por harina y las frefmos.

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, afladimos el caldo vegetal y dejamos hervir unos minutos. Hacemos una picada con los ajos, el perejil, las
almendras y las avellanas y la afiadimos al sofrito de cebolla.

Para la guarnicion
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 racién: en la misma sartén con la que hemos elaborado la salsa verde, afladimos las albondigas, las alcachofas y
los huevos duros. Dejamos unos minutos haciendo “chup chup”.
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BIZCOCHO DE CHOCOLATE CON NUECES

Ingredientes

* 150 gr de nueces picadas
* 150 grde aziicar

* 150 grde chocolate

* 150 gr de mantequilla

* 200 gr de harina

* 3 huevos

* [ cdade levadura

Elaboracion

Mezclar en un bol las yemas de los huevos, el azicar y la mantequilla.

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

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

Preparamos un molde con mantequilla y harina y vertemos la masa.

Hornear durante 30 minutos,
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CUSCUS DE BOGAVANTE CON VERDURAS Y SHITAKES

Ingredientes

*  Ibogavante fresco.
* | paquete de cuscus.
e Icebolla dulce.

* | zanahoria.

* Y pimiento rojo.

* 15 pimiento verde.
* Y berenjena.

*  1/2calabacin.

*  Sal/pimenta.

*  Menta fresca.

»  Shitakes

Para el caldo de bogavante
*  Cabezas de bogavante.
e [ puerro.
* [ zanahoria.
*  Vino blanco.
e Laurel.

Elaboracion

Para el caldo de bogavante
Doraremos en cazo las cabezas de bogavante unos minutos, rehogaremos unos 10 min. Las verduras cortadas en
macedonia, desgrasaremos con el vino blanco y cubriremos con agua, coceremos unos 40 min, colar, rectificar de sabor y
reservar.

Para el cuscus
Coceremos los bogavantes en agua con sal, una vez arranque el hervor lo coceremos 1 minuto por cada 100gr de peso
aprox, cortaremos coccién con agua hielo. Una vez frio pelaremos con cuidado, cortaremos en rodajas la cola, sacaremos
bien la pinza y reservaremos las cabezas.

Pesaremos la misma cantidad de caldo que de cuscus. Pondremos a hervir el caldo, tiraremos el cuscus, cocinaremos 3 min,
taparemos fuera del fuego y dejaremos evaporar todo el caldo, atemperaremos y estiraremos en bandeja con un poquito de
aceite de oliva para que quede suelto el cuscus.

Rehogar con pizca de sal y pimienta la verdura cortada en brunoise por este orden: cebolla, zanahoria, pimiento rojo, verde,
calabacin y berenjena. Lo rehogaremos bien y le afiadiremos menta fresca finamente picada, rectificaremos de sabor,

reservaremos.

Por ultimo cortaremos los shitakes en brunoise y saltearemos en wok, reservaremos.

Acabado
Mezclar en la bandeja el cuscus, la verdura y las setas, emplatar junto con las rodajas de bogavante y la pinza.
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NOQUIS DE PATATA CON VERDURAS SALTEADAS Y CREMA DE CURRY

Ingredientes

*  600gr de patata vieja
*  [80gr de harina.

»  75gr de mantequilla.
* 2 yemas de huevo.

*  Nuez moscada.

* Sal

e Y pimiento rojo

* 15 pimiento verde.

* Y cebolla dulce.

* Y5 calabacin.

*  Sal/pimienta.

*  Salsa de soja.

Para la crema de curry
*  Curry en especias.
* [ lata de leche de coco.
e 2 tomates rallados.
* [ diente de agjo.
*  Sal/pimienta.
*  Cilantro fresco.
e Zumo % lima.

Elaboracion

Haremos un puré de patatas, cociendo las patatas con piel en agua sal, esperaremos a que hierva y las tendremos hasta que
estén bien blandas, las pelaremos y chafaremos con tenedor, estiraremos el puré en una bandeja para que evapore el maximo
de liquido posible, atemperaremos y mezclaremos con la harina, mantequilla, huevo y nuez moscada, haremos una bola.
Cogeremos trozos y haremos rulos con la mesa y las manos enharinadas, cortaremos los trozos a cuchillo, les daremos
forma y reservaremos en bandeja enharinada.

Cocer en agua con sal hasta que floten, reservar en un plato con un poco de aceite de oliva.

Cortar a tiras finas toda la verdura, vamos salteando por texturas en un wok con un poco de aceite muy caliente. Cuando
estén todas, saltearemos juntas medio minuto con una pizca de sal y salsa de soja. Reservar.

Para la crema de curry
Sofreir el tomate rallado con el ajo finamente picado, alargaremos con la leche de coco y pondremos al gusto el curry,

dejaremos reducir, rectificar de sabor.

Acabaremos tirando los fioquis, con la verdura a la crema de curry cocinar 3 min todo, afladiremos un poco de zumo de lima
y cilantro picado.
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MINI RED VELVET CUPCAKES CON CREMA DE QUESO PHILADELPHIA

Ingredientes

. 180 g. de harina

* 50 g. de mantequilla fundida

. 140 g. de aziicar

. 1 huevo

*  5g.decolorante en pasta

. 10 g. de caco en polvo

e 2g.desal

. 100 ml. de buttermilk o 100 g. de leche con 5 g. de vinagre
*  5g. deimpulsor

*  5g.devinagre

Para la Crema de Philadelphia
e 200 gr. de queso crema frio
* 80 gr. de mantequilla a temperatura ambiente
»  80g de aziicar glas
*  Ralladura de limon

Elaboracion

Tamizar la harina con la sal, el impulsor y el cacao.

Blanquear el huevo con el azicar, afadir la mantequilla fundida, el butermilk y el colorante diluido con el vinagre y
finalmente la harina.

Poner la masa en una manga pastelera, rellenara tres cuartas partes Cocer a 180 ° C. 12 minutos.

Para la Crema de Philadelphia
Batimos la mantequilla con el azdcar glas con varillas eléctricas. Una vez se ha mezclado bien, afiadimos todo el queso
crema.
Batimos unos segundos. No batir demasiado, que la mezcla se derrite con facilidad. Decorar con sprinkles de corazones o
bolitas rojas.
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RAPE CON VERDURAS A LA PROVENZAL

Ingredientes

* [ colade rape

e 200 gr. de cebolla perla
e 200 gr de tomate cherry
* 3 escalonias

*  Manojo de hierbas aromdticas provenzales frescas
* 2 dientes de ajo

*  Saly pimienta

e 100 gr. de olivas negras
*  Perejil

e 2dl. de aceite de oliva

e 172 limon

Para la Veloute de pescado
* Y lde fumet de pescado
e 25 grde roux

Elaboracion

Limpiar el pescado y escaldar 2 minutos en agua salada hueviando.

Parar coccién y filetear. Reservar a 3°C.

Picar las escalonias y rehogarlas en una cazuela con abundante aceite. Afiadir los tomates sin piel, las cebollas perla, un
manojo de hierbas arométicas, los dientes de ajo, sal, pimienta, dejar cocer a baja temperatura esta mezcla durante 15
minutos. Colocar las aceitunas deshuesadas cocer 5 min y afiadir el zumo de medio limén.

Ajustar de sazén y reservar en frio hasta pase.

Para la Veloute de pescado
Llevar a ebullicion el fumet y desleir el roux.
Mantener un 1 minuto hasta que se deshaga totalmente, reducir fuego y ajustar de sazon.
Reservar en caliente hasta aspe.

Montaje

Colocar el rape como si fuera un Carpaccio y cubrir con las verduras escurridas de aceite
Al pase delante del cliente regar con el fumet.
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BERENJENENA ASADA, YEMA COCIDA EN SOJA CON ENSALADA DE
ENCURTIDOS Y SALAZONES

Ingredientes

*  Berenjena asada

* 2 berenjenas

e 20 grde miso

* 100 ml de aceite de oliva
* 2 dientes de ajo

* 12 hojas de albahaca

*  Saly pimienta

Para las Ensaladas de salazones y encurtidos
* 50 grde salmon ahumado
* 50 gr de anchoas
* 50 grde bacalao ahumado
* 50 gr de atiin ahumado
* 10 grde huevas de caviar de lumpo
* 10 grde huevas de caviar de salmon
* 50 gr de encurtidos
* 50 grde alcaparras
* 50 grde cebollitas en vinagre

Para la Yema en salsa de soja
* 4 yemas de huevo
* 100 ml de salsa de soja

Elaboracion

Partir la berenjena por la mitad y entallar.

Pintar con aceite y sal

Asar al horno unos 20 minutos En los tltimos minutos de coccién afiadir los ajos enteros.
Retirar, tapar para sudar y pelar.

Pasar todo a cuchillo bien fino, afiadir el miso y a la albahaca picada.

Mezclar bien y ajustar de sazoén. Reservar en frio hasta aspe.

Para las Ensaladas de salazones y encurtidos
Picar todo en brunoise y reservar en frio hasta pase con un poco de aceite

Para la Yema en salsa de soja
Desclarar los huevo, retirar la clara y sumergir en la salsa de soja
Reservar en frio unas 2 horas.

Montaje

Colocar una base central con la berenjena asada y rodear con la ensilada
Disponer encima de la berenjena una yema con un poco de salsa de soja.
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MINI RED VELVET DE REMOLACHA

Ingredientes

* 180g. de harina

* 80 g. de mantequilla fundida

* 140 g. de aziicar

* [ huevo

* 5 g.de colorante en pasta

* 10 g. de caco en polvo

e 2g.desal

* 80 grde puré de remolacha con 5 g. de vinagre
* 5 g. deimpulsor

* 5g. devinagre

Para la Crema de philadelphia
* 200 gr. de queso crema frio
* 80 gr. de mantequilla a temperatura ambiente
»  80g de aziicar glas
*  Ralladura de limon

Elaboracion

Tamizar la harina con la sal, el impulsor y el cacao.

Blanquear el huevo con el azicar, afadir la mantequilla fundida, el butermilk y el colorante diluido con el vinagre y
finalmente la harina.

Poner la masa en una manga pastelera, rellenara tres cuartas partes Cocer a 180 ° C. 12 minutos.

Para la Crema de philadelphia
Batimos la mantequilla con el azicar glas en la batidora .Una vez se ha mezclado bien, afiadimos todo el queso crema.
Batimos unos segundos. No batir demasiado, que la mezcla se derrite con facilidad. Decorar con sprinkles de corazones o
bolitas rojas.
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ENSALADA CRUJIENTE DE QUINOA

Ingredientes

* 2 zanahorias ralladas, rociadas con unas gotas de zumo de limon
* 2c.s. de alcaparras

* 8 rabanitos a cuartos laminados

* | pepino pelado y cortado a dados pequerios

* 1 cs. de ralladura de limon

e Semillas de calabaza o girasol, tostadas

* | medida de quinoa

* 2 medidas de agua

* Y5 c.c. de ciircuma, sal y un toque de pimienta

Para el alifio
* Ic.s. de salsa de soja
* I c.s. de agua mineral
* 4c.s. de aceite de girasol
* c.s. de aceite de sésamo.

Elaboracion

Lavar la quinoa con agua, frotdndola entre las manos para eliminar las saponinas.

Llevar el agua a ebullicidn, afiadir la quinoa, la sal, la pimienta y la ciircuma. Tapar y cocer a fuego suave 15 min., cuando
haya absorbido toda el agua estara listo. Removemos la quinoa con un tenedor y reservar.

Afadir la ralladura de lim6n mientras mezclamos con un tenedor.

Rociar los rabanitos y el pepino con unas gotas de vinagre.

Hacer el alifio mezclando todos los ingredientes.

Montar la ensalada mezclando todos los ingredientes.
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SEPIA CON GUISANTES

Ingredientes

* 500 gr sepia con piel

* 500 gr de guisantes tiernos

* 500 grde cebolla tierna

250 mlde agua

* | cucharada de kuzu desleido con una c.s. de agua.
*  Ajo picado, perejil

e lc.s. de alga wakame, menta

* 2 c.s. de aceite de oliva virgen extra

*  Sal marina fina

Elaboracion

Limpiar la sepia y cortarla en trozos regulares, sin sacarle la piel.

Poner un par de c.s. de aceite de oliva y la sepia a la paella en frio.

Taparla y cocer en su propio jugo a fuego suave unos 20 min.

Incorporar la cebolla cortada cuando se haya evaporado el jugo de la sepia. Rectificar de sal y aceite.

Cocer tapado durante 10 min.

Afadir los guisantes, el alga wakame molida, la picada de ajo y agua caliente si hace falta, si los guisantes son tiernos con 5
min serd suficiente.

Afiadimos el kuzu para ligar un poco la salsa. Afiadir un poco de menta picada.
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MOUSSE CREMOSA DE VAINILLA CON FRESAS

Ingredientes

* 250 ml de agua tibia (40°C aprox.)

e 30ml (2 c.s.) de semillas de chia enteras

* 50 gr de anacardos o de almendra remojada y pelada
* 2 ddtiles medjool o0 4 orejones de albaricoque

*  Vainilla

*  Una pizca de sal

e Para decorar

*  Almendras ligeramente tostadas y fresones troceados

Elaboracion

Remojar los anacardos con agua que cubra.

Remojar la chia con el resto de agua tibia, minimo 15-20 minutos para que genere mucilago

Mezclar las dos preparaciones en un vaso de batidora con el liquido de remojo y triturar con los datiles, la sal y las especies
hasta obtener una crema homogénea, afiadiendo agua segtn la consistencia deseada.

Servir en copas individuales, espolvoreando vainilla o canela y colocar las fresas por encima.

Conservar en frio y sin luz para preservar los lipidos omega 3
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BARQUITA DE CALABACIN RELLENA DE PISTO AL VINO TINTO

Ingredientes

* 3 calabacines grandes

* | puerro grande

*  2cebollas

» [ pimento rojo y otro verde

* 2 dientes de ajo

* 172 litro de vino tinto mencia

* [ cucharilla de comino molido, 3 hojas de albahaca fresca'y una cucharada de orégano molido.
* 150 ml de aceite de oliva virgen extra

*  Saly pimienta negra recién molida (al gusto)

Elaboracion
Cortamos los calabacines a lo largo vaciamos y asamos en horno a 200 grados unos 10 minutos y reservamos

Lavamos muy bien las verduras. Picamos todo en tacos de tamafio similar. Afiadimos aceite de oliva virgen extra a la
cazuela y sofreimos el ajo, puerro, las cebollas y los pimientos a fuego lento, hasta que se doren. Tardaran entre 5-10
minutos. Afladimos la pulpa del calabacin unos 5 minutos sin dejar que se queme la cebolla y los pimientos. Rectificamos
sal y pimienta y que reduzca un poco.

Escaldamos los tomates, les quitamos la piel y los troceamos también en dados. Removemos todo con suavidad y afladimos
los tomates, el vino mencia, el orégano picado, comino molido y unas hojas de albahaca. Dejamos que se cocine durante 15
minutos mas hasta que reduzca y afiadimos una cucharada de azicar para corregir la acidez que le da el tomate.

Apartamos del fuego y reservamos para el montaje final.

Rellenamos los calabacines con el pisto afladimos queso y gratinamos
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CREPE DE ESPINACAS Y ESCALIBADA CON VINAGRETA DE FRESAS

Ingredientes

* 2 huevos

* 300 ml. de leche

* 150 gr. de harina

* 50 gr. de mantequilla fundida

Para el relleno de la crepe
*  lkg. de espinacas
»  2dientes de ajo cisele
e 50 gr. Aceite de Oliva
* 500 gr. Pimiento rojo
* 500 gr. Berenjena
* 4 lonchas de queso Cadi
* 2 huevos duro
*  Cebollino

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

Elaboracion

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

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

Para la vinagreta de fresas
Cortar las fresas en macedonia y mezclarlas con el resto de ingredientes.

Al pase por racion
Para montar las crepes, sobre una masa, disponer un poco de espinacas y extenderlas. Colocar dos lonchas de queso, una en
cada lado y tapar con otra masa de crepe.
Cortar en tiras longitudinales la berenjena y el pimiento y disponerlos encima de la crepe. Afiadir también los huevos
cortados por la mitad. Enrollar. Partir el crepe por la mitad disponerlo en un plato acompanado de la vinagreta. Decorarlo
con unas fresas laminadas.
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TARTA DE CHOCOLATE CON CERVEZA NEGRA GUINNES Y CEREZAS

Ingredientes

250 ml. de cerveza negra

e 250 gr. de mantequilla

* 80 gr. de cacao en polvo

e 250 gr. de aziicar

* 140 ml. de nata liquida de 35%
* 3 huevos

* [ c.c.de vainilla liquida

* 250 gr. de harina de reposteria
*  2,5c.c. deimpulsor

Para las cerezas confitadas a la cerveza
* 400 g. de cerezas sin hueso
*  Una lata de cerveza negra guinnes

Para buttercream
* 250 g. de mantequilla pomada
* 300 g de aziicar glas tamizado
* 4 cucharadas de cerveza reducida fria

Elaboracion

Blanqueamos los huevos con el aziicar. Tamizamos la harina junto con la levadura y el cacao en polvo. Derretimos la
mantequilla, y afadimos la dejamos que se mezcle bien. La afiadimos a la mezcla de huevos. Incorporamos la harina
tamizada y lo mezclamos suavemente hasta tener una masa homogénea.

Ponemos la masa en dos moldes, previamente encamisados y lo introducimos en el horno a 180 durante 20 a 30 minutos
aproximadamente.

Para las cerezas confitadas a la cerveza
Ponemos todo junto en una reductora y dejamos confitar a fuego suave.

Para buttercream
Mezclamos la mantequilla pomada con la mitad del azicar glas, y continuamos batiendo hasta que la mezcla esté blanca,
luego afiadimos la cerveza fria y continuamos batiendo unos minutos.

Montaje

Bafiamos los bizcochos con el almibar de cerveza, colocamos una capa de buttercream y mitades de cereza, tapamos con el
otro bizcocho bafnado, y decoramos con buttercream y cerezas.
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PIQUILLOS RELLENOS DE BRANDADA DE BERENJENA

Ingredientes

* 4 berenjenas

* | lata de pimientos del piquillo
* [ cabeza de ajos

* [ barra de pan

*  2dlde aceite de oliva

*  Perejil

*  Saly pimienta

Elaboracion

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

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

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

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

Ingredientes

* 12 tortillas de maiz.

* 300 g. de champiiiones.
e 2 cebollas tiernas.

* 2 dientes de ajo.

* 2 guindillas cayena.

* 100 g. de queso rallado.
* 200 g. de creme fraiche.
* | pizca de salsa Perrins.
* [ pizca de salsa de soja.
* [ pizca de aceite de sésamo.
*  Comino.

e Sal

*  Pimienta.

Elaboracion

Picar los dientes de ajo y dorarlos con la cayena en un poco de aceite. Incorporar las cebollas tiernas cortadas en brunoise.
Rehogar durante 15 minutos y afiadir los champifiones en brunoise. Pasar el rehogado a un bol, enfriar y mezclarlo con el
queso rallado. Salpimentar.

Cortar las tortillas por la mitad y rellenarlas. Calentarlas en una sartén con un poco de aceite hasta que el queso esté
fundido.

Mezclar la créme fraiche con la salsa Perrins, la soja, el aceite de sésamo y el comino.

Servir las quesadillas calientes con la salsa agria
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PASTEL DE CHOCOLATE AL RON CON CREMA DE CHOCOLATE BLANCO Y
MENTA AL GRAN MARNIER

Ingredientes

e 140 g. de harina

e 1/2 cucharadita de bicarbonato sodico, 4 g.

*  Pizcasal

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

* 90 gr. de aziicar blanquilla

* 2 huevos grandes a temperatura ambiente

*  Icucharadita de extracto /esencia de vainilla

* 63 g. de chocolate de cobertura sin aziicar, derretido.
* 125 ml de buttermilk a temperatura ambiente

Para la crema de chocolate blanco
* 120 gr. de nata liquida 35%
*  Menta fresca, previamente escaldada.
» 170 gr. de chocolate banco troceado
* 30 ml. de licor de naranja

Elaboracion

Precalentar el horno a 180°. Encamisar tres moldes de 23 cm.

Al bafo maria derretir el chocolate. Reservar.

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

Cremar la mantequilla con los dos aziicares hasta que haya blanqueado y consigamos una mezcla esponjosa.

Afiadir los huevo uno a uno. No afiadir el siguiente hasta que el anterior se haya incorporado totalmente.

Continuar batiendo 1 minuto después de cada huevo.

Cuando hayamos incorporado todos los huevos, afadir la vainilla y batir 1 minuto mas.

Afiadir el chocolate derretido con la ayuda de una espétula y afiadir los ingredientes secos alternados con el buttermilk.
Rellenar un molde previamente encamisados y cocer 25 minutos a 180° C.

Para la crema de chocolate blanco
Hervimos en un cazo al fuego la nata con la menta y el licor. Lo dejamos infusionar y lo mezclamos con el chocolate blanco
fundido.
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BERENJENA RELLENA DE QUESO Y ACEITUNAS CON SALSA DE YOGURT AL CURRY

Ingredientes

* 2 berenjenas

e 20 gr. de pan rallado

* [ dientes de ajo

*  Especias variadas

* 100 gr. de aceitunas negras

e 100 gr. de queso de cabra

e 100 gr. de queso Philadelphia

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

»  Pan rallado panko (pan rallado japonés)
* 2 huevos

Para la salsa de yogurt la curry
e 1 yogurt griego
e 25 ml.de nata
* [Ic.c decurry
e 10 gr. de aceite de oliva
e Sal

Elaboracion

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

Para la salsa de yogurt la curry
Calentar el aceite, afadir el curry y rehogar. Mezclar el curry tibio con la nata y el yogurt, condimentar.
Servir la berenjena acompaiiada de la salsa de curry.
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BACALAO DE CUARESMA DE LA “IAIA MARIA”

Ingredientes

* 5 lomos de bacalao desalado
* 40 g. de pasas

* 60 g. de ciruelas

* 60 g. de piiiones

* 4 Patatas

* 150 g. de setas cortadas en trozos grandes
* Harina

*  Aceite

* 3 huevos duros

o Sal

*  agua

Para la picada:
*  Azafrdn
*  Undiente de ajo
*  Unas hojas de perejil

Elaboracion

Enharinar el bacalao, espolvorearlos de la harina sobrante y freirlos en aceite muy caliente. Escurrirlos y reservar.

Limpiar las setas y saltearlas en una sartén con ajo y perejil. Reservar

Pelar las patatas y cortarlas en trozos, freirlas en aceite, a media coccion sacarlas y dejar que se escurran. Reservar.

Coger una cazuela de barro, poner aceite de sofreir el bacalao y sofreir las pasas, los pifiones y las ciruelas. Una vez sofrito
todo, afiadir las patatas y rehogar un par de minutos para que cojan todos los sabores. Cubrirlo con el agua y cocer las
patatas, afiadir el bacalao, las setas y los huevos duros. Dejar cocer a fuego suave unos minutos. Rectificar de sazon.

Antes de terminar la coccidn echar la picada, diluida con un poco de salsa de la cazuela.
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MELOSO DE CHOCOLATE CON SOPA BLANCA Y CREMA CHANTILLY
CON TEJA DE NARANJA

Ingredientes

Para el Meloso:
* 3 huevos
* 110 gr. de aziicar
e 100 gr. de cobertura 70 %
* 90 gr. de mantequilla
* 35 gr. de harina + 10 gr. de cacao tamizados juntos
e 10ml. de leche

Para los Nicleos de chocolate de relleno del Meloso:
» 110 g nata
* 25 g mantequilla
* 60 g cobertura guanaja

e 15gagua
Para la Sopa Blanca Para la Teja Dentelle de naranja
e 125ml de nata e 20 gr. de mantequilla fundida
* 60 gr. de cobertura blanca e 14 gr. de harina
* 40 gr. de yogurt * 25 gr. de almendra molida
* 50 gr. de aziicar glace
Para el Chantilly e 1 pizca de sal
* 100 ml. de nata e 15 gr. de zumo de naranja
e 10 gr. de aziicar glas e 25 g. de granito de almendra
Elaboracion

Comenzaremos con el meloso batiendo los huevos con el azicar en un bol.

Fundir el chocolate con la mantequilla, al bafio maria o en induccién. Tamizar la harina con el cacao y afiadir 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 nicleo congelado.

Acabar de rellenar hasta 3/4 del molde. Cocer a 180°C, 10 minutos aprox.

Para los niicleos herviremos la nata con el agua y la mantequilla, volcar en tres veces encima del chocolate.
Congelar en molde de flexipan redondo.

Seguiremos con la sopa hirviendo la nata y verteremos sobre la cobertura troceada. Disolver bien la cobertura.
Reposar unos minutos y afiadir el yogurt. Mezclar bien y reservar en jara en nevera

Para el chantilly montaremos la nata con el azicar y pasar a una manga pastelera con boquilla rizada. Reservar.

Para la teja pondremos a fundir la mantequilla en un cazo y dejaremos que enftrie.

Mezclar en un bol la harina, la almendra molida, el azicar y la sal. Afiadir la mantequilla fundida y fria

Elaboraremos el zumo de naranja y afiadirlo a la mezcla. Incorporar el granito de almendra y mezclar.

Depositar pequeiias porciones de masa (con ayuda de un tenedor y una cuchara) sobre bandeja de horno con papel
sulfurizado. Aplanar las porciones. Las porciones deben estar bien separadas entre si, pues se expanden mucho al cocer.
Cocer a 180°C, 5 minutos aprox.

Retirar, esperar unos segundos para retirar con rasqueta y pasar a rejilla.

Dar forma en caliente.
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SOPA DE TOMATE CON IDIAZABAL

Ingredientes

* 1,5 kg. de tomate maduro

* 2 cebolletas picadas (300 g)

*  3dientes ajo picados

* 100 g de Idiazdbal ahumado rallado

* | cucharada sopera de concentrado de tomate
* 50 g de aceite oliva virgen extra

* 50 g de aziicar

* | cucharada sopera de cebollino picado

e Sal

Opcional
»  Tostas de pan
*  Crema de queso
*  Cabeza de lomo
*  Brotes de albahaca

Elaboracion

Lavar los tomates, quitarles el pedinculo y trocearlos en 8 trozos.

Sudar en una cazuela junto con el aceite de oliva la cebolleta a fuego bajo 5 minutos, sin que tomen coloracién.

Afadir el tomate concentrado, el ajo, seguir sudando otros 3 minutos, agregar al tomate en trozos, el azucar, la sal y dejar
cocer tapado a fuego medio durante 30 minutos.

Triturar, colar y afiadir el queso Idiazdbal. Rectificar de sal y servir bien caliente.

Primero serviremos una tosta de pan con crema de queso y cabeza de lomo y de segundo la sopa de tomate humeante con
unos brotes de albahaca encima.
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ATADITOS DE ENDIBIAS RELLENOS DE MEJILLONES Y SALSA DE GUISANTES

Ingredientes

» 2 endibias grandes

* 500 g de mejillones

* 120 g de agjetes

* 70 g de jamon serrano
*  Aceite de oliva

* Sal

* 200 g de guisantes

Elaboracion

Partimos a lo largo las endibias, salpimentarlas y untar con aceite.

Envolvemos en papel de aluminio y horneamos a 180 °C durante 15 minutos. Reservamos.

Cocer los mejillones limpios y reservar su carne y su caldo por separado.

Escaldar los guisantes unos 2 minutos y refrescarlos inmediatamente.

Triturarlos junto con el caldo de los mejillones y reservar.

Saltear en una sartén con un poco de aceite los ajetes picados junto con el jamén bien picado.

Tras sacar las endivias del horno y reposarlas, las deshojamos y las rellenamos con el sofrito de ajetes y jamén, afiadir un
par de mejillones, enrollar sobre si misma y pinchar con una brocheta corta.

Acabado del plato: acompaiiar los ataditos con la crema de guisantes y el resto de ajetes
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MOUSSE DE CHOCOLATE

Ingredientes

* 250 grde cobertura de chocolate
* 3 yemas de huevo

* 6 claras de huevo

*  Nata liquida

*  Azicar glas

*  Azicar

* I naranja

*  Hojas de menta

*  Frambuesas

Elaboracion

Derretir la cobertura de chocolate con un poco de crema de leche al bafio maria. Acto seguido y sin dejar de remover, afiadir
las 3 yemas de huevo. Mezclar procurando que el huevo no quede ligeramente cocido. Montar las claras a punto de nieve e
incorporar con cuidado a la preparacidn anterior. Decorar con hojas de menta y frambuesas.

Reposar en nevera durante 2 h.

Opcional: hacer un jarabe de naranja y afiadirlo a las claras montadas que incorporaremos a la mousse
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COCA CRUJIENTE DE ESCALIBADA CON VERDURAS Y QUESO DE CABRA
EN SALSA DE OLIVAS

Ingredientes

e 100 gr. Harina

e 50gr. Agua
* 8 gr. Levadura de panadero
e 3gr Sal

* 3 gr. Aceite de oliva
* 3 gr. Aziicar

Para el Relleno
* | pimiento rojo
e | berenjena
* | manojo de espdrragos verdes
*  Queso de cabra
*  Aceite de oliva
*  Saly pimienta

Para la Olivada
*  Pasta de olivas negra
e Aceite de oliva

Elaboracion
Mezclar los ingredientes y amasar. Pasar por la maquina de pasta y estirar hasta obtener una hoja fina. Cortar con el corta
pastas y hornear 180° hasta que este en su punto.

Para el Relleno
Asar a la llama el pimiento y la berenjena, pelar, despepitar y cortar a tiras. Disponer las tiras sobre la masa, condimentar.
Rehogar los esparragos verdes, condimentar y disponer sobre la masa con escalibada.

Desmenuzar ligeramente el queso de cabra, repartir sobre la masa rellena, llevar a gratinar unos minutos.

Realizaremos la olivada disolviendo la pasta de olivas en aceite y regar ligeramente por encima del queso y las verduras.
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FIDEOS CON VEGETALES Y MAYONESA VERDE

Ingredientes

o 80 gr. de fideos del O p.p.
*  Aceite de girasol

e [ calabacin

e | zanahoria

* | pimiento rojo

*  Champifiones

Para el sofrito
» [ diente de ajo
* 2 cebollas medianas
* 150 gr. de tomate triturado
*  Aceite de girasol, sal y aziicar

Para la mayonesa verde
*  Hojas de espinacas y perejil
» [ diente de ajo

*  Aceite de girasol, vinagre blanco, sal y pimienta
* [ huevo

Elaboracion

Cortar las verduras 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.

Realizaremos el sofrito, para ello sofreir la cebolla a fuego muy suave. Cuando la cebolla esté muy tierna afiadir el diente de
ajo y cocinar, afiadir el tomate triturado y sofreir, condimentar con sal y azicar Reservar.

Mezclar el sofrito de tomate con los fideos, afiadir 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.
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PANACOTA DE CANELA CON PERAS AL COINTREAU

Ingredientes

e 500 ml. de nata.

e 15 ml. de Cointreau.

* 4 g.de canela en polvo.

* 150 g. de aziicar moreno.
* 4 hojas de gelatina.

*  Sal

* 3 peras grandes.

* 6 nueces.

e 4 orejones.

* 10 g. de pasas.

* 75 g. de aziicar moreno.
e [ c.c. devainilla.

*  Zumo de medio limon.

*  Ralladura de medio limon.
* 30 ml. de Cointreau.

Elaboracion

Poner las hojas de gelatina a hidratar en agua fria y reservar.

En un cazo, poner la nata, el cointreau, la canela y el azicar moreno. Llevar a ebullicién y retirar del fuego. Dejar que la
nata atempere un poco y afiadir 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 limén y ponerlas en un cazo con las nueces tostadas y
troceadas, los orejones picados, las pasas picadas, la vainilla, la ralladura de limén 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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FIDEOS “ROSSEJATS” DE VERDURAS Y ALGAS CON ALL I OLI DE ROMERO.

Ingredientes

* 172 kg de fideos del 2

» 2 cebollas grandes ciselée

* 2 tomates maduros.

* 150 gr. de pimiento rojo cortado en brunoise

* 150 gr. de pimiento verde cortado en brunoise

*  Alga Wakame y Kombu (opcional)

*  Una ldmina de alga Nori cortada en tiras (Opcional)
* 4 alcachofas

Para el Caldo vegetal.
*  100gr de champifiones.
* [ zanahoria
e [ cebolla.
e [ puerro.
* [ calabacin.
e Vino blanco.

Para el all i oli de romero.
* [ ajo crudo
e 50 gr. de aceite de oliva
* 2 ramas de romero fresco.

Elaboracion
Doraremos ligeramente los fideos en soté con una pizca de aceite de oliva.

Cortar la cebolla ciselée y rehogar a media coccién afiadir los pimientos en macedonia y continuar la coccién. , seguimos
con los tomates rallados, y dejaros hasta sofreir bien.

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

Cortar en cuartos y afiadir al sofrito con los pimientos.

Afadir los fideos rossejats en el sofrito. Mojarlos con el fondo caliente, rectificar de salazén y afiadir el alga nori. Cocer a
fuego fuerte dos o tres minutos. Cuando empiece a secarse terminar los fideos en el horno a 190 ° C.

Para el Caldo vegetal.
Cortar todo en macedonia, rehogaremos en un cazo alto, desgrasaremos con el vino, cubriremos bien de agua y dejaremos
cocinar unos 40 min, sin hervir. Colar y reservar.

Para el all i oli de romero.
Infusionar el aceite con el romero, a temperatura muy suave, unos 15 min. Tapamos y fuera del fuego dejamos hasta que
esta a temperatura ambiente.
Pasamos todo por tirmix, rectificamos de sabor
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RAVIOLIS DE CALABACIN RELLENOS DE BUEY DE MAR, CALDO DASHI
Y PESTO DE CILANTRO

Ingredientes

* | buey de mar cocido.

* 2 calabacines de tamario grande.
* I cebolleta dulce.

* | zanahoria.

*  100gr de champifiones.

*  80gr de crema de leche.
*  Icucharada de brandy.

*  Pizca de jengibre fresco.
e Sal/pimienta,

*  Aceite de oliva.

*  Eneldo fresco.

Para el Caldo dashi. Para el Pesto.
* | paquete de escamas de atiin seco (dashi) *  Cilantro fresco.
*  Coraza del buey y patas. *  Pifiones.
e Cebolleta (parte verde) e Aceite de oliva.
* 3 champiiiones. *  Zumo de I lima.
*  Pizca de salsa de soja. »  Sal/pimienta.
Elaboracion

Quitamos la coraza al buey de mar, retiramos las impurezas y limpiamos con mucho cuidado, retirando toda su carne y las
pinzas, lo reservaremos.

Cortaremos a tiras con la mandolina el calabacin, los rehogaremos ligeramente en la sartén sin que pillen color,
reservaremos.

Rehogaremos en sote, la cebolleta, el jengibre y la zanahoria en brunoise, tiraremos los champifiones también en brunoise,
desgrasaremos con el brandy, afadiremos la carne de buey, cocinaremos unos minutos y cremaremos con la nata, dejaremos
que reduzca, rectificaremos de sabor y afiadiremos eneldo finamente cortado. Reservaremos.

Haremos paquetes con el calabacin en forma de cruz y rellenaremos, cerraremos bien y reservaremos.

Para el Caldo dashi.
Cortaremos los champifiones y los tallos de cebolleta de forma irregular, pondremos a hervir agua/sal en un cazo, tiraremos
la verdura, el dashi y la concha del buey, le daremos 3 min y retiraremos del fuego, dejaremos infusionar. Colaremos bien,
salpimentaremos.

Para el Pesto
Pasaremos por tirmix, hasta obtener una pasta

Montaje
Poner 3 raviolis, afiadir en caldo y decorar por encima con el pesto.
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COPA DE CHOCOLATE BLANCO DE JENGIBRE Y LIMA CON FRESAS A LA PIMIENTA

Ingredientes

*  200gr de chocolate blanco.
*  100gr de crema de leche.

»  Piel de 2 limas.

* Untrozo de jengibre fresco.
*  80gr de aziicar

* | hoja de gelatina.

Para las fresas a la pimienta
* 250 gr. fresones
* 6 cucharadas soperas de aziicar
* el zumo de 4 naranjas
* [ chorro de brandy
* 20 granos de pimienta verde
* 4 hojas de menta (para decorar)
* 2 nueces de mantequilla

Elaboracion

Pondremos a infusionar la leche con el azicar, las pieles de las limas (solo verde) y el trozo de jengibre, llevamos a
ebullicién, tapamos y dejamos fuera del fuego hasta enfriar otra vez. Colamos. Reservamos.

Cortamos el chocolate blanco a trozos. Volvemos a calentar otra vez la leche ligeramente y vertemos sobre los trozos de
chocolate removemos hasta integrar bien la ganache, dejamos atemperar y afiadimos la hoja de gelatina hidratada.
Reservamos en frio.

Para las fresas a la pimienta
Lavamos bien los fresones secamos y reservamos.
En una sartén ponemos la mantequilla dejamos que se derrita, afladimos los granos de pimienta, dejamos que aromatice,
afadimos el brandy y flambeamos. A continuacién afiadimos el zumo de naranja y el azicar, dejamos unos minutos, hasta
que empiece a formar el almibar, cuando el almibar tome forma afiadimos los fresones y dejamos que se hagan, cuando el
almibar tome el tono de los fresones es que estan hechos.

Montaje.
Pondremos en la base de una copa, las fresas, sacamos del frio la ganache de chocolate blanco, removemos otra vez si fuese

necesario, montamos encima de las fresas, volvemos al frio y dejamos estabilizar completamente.

Decoraremos con pieles de citricos rallados por encima.
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LEGUMBRES CON TARTAR DE SALMON

Ingredientes

Para el humus
* | bote de garbanzos
* | bote de judias blancas
*  Aceite de oliva, sal y pimienta

Para la ensalada de lentejas
* 50 grde lentejas negras
* 50 grde lentejas verdes
e [ cebolla tierna
* [ diente de ajo
*  1/2 pimiento verde
* [ rama de apio
*  Cilantro fresco
e 100 ml de aceite de oliva
o [ cs.de miel
*  Zumo de ¥ limon

Para el tartar de salmon
e 100 gr. de salmon marinado
*  Pere¢jil rizado.

Elaboracion

Turmizar los garbanzos con aceite sal y pimenta hasta obtener textura de humus
Turmizar las judias con aceite sal y pimenta hasta obtener textura de humus.

Para la ensalada de lentejas
Cocer las lentejas por separado con sal y laurel hasta que estén tiernas.
Escurrir y mezclar
Limpiar y cortar las verduras en ciselée
Afiadir el limén, la miel y el aceite al hilo hasta emulsionar.
Colocar con las lentejas, el cilantro picado y dejar marinar.

Al pase.

Colocar en vasos una fase de humus de garbanzos, otras de judias, afiadir las lentejas y decorar con un picadillo de salmén.
Regar con la vinagreta y decorar con el perejil rizado.
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HAMBURGUESA DE TERNERA, LENTEJAS Y REMOLACHA CON RAITA DE PEPINO

Ingredientes

* 200 gr de carne mixta
* 50 grde lentejas

* 50 grde remolacha

* 15 Cebolla tierna

* 50 gr de pimiento rojo
*  Saly pimienta

Para la raita
I yogurt
* 12 hojas de menta
* 50 grde pepino
e Zumo de %2 limon
* [ c.c.de comino molido
*  Saly pimienta

Para la mayonesa de remolacha
* [ huevo
* 50 ml de aceite de oliva
* 50 ml de aceite de girasol
* 50 grde remolacha fresca
*  Saly pimienta

Elaboracion

Cocer las lentejas de la manera habitual
Turmizar y agregar a la carne junto con el resto de ingredientes picados en ciselée. Ajustar de sazén
Formar hamburguesas de unos 40 gr. Refrigerar hasta pase.

Para la raita
Escaldar la menta y cortar el pepino en ciselée
Mezclar el yogurt con el limén evitando batir el exceso.
Agregar el resto de componentes y ajustar de sazon
Reservar en frio hasta pase

Para la mayonesa de remolacha
Cortar la remolacha en dados y turmizar con el aceite de girasol, sal y pimienta.

Agregar el aceite de oliva al hilo.

Al pase
Marcar las hamburguesas 2 minutos por lado y acompafiar con la raita y la mayonesa-
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FAR BRETON

Ingredientes

* % ldeleche fresca entera
* Y kg de harina

* 200 gr de aziicar

* 4 huevos

* 50 gr de mantequilla
 10grdesal

Para el Relleno
* 100 gr de ciruelas secas
100 grderon
*  Pielde limony I rama de canela
* 20 ge de mantequilla
* [ manzana

Elaboracion

Pelar y cortar la manzana en macedonia.

Dorar unos 5 minutos en un poco de mantequilla, canela y la piel de limén. Incorporar las ciruelas, mezclar y afiadir el ron.
Mantener a fuego suave unos 5 minutos hasta que evapore.

Retirar y reservar. Eliminar la canela y el lim6n

Blanquear los huevos con el aziicar hasta que espumen. Incorporar la mitad de la harina tamizada. Incorporar 1/3 de la leche
y mezclar. Repetir la operacién una vez mas hasta obtener una masa homogénea.

Engrasar el molde de coccidn con la mantequilla, verter la mitad de la masa y afadir la fruta escurrida. Acabar de cubrir con
el resto de masa.

Cubrir con mantequilla fundida y hornear a 160 °C durante 1 hora.

Retirar y dejar enfriar 1 hora. Cortar en racion.

Acompaiiar con una reduccién de ron y caramelo.
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LINGOTES DE QUESO CON ALCACHOFAS Y ESPINACAS

Ingredientes

* 400 gr queso crema tipo Philadelphia
* 300 gr de mozzarela rallada o de bola
* 4 alcachofas

* 2 manojos de espinacas

*  3dientes de ajo picado

* | c.s de mantequilla o aceite

e Sal, pimienta, nuez moscada

*  Huevo, harina y pan rallado (panco)

Elaboracion

Sacar los corazones de las alcachofas y cortarlos a ldminas delgaditas.

Sofreir con mantequilla y ajo picado.

Cocer en su propio jugo las espinacas limpias con un poco de sal.

Cuando estén tiernas escurrir el maximo de jugo y picar bien finito.

Juntamos las espinacas con las alcachofas. Damos un par de vueltas y afiadimos los quesos.
Removemos hasta que el queso esté fundido en una crema. Afiadimos las especies y la sal.
Forramos un molde con papel de horno. Rellenamos con la masa y ponemos a enfriar en el abatidor.
Cuando coja cuerpo lo cortamos en forma de lingotes. Lo pasamos por harina huevo y pan rallado
Freimos con aceite a cubrir y escurrimos sobre papel.
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SALTEADO DE LANGOSTINOS Y ESPAGUETI DE CALABACIN CON PESTO ROJO

Ingredientes

e 4 calabacines

* 10 langostinos

e 2 zanahorias

e 2 nabos

e [ cebolla morada

Para el pesto rojo
* 100 gr de tomate seco en aceite
* ] manojo de albahaca
* 4 dientes de ajo
* 100 gr de parmesano
* 50 grde pistachos
*  Aceite de oliva

Elaboracion

Pelar los langostinos y saltear las cabezas. Pasarlas por el chino para sacarles el jugo.
Pasar las verduras por la maquina de cortar espaguetis y reservar por separado. Cortamos la cebolla finamente.

Para el pesto rojo
Escaldamos los ajos 5 min y las hojas de albahaca 10 segundos. Pelamos los pistachos y trituramos junto con el tomate
seco, la albahaca y el ajo. Afiadimos aceite y el parmesano rallado.

Antes de servir salteamos los langostinos, reservamos. Salteamos los espaguetis en el mismo jugo. Afiadimos los

langostinos y el jugo de las cabezas.
Servimos con el pesto rojo.
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NATILLAS DE CALABAZA Y ALMENDRAS

Ingredientes

*  500gr. de calabaza

e [ patata

e 100gr. de almendrina
*  200gr. de nata

* 70 gr. de aziicar

Elaboracion

Pelar la calabaza y cortarla a cuadrados. Tapada con papel de plata ponerla en una bandeja al horno con el azicar y un poco
de agua 30 min a 250°.

Cocer la patata en agua hirviendo. Cuando esté tierna triturar con la almendrina, la calabaza y afiadir la nata hasta que quede
una consistencia cremosa.
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BRANDADA DE LANGOSTINOS CON TARTAR DE ESPARRAGO VERDE Y AGUACATE

Ingredientes

Para la Brandada
*  200gr de langostinos.
*  3dientes de agjo.
e Aceite de langostino (anterior)
*  Aceite de girasol.
*  Sal/pimienta.
* Salsa de soja de pescado.

Para el Aceite de langostino
*  Cabezas de langostino.
e Aceite de oliva suave.
e Laurel, tomillo, romero.

Para el Tartar
* [ manojo de espdrragos verdes.
* 2 aguacates no muy maduros.
* Icebolleta
*  50gr de champiriones.
*  Zumo de 2 limas.
*  Pizca de jengibre rallado.
*  Pizca de salsa de soja.
*  Pizca de salsa perrins.
*  Sal/pimienta.
*  Aceite de oliva.

Elaboracion
Pelar los langostinos, reservar las cabezas.

Para el Aceite de langostino
Marcamos un poco las cabezas en un cazo pequefio y alto con una pizca de aceite de oliva. Cubrimos de aceite de oliva y
anadimos las hierbas, cocinamos suavemente unos 15 min, chafamos bien y colamos fino, reservaremos a temperatura
ambiente.

Para la Brandada
Doramos ligeramente los ajos en un cazo con aceite de oliva, afladimos las colas de langostino y cocinamos 3 min
suavemente, salpimentamos, afiadimos la salsa de pescado, un poco de aceite de langostino, pasamos por tirmix y
emulsionamos con el aceite de girasol hasta obtener una pasta textura “brandada”, rectificamos de sabor.

Para el Tartar
Cortamos todo menos los esparragos en brunoise pequefla, reservamos.
Escaldamos los esparragos verdes unos 2 min en agua sal, enfriamos con agua hielo, secamos y cortamos también en
brunoise pequefia. Mezclamos en un bol todo, vamos alifiando al gusto hasta que quede un tartar homogéneo. Rectificamos
de sabor, reservar en frio.

Montaje
En un aro de emplatar pondremos primero la brandada y encima el tartar, retiraremos el aro, decoraremos con langostino
salteado y tiras de esparrago.
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SANDWHICH DE DORADA RELLENA DE QUESO EMENTAL Y
MOJO VERDE CON MUTABAL

Ingredientes

o 2filetes de dorada fresca.
* 4 lonchas de queso emental.
*  Sal/ pimienta.

Para el mojo verde
* | manojo de cilantro.
* [ manojo de menta.
* | paquete de pifiones.
*  Pizca de avellanas.
* 2 dientes de ajo
*  Aceite de girasol
*  Sal/pimenta.

Para el Mutabal
* 2 berenjenas
e Pasta de sésamo tahina.
e Comino molido.
e Aceite de oliva.
e Zumo de 2 limas.
e Pimienta molida.
e Aceite de oliva.

Elaboracion

Para el maojo verde
Escaldamos en agua con sal, 5 seg, el cilantro y la menta, enfriamos en agua con hielo.
Tostamos un poco los pifiones y los dientes de ajo por separado, lo juntamos todo en un vaso alto y pasamos por tirmix
emulsionando con el aceite de girasol, salpimentar y reservar en frio.

Para el Mutabal
Asamos las berenjenas al horno a 200°C hasta que estén bien asadas en el interior, juntamos todos los ingredientes en un
vaso alto, pasaremos por el tirmix emulsionando hasta obtener un puré ligero. Reservar.

Acabado
Rellenamos los filetes de dorada con el mojo verde y el queso emental, montamos un filete encima de otro como fuese un

sandwhich y le damos frio para estabilizar.

Cortamos la dorada en tres trozos verticales, obteniendo tres pequefios sandwiches, los introduciremos en el rulo de hilo de
atar, para que no pierdan la forma durante el horneado.

Acabaremos en el horno a 200° unos 8min aprox, retiraremos con cuidado los hilos y presentaremos sobre el mutabal,
decoraremos con algo de hierbas
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SORBETE DE FRUTOS ROJOS Y VAINILLA CON BIZCOCHO DE LIMON

Ingredientes

Para el sorbete.
*  500gr de frutos rojos.
*  100gr de agua.
*  10grde glucosa
* 1 vaina de vainilla
*  100gr de aziicar.
*  50gr de dextrosa.
*  7,5gr de estabilizante para sorbetes.

Para el Bizcocho.
*  100gr de mantequilla.
» 2 pieles de limon rallada
»  [20gr de harina.
* 60 de aziicar glass.
*  5grde impulsor.
*  Pizca de sal
o 25grde leche.
*  [20gr de huevos.
e 65grde glucosa.

Elaboracion

Derretir la mantequilla con las pieles ralladas de limén .Agregaremos los ingredientes secos (harina, impulsor ,aztcar glass,
sal,) mezclaremos bien e incorporaremos el resto, (la leche, huevos batidos, la mantequilla y la glucosa) integramos bien
todo.

Encamisamos un molde y horneamos a 180° 15min. Reservamos y porcionamos.

Para el sorbete
Triturar los frutos rojos hasta obtener un puré y reservar.
Calentar el agua con el azicar y la vaina de vainilla, antes de que hierva afiadiremos la glucosa, la dextrosa y el
estabilizante, lo integramos todo bien y cuando esté a 85° le afiadimos el puré de frutos rojos, mezclandolo todo bien,
dejaremos reposar todo el tiempo posible.
Una vez frio afiadimos a una sorbetera y texturizamos.

Pondremos en un plato una porcidn de bizcocho y encima una bola de sorbete de frutos rojos.
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SALTEADO DE ALCACHOFAS, GUISANTES, AJOS TIERNOS Y BUTIFARRA

Ingredientes

Para la Crema de alcachofas
* 4 alcachofas
* [ patata
* [ cebolla tierna
* Yldeagua
* 1/41lde crema de leche
*  Saly pimienta

Para el Caldo de jamon
* | hueso de jamon
* 400 ml de agua
*  Saly pimenta
* 4 hojas de gelatina
* 0,5grdegoma
*  Salypimenta

Para el Salteado
* 200 gr de guisantes
* | manojo de ajos tiernos
* | butifarra negra

Elaboracion

Para la Crema de alcachofas
Pelar las alcachofas y cortar en cuartos. Pelar las patatas y cortar en macedonia
Cortar la cebolla en juliana, sofreir el conjunto en un poco de aceite unos 20 minutos.
Mojar con agua caliente, tapar y dejar cocer a media temperatura hasta que este tierno. Cremar con la nata, llevar a
ebullicién y turmizar. Colar y ajustar de sazén y consistencia. Reservar en caliente

Para el Caldo de jamon
Freir unos 5 minutos el hueso de jamén y mojar con el agua. Dejar cocer a baja temperatura desgrasando repetidamente
unos 20 minutos. Colar y ajustar de sazén. Afiadir las hojas de gelatina previamente hidratadas.
Verter en los moldes del salteado.

Para el Salteado
Limpiar los ajos tiernos y cortar en macedonia. Saltear con un poco de aceite con los guisantes unos 5 minutos.
Afiadir la butifarra destripada y cortada en macedonia. Ajustar de sazén y rellenar los moldes con la gelatina.
Refrigerar unas 2 horas hasta pase.

Al pase
Colocamos el molde de salteado regado con aceite virgen y decorar alrededor con la crema de alcachofas
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HAMBURGUESA DE TERNERA Y SETAS, MAYONESA DE AJO Y BONIATO

Ingredientes

*  Hojas de espinacas
e 2 boniatos

e 50 ml Aceite

e [ huevo

*  Saly pimienta

e Semillas de sésamo

Para las hamburguesas
* 250 grde carne picada
e [ huevo
e [ cebolla
* 20 grde ceps secos
e ] c.s.de tomillo fresco
e Aceite sal y pimienta

Para la Mayonesa de ajo
* [ diente de ajo
[ huevo
* 50 ml de aceite de girasol
* ] c.s. de aceite de oliva

Elaboracion

Limpiamos y asamos los boniatos al horno a 220 °C. Retiramos y dejamos enfriar
Pelamos y colocamos en un cuenco con el aceite, sal, pimienta y el sésamo negro.
Afiadimos el huevo batido, colocamos en aros de 6 cm y horneamos unos 15 minutos.

Para las hamburguesas
Pelamos y cortamos la cebolla en ciselée
Rehogamos unos 15 minutos en un poco de aceite y los ceps rehidratados y escurridos y afiadimos a la carne. Afladimos el
huevo batido y espolvoreamos con el tomillo fresco. Salpimentamos y amasamos y formamos hamburguesas de 6 cm de
diametro y 1 cm de altura. Refrigerar hasta pase.

Para la Mayonesa de ajo
Pelar y escaldar el ajo 3 minutos y parar coccién con agua fria.
Colocar en vaso triturador el ajo, el huevo, sal y pimienta 1 c.s. de zumo de limén y la mitad del aceite.
Emulsionar afiadiendo el resto del aceite al hilo.

Montaje

Asar las hamburguesas a la parrilla al gusto.
Colocar una base de boniato, cubrir con la hamburguesa, la mayonesa y unas hojas verdes. Cubrir con otra tapa de boniato.
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MOUSSE DE YOGURT DE CABRA, CALABAZA Y NARANJA

Ingredientes

Parala crema
* 100 grde calabaza
*  Zumo de %> naranja
* 20 grde aziicar
* | gota de esencia de vainilla

Para la mousse
o 125 grdeyogurt
* 125 grde queso de cabra fresco
* | c.s.de ralladura de naranja
* 40 gr de aziicar
* 3 hojas de gelatina
e 100 grde nata

Elaboracion

Para la crema
Pelamos y cortamos la calabaza. Cocer en el horno unos 20 minutos. Afiadir el azicar, la vainilla, el zumo y turmizar.
Ajustar de consistencia y dulzor

Para la mousse
Mezclamos el yogurt con el aziicar, afiadimos el queso fresco.
Mezclamos y afiadiremos la gelatina previamente hidratada y disuelta en un poco de nata. Mezclar
Montar la nata e incorporar cortando a la preparacién anterior.
Espolvorear con ralladura de naranja y colocar en los moldes de servicio.

Montaje

Serviremos la mousse sobre la crema de calabaza y unos gajos de naranja
Decorar con unas hojas de menta.
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DUO DE ENSALADAS

BERENJENA ASADA CON MENTA

Ingredientes

* 3 berenjenas

e Menta

*  Aceite

e Zumo de limon

*  Cebolleta

*  Pimiento verde o rojo
*  Ravanito o zanahoria
* [ barra de pan

Elaboracion

Cocemos las berenjenas en 3 cocciones. Pelada y hervida, pelada y rehogada, asada. Picamos bien las berenjenas cocidas y
escurridas. Alifiamos con sal, pimienta, aceite y zumo de limdn.

Picamos bien fino el pimiento y la zanahoria. También se puede poner tomate despepitado. La menta picada la afiadimos a
la ensalada cuando esté fria.

REMOLACHA CON LINO Y CURCUMA

Ingredientes

*  Remolacha fresca o cocida
* 10 nueces peladas
* el zumo de 2 naranjas

Para la Salsa de ciircuma
* 125mldeagua
e [ c.s. de ciircuma
* 4 granos de pimienta de Jamaica machacados
* 10 granos de hinojo
e 2c.s. de zumo de limon
e 3 c.sdeaceite de oliva
e [ c.s. delino dorado

Elaboracion
Cortamos la remolacha a dados. La alifiamos con el zumo de naranja sal y aceite y la dejamos reposar. Trituramos todos los

ingredientes de la salsa hasta que empiece a espesar. Alifiamos la remolacha con la salsa de circuma y la servimos en un
cuenquito con las nueces y una tosta de pan.

ESCOLA DE CUINA TERRA D’ESCUDELLA  www.terrad.es C/ Bofarull, 46 08027 Barcelona Teléfono 93.349.10.19



A~
( S La mejor formacion

0 esta en la calidad
TERRAD

HSCUDFITA

CROQUETAS DE ARROZ INTEGRAL CON LENTEJAS Y TOFU

Ingredientes

* 400 gr de arroz integral

e 100 gr de lentejas

* [ c.sdejengibre picado

* 150 grde tofu ahumado

e 3cebollas

* | manojo de espinacas

*  Especias (canela, comino, ciircuma)
e Aceite de oliva

*  Harina de garbanzos o de arroz

Elaboracion

Sofreimos 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
y las especias. Tapamos y cuando arranque a hervir bajamos el fuego al minimo. Cuando el arroz estd cocido lo mezclamos
con la cebolla, el tofu y las lentejas.

Amasamos contundentemente para que los almidones del arroz se suelten. Afiadimos las espinacas. Rectificamos de aceite.
Preparamos las croquetas y las pasamos por harina. Las freimos en aceite bien caliente.

ESCOLA DE CUINA TERRA D’ESCUDELLA  www.terrad.es C/ Bofarull, 46 08027 Barcelona Teléfono 93.349.10.19



A~
( S La mejor formacion

0 esta en la calidad
TERRAD

HSCUDFITA

MAGDALENAS RELLENAS DE RICOTA Y MASCARPONE

Ingredientes

e 200 gr de huevo (4 unidades)
* 200 grde aziicar

* 200 gr de aceite de oliva

* 220 grde harina

*  La ralladura de medio limon y su jugo

e | pizca de sal,
* 15 grde levadura quimica

Para el relleno
* 300 grde ricota
e 150 gr mascarpone
* 50 grde aziicar glas
* 4 c.s. de chocolate picado

* 200 gr de chocolate para cubrir.

* 50 gr de mantequilla

Elaboracion

Batir los huevos con el azicar el zumo y la piel de limén.

Incorporar el aceite, la harina tamizada y la levadura.

Rellenar los papeles de magdalena dentro de placas de horno para magdalenas o flaneras.

Podemos enfriar la masa 30 min. Antes de poner al horno espolvoreamos de azticar
Cocer al horno a 220° C hasta que haya subido y estén un poco doradas. No abrimos el horno antes de tiempo o bajaran.

Batimos los quesos con el azicar. Afiadimos el chocolate picado y rellenamos una manga.

Cuando las madalenas estan frias les hacemos un corte circular alrededor de la boina y la hundimos hacia adentro.

Rellenamos y congelamos.

Fundimos el chocolate de cobertura con un poco de mantequilla. Napamos las madalenas con chocolate fundido.
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MENESTRA DE VERDURAS CON GUISANTES A LA FRANCESA

Ingredientes

e 600 gr. de guisantes
* 100 gr. de bacon en juliana

[ cebolla

*  Lechuga romana
* Acelgas

e Zanahoria

*  Patata

*  Calabacin

*  Coliflor

*  Judia verde

*  Alcachofas

*  2c.s. de aceite de oliva

*  Saly pimienta

*  Caldo de verduras, de ave o agua

Elaboracion

Limpiar de pieles e hilos las verduras. Cortar al gusto y blanquear por separado cada una en su punto de coccién en
abundante agua y sal. Enfriar, escurrir y secar

Una vez fria y seca salpimentamos, enharinamos, pasamos por huevo y freimos en aceite de girasol a temperatura media
unos 160° pasamos a papel absorbente y reservamos.

Para los guisantes a la francesa
En una cazuela sofreimos con aceite de oliva la cebolla cortada en juliana, una vez este transparente unos 15 minutos,
afadimos el bacon cortado en juliana, rehogamos 2 minutos y afiadimos la lechuga romana cortada en juliana, rehogamos
dos minutos, afiadimos una charada de harina, cocemos 2 minutos mas y agregamos vino blanco, una vez evaporado el vino,
mojamos con caldo de verduras, afiadimos los guisantes y cocemos 10 minutos a fuego bajo, rectificamos de sal y listo.

Emplatamos en cazuela de barro, plato hondo o fuente los guisantes a la francesa y sobre estos apoyamos la verdura
rebozada
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TORTILLA PAISANA A LA NAVARRA

Ingredientes

* 4 patatas medianas

* [ cebolla grande

* 2 calabacin pequeiio

* | pimiento rojo

* 2 pimiento verdes italianos
e 12 huevos

* 200 gr de chorizo a daditos

Elaboracion

Pelar y cortar en daditos toda la verdura.

Freir las patatas en una sartén con aceite y reservar.

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

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

Ingredientes

e [ Litro de Leche

* [ Taza de aziicar granulada

e [ Cucharadita de esencia de vainilla
e 6 huevos

Elaboracion
Batir los huevos enteros e incorporar la leche, vainilla y azicar. En una olla llevamos la mezcla a ebullicién hasta disolver
azucares y reservamos

Haremos el caramelo humedeciendo el azicar granulada con 3 cucharadas de agua y llevar a fuego suave. Cuando el azicar
se derrita por completo y se forme una mezcla de color rubio apagamos fuego.

Bafiamos con caramelo el molde, luego agregar el batido de la leche asada y horneamos 45 minutos a fuego moderado.
Dejar enfriar una vez frio y desmoldado bafiaremos con miel
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LIBRITOS DE SAN JORDI

Ingredientes

* 3 berenjenas grandes

* 3 pimientos rojos

* 3 bolas de queso mozarella
e [ huevo

e 100 gr. de harina

* 100 gr. de pan rallado

* 2 manojos de espdrragos

Elaboracion

Laminar las berenjenas a 1cm de ancho. Hacer un corte transversal dejando un lado pegado. Cocer al horno 20 min. tapadas
con papel de aluminio. Escalibamos los pimientos al fuego. Rellenamos las berenjenas una vez cocidas con los pimientos
pelados y cortados a tiras y la mozarella cortada a lonchas. Pasamos por harina huevo y pan rallado. Freimos en abundante
aceite caliente. Cocemos los esparragos trigueros sin sacarlos de la goma. Los enfriamos en abundante agua fria.

Los servimos con una vinagreta al lado de los libritos.
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RAVIOLIS DE CALABACIN AGUACATE Y SALMON

Ingredientes

* 2 calabacines grandes

* 100 gr de salmon fresco

* 100 gr de salmon ahumado

*  Eneldo fresco

* 2 aguacates

*  Zumo de ¥ limon y ralladura de limon
* 200 gr de bechamel espesa

. Tomate cherry para decorar

Para la bechamel
*  Yldeleche
* 20 grde roux
*  Sal, pimienta y nuez moscada

Elaboracion

Cortamos con la mandolina. Freimos con un poco de aceite en una sartén hasta que estén un poco dorados. Salpimentar y
desgrasar sobre papel de cocina.

Cortar el salmén limpio de piel y espinas. Juntar con tiras de salmén ahumado.

Pelar el aguacate, deshuesar y cortar en macedonia. Juntar con los salmones y adereza con el eneldo, el zumo, la ralladura y
salpimentar.

Afadir bechamel, mezclar y ajustar de sazén.

Colocar cuatro tiras de calabacin en forma de cruz, rellenar y cerrar situando los pliegues hacia abajo.

Al pase pintar con mantequilla y hornear unos 4 a 5 minutos.

Para la bechamel
Llevar la leche a ebullicion y deshacer el roux. Remover hasta obtener la textura fina y consistencia deseada. Ajustar de
sazon.
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BOMBONES DE FOIE Y CHOCOLATE

Ingredientes

*  200gr de foie

*  50gr de mantequilla pomada

*  10cc reduccion oporto.

*  100gr cobertura de chocolate negra.
*  100gr de frutos secos

*  Petazetas

Elaboracion

Derretir al bafio maria el foie, la mantequilla y la cobertura de chocolate con la reduccidon de Oporto.
Mezclar con los frutos secos.

Montar una manga pastelera y depositar en molde de silicona.

Enfriar y servir con petazetas por encima
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BHAJIS DE CEBOLLA Y ZANAHORIA CON SALSA RAITA

Ingredientes

Para los Bhajis
* 3 cebollas cortadas en juliana
* 3 zanahorias cortadas en juliana
* 150 g. de harina de garbanzos
* [ c.cdelevadura en polvo
* [ c.cde cilantro fresco picado
* [ c.cde circuma
* [ c.c de comino en polvo
»  Jengibre rallado
* 15 ccdesal
100 ml. de agua.
e Aceite para freir

Para la salsa raita de pepino
* 500 g. de yogurt
* [ pepino grande
* Y c.cdesemillas de comino
* [ c. sdementa picada
* [ c.s de cilantro picado
*  Yc.cdeaziicar
*  Zumo de limon
*  Saly pimienta

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

Para los Bhajis
En un bol mezclar la harina de garbanzos con la sal, la levadura y las especias, afiadir 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, freirlos de 4 a 5 minutos, dandoles 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 maxima
cantidad posible de agua antes de mezclarlo con el yogurt. Tostar las semillas de comino en una sartén seca tapada durante
un minuto. Triturarlas y afiadirlas al yogurt junto con el resto de los ingredientes. Enfriar la salsa y reservar en frio.

Servir los bhajis acompailados de la salsa Raita.
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FIDEUA VEGETAL CON ALGAS

Ingredientes

* 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

» [ litro de fumet de pescado o verduras

*  Alga wakame

*  Alga kombu

*  Una lamina de alga nori cortada en tiras

Para el alli oli negat:
* [ ajo crudo
* 50 g. de aceite de oliva

Elaboracion

Realizaremos el sofrito rehogando la cebolla, a media coccidn afiadir los pimientos y continuar la coccidon. Reservar.
Afadir los fideos rossejats en el sofrito. Mojarlos con el fondo caliente, afiadir el all i oli negat, rectificar de salazén y afiadir
el alga nori. Cocer a fuego fuerte dos o tres minutos. Cuando empiece a secarse terminar los fideos en el horno a 190 ° C.

servir acompaiiados de lactonesa o mahonesa.

Acabados:
Calentar el fondo con las algas wakame y kombu.
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MINI RED VELVET CUPCAKES CON CREMA DE QUESO PHILADELPHIA

Ingredientes

* 180 g. de harina

* 50 g. de mantequilla fundida

* 140 g. de aziicar

* 2 huevos

* 5 g.de colorante en pasta

* 10 g. de caco en polvo

*  Pizca de sal

e 100 ml. de buttermilk o 100 g. de leche con 5 g. de vinagre
» 7g. deimpulsor

* 5g. devinagre

Para la crema de philadelphia
* 200 g. de queso crema frio
* 250 g. de mantequilla a temperatura ambiente
* 150a 200 g de aziicar glas
*  Ralladura de limon

Elaboracion

Tamizar la harina con la sal, el impulsor y el cacao.

Blanquear el huevo con el azicar, afiadir la mantequilla fundida, el butermilk y el colorante diluido con el vinagre y
finalmente la harina.

Poner la masa en una manga pastelera, rellenara tres cuartas partes. Cocer a 180 ° C. 12 minutos.

Para la crema de philadelphia
Batimos la mantequilla con el azicar glas en la batidora .Una vez se ha mezclado bien, afiadimos todo el queso crema.
Batimos unos segundos. No batir demasiado, ya que la mezcla se derrite con facilidad.
Decorar con sprinkles de corazones o bolitas rojas.
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VICHISOISSE DE CALCOTS ESCALIBADOS ROMESCO Y
YEMA DE HUEVO CRUJIENTE

Ingredientes

* 10 Calgots

* ] Patata

e Aceite de oliva virgen extra
*  Mantequilla

e Agua o Caldo

*  Pimienta

* 200 ml. Nata liquida

*  Cebolla frita

Para el romesco
*  1/2 kg tomates
e 4iioras
* 65 gr. de avellanas y almendras
* 4ajos
*  Vinagre de jerez
* 5dl de aceite de oliva
* [ rebanada de pan frito
*  Saly pimienta

Elaboracion

Escalibamos los calcots en el horno a 200 ° C envueltos en papel de aluminio. Al cabo de Y2 hora o cuando comprobemos
que estén tiernos los retiramos del horno. Dejamos que se enfrien un poco y luego los pelamos retirando las primeras capas.
Reservamos.

En una cazuela echamos un chorrito de aceite y una nuez de mantequilla. Afiadimos la patata cortada a trozos. Damos unas
vueltas durante unos minutos y seguidamente agregamos los calgots igualmente troceados. Removemos de nuevo y pasados
unos 5 minutos echamos el caldo o agua hasta cubrir por encima. Dejamos cocer 20 6 25 min. hasta que la patata esté tierna
y entonces retiramos del fuego.

Trituramos con la batidora o robot de cocina para conseguir una crema fina y de textura fina. Afadimos la nata liquida y
removemos, rectificamos de sal y pimienta. Reservamos y enfriamos en nevera.

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

Montaje
Base de romesco, crema vichisoisse, yema crujiente y cebolla crujiente
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CREMA DE HABAS CON PAN DE PITA

Ingredientes

* 400 g de habitas

* 2 dientes de ajo picado

* [ cebolla picada

* 100 ml de aceite de oliva virgen Extra

* [ cucharadita de comino molido

*  El zumo de medio limon.

* [ cucharadita de tomillo fresco o seco, o menta Fresca
*  Sal y pimienta negra recién molida

*  Un pogquito de agua (opcional para aligerar el puré)

Elaboracion

Cocemos las habas en abundante agua y sal. Escurrimos y reservamos

Calentamos en una rehogadora dos cucharadas de aceite de oliva virgen extra y afiadimos la cebolla y el ajo. Sofrefmos todo
a fuego lento, removiendo de vez en cuando hasta que la cebolla esté tierna y transparente. Introducimos las habas que
tenemos reservadas y removemos a menudo a fuego medio, unos 5 minutos. Retiramos del fuego.

Colocamos las habas en el vaso de la batidora con el zumo de limén colado, la menta o las especias que hayamos elegido
(orégano, o tomillo), el agua, el comino molido, una pizca de pimienta negra recién molida, sal y el resto de aceite de oliva
virgen extra y trituramos

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

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

Ponemos el pan de Pita cortado en tridngulos y tostado a modo de guarnicién
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QUICHE DE MANZANAS QUEMADAS

Ingredientes

e Pasta brisa

e 304 manzanas

e 5 huevos

* 20 gr. de mantequilla
* [ cp. devainilla

* 130 gr. de aziicar

e Licor dulce

e 4c.s. denata

e Azicar moreno

Elaboracion

Forrar el molde con la pasta brisa y rellenarlo con las manzanas cortadas en forma de gajos.

En un bol batir a mano 2 huevos enteros + 2 yemas, con la nata, 100 gr. de azicar y la vainilla y el licor. Verter esta
preparacién por encima de las manzana en la brisa, llevar al horno a 180 gr. durante 30 minutos aproximadamente. Cuando
la crema quede s6lida retirar del horno. Espolvorear la manzana con aziicar moreno y quemar con soplete.

Si se desea abrillantar, afiadir una mezcla de 1 yema de huevo, 20 gr. de mantequilla y 30 gr. de azicar, regar la quiche con
esta preparacion y devolver al horno 5 minutos para finalizar el postre.
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PIQUILLOS RELLENOS DE BRANDADA DE BERENJENA

Ingredientes

* 3 berenjenas

* | lata de pimientos del piquillo
* [ cabeza de ajos

* /2 barra de pan

* 2dl de aceite de oliva

*  Perejil

*  Saly pimienta

e 2 tomates de Montserrat

Elaboracion

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

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

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

Servimos los piquillos con el tomate de Montserrat aliflado con sal ajo y aceite de oliva virgen. Espolvoreamos con perejil
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GARBANZOS CON CURRY DE COCO

Ingredientes

* 300 g. de espinacas.

* 150 g. de coliflor.

* 2 dientes de agjo.

e 2 cebollas.

* 3c.c decurry.

* 4 zanahorias.

100 ml. de agua.

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

*  Cilantro.

Elaboracion

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

Cortar los dientes de ajo en laminas y saltearlos hasta que estén dorados. Afadir 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 ebullicién y bajar el fuego para que reduzca un poco.
Limpiar las espinacas y afiadirlas 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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TARTA DE QUESO CON CHOCOLATE BLANCO Y FRESAS

Ingredientes

o 188 g. de fresas

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

* 150 g. de aziicar

* 15 g. de harina

* 2 huevos

* Icsdenata

»  Fresas para decorar

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

Elaboracion

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

Para el relleno
Fundimos el chocolate blanco, trituramos las fresas y reservamos.
Batimos el queso con el azicar y los huevos, la harina y la c.s de nata, mas el puré de las fresas y el chocolate blanco
fundido y lo vertemos encima de las galletas y cocemos a 170 ° C. unos 40 minutos.
Se decora con fresas y azicar glas.
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SOPA FRIA DE TOMATE Y FRESON CON ESCABECHE DE CHAMPINONES

Ingredientes

*  250gr de tomate maduro.
*  250gr de freson

*  Aceite de oliva suave

*  Vinagre de jerez

*  Sal/ pimienta.

*  150grAgua mineral.

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

Elaboracion

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,
afadiremos el agua mineral y turmizaremos bien, pasaremos por colador chino, rectificaremos de sabor con el aceite, el
vinagre, la sal y la pimienta. 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., cuando este todo pochado, sin que coja color, cubriremos bien de aceite, afladiremos las setas, confitaremos a

fuego muy bajo, de 35 a 40 min, cuando estén reservaremos en un bol,

En un cazo, pondremos a reducir el vinagre y el vino, con una rama de romero. Cuando esté evaporado el alcohol retiramos
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 afiadiremos una pizca de sal, reservaremos en frio.

Acabado.
Emplataremos en el centro del plato el escabeche, tiraremos en jarra la sopa alrededor.
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TIMBAL DE ESCALIVADA CON VELUTE DE VERDURAS Y GEL DE HIERBAS

Ingredientes

e 3 cebollas

* 2 berenjenas grandes.
* | pimento rojo grande.
* 4 dientes de agjo.

e 3 tomates medianos.

e Aceite de oliva

e sal.

e [ lata de anchoas.

Para la Velute de verduras.
e [ lde caldo de verduras.
*  50gr de mantequilla.
*  50gr de harina.
e Sal
e Aceite de oliva.

Para el Gel de hierbas.
e 100gr de agua.
*  50gr de hierbas verdes (hinojo, perejil, estragon, ) etc.
*  Goma xantana.
*  Aceite de oliva.

Elaboracion

Pincharemos las berenjenas un poco para que no revienten y pondremos en una bandeja de horno junto con el resto de
verduras excepto el tomate, le afiadiremos aceite de oliva y lo asaremos al horno a 180° a los 15 min, afiadiremos los
tomates, iremos comprobando hasta que estén, unos 20 min mas aprox. Reservaremos en frio.

Para la Velute de verduras.
En un cazo fundiremos la mantequilla y le afiadiremos la harina, cocinaremos unos minutos suave, le tiraremos el caldo de
verduras, subiremos el fuego y rectificaremos de sabor, iremos removiendo hasta espesar afiadiremos 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 afiadimos 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 CANELA.

Ingredientes

* 4 manzanas verdes.

*  40gr de aziicar moreno.
*  40gr de mantequilla.

e [ cucharada de ron.

Para el crumble.
*  150gr de harina.
*  100gr de mantequilla
*  50gr de aziicar blanco.
*  Pizcade sal.

Para la Mousse de chocolate blanco y canela
*  150gr. De chocolate blanco.
e 100 de leche entera
* | rama de canela.
*  300gr de nata.
*  50gr de aziicar glasse
* | hoja de gelatina.

Elaboracion

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

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

Pondremos las manzanas cocinadas en pequefios vasos o moldes individuales y cubriremos con la masa arenosa anterior.
Lo coceremos a 190° unos 20 min , hasta que quede crujiente la parte superior. Reservaremos a temp. Ambiente.

Para la Mousse de chocolate blanco y canela
Llevamos a ebullicién 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, removemos hasta integrar. Afiadimos la hoja de gelatina. Reservar
Semi montamos la nata y cuando le falte poco vamos afiadiendo el azicar 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 en un vaso junto a la mousse decorando encima.
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PANNACOTTA DE MOUSSE DE QUESO CON AJO NEGRO Y SORBETE DE TOMATE

Ingredientes

Para la pannacotta
* 300 gr de queso fresco batido
*  150ml de crema de leche
* 3 hojas de gelatina
* 3 ajos negros
*  Saly pimienta
*  Pan tostado

Para el sorbete
* 750 gr de tomate maduro
* 50 ml de aceite
* 50 ml de vinagre blanco
*  Saly pimienta
» 25 grde aziicar
* 15 grde glucosa
* 2 grde goma Xantana
*  Pro sorbete Segiin Proveedor.

Elaboracion

Para la pannacotta
Colocar la crema de leche y los ajos en una reductora y llevar a ebullicién. Bajar fuego y reducir crema de leche un 50%.,
Colar y afiadir la gelatina previamente hidratada, entibiar y afiadir al queso crema. Salpimentar.
Cortar unos dados de pan de molde y tostar al horno
Colocar en la base de la copa de servicio con un poco de ajo negro picado.
Rellenar con la panaceita y refrigerar.

Para el sorbete
Despepitar los tomates y colocar en la Termomix con el resto de ingredientes.
Turmizar y pasar por el chino.
Ajustar de sazén y colocar en la mantecadora.
Afadir colorante hidrosoluble en caso que el sorbete no adquiera suficiente color.
Servir al pase sobre la panaceita.
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TARTAR DE LUBINA CON REMOLACHA Y CHIPS DE ALCACHOFA

Ingredientes

Para el cebiche
* 200 gr de cebolla roja
* ] guindilla
*  2diente de ajo
* 20 grde cilantro
e 3limas
* 400 grde agua
* 2 hojas de gelatina

Para el Puré de remolacha
* | manojo de remolacha

100 grde agua

Para las Tostas
* Barrade pan

Elaboracion

Para el cebiche

Limpiar las verduras y cortar en ciselée

Para el Tartar

1 lubina

1 rodaja del cm de jengibre
1 cebolla terna

Y limon

Sal y pimienta

1 cc de aceite de sésamo
Tabasco opcional

100 gr de cebiche

Decoracion

Hojas de cilantro

Hojas de perifollo o perejil rizado
Rdbano

Chips de alcachofas

Deshacer la gelatina previamente hidratada en el agua caliente y mezclar todos los ingredientes.

Dejar reposar en frio unas 4 horas

Para el Puré de remolacha

Trocear la remolacha y asar al horno unos 20 minutos

Retirar y turmizar con ayuda de un poco de agua hasta obtener textura de puré cremosos.

Salpimentar

Para las Tostas
Cortar el pan en rebanadas y tostar

Para el Tartar
Limpiar la lubina de piel y espinas.

Mezclar con el resto de ingredientes y afiadir unos 100 ml de la preparacién del ceviche

Ajustar de sazén y mantener en frio hasta pase.

Par las chips

Pelar la alcachofa hasta obtener el corazon.

Cortar en rodajas finas y freir por inmersidon unos 2 minutos hasta que estén doradas

Montaje

Pintar con el puré una tira en la base del plato.

Colocar a lo largo unas quenelles de tartar y decorar con el pan, los chips y las hojas verdes.
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BUNUELOS DE CHOCOLATE, ESPUMA DE YOGURT Y CRUMBLE DE CACAO

Ingredientes

Para el relleno
300 gr de chocolate
150 gr de crema de leche de 35%

Para la espuma

2 yogurt

2 hojas de gelatina
1 c.s. de aziicar
50 ml de leche

* 365 grde glucosa
Para el crumble

Para el rebozado * 125 gr de mantequilla
* [ huevo * 125 grde aziicar
* [ cs.de aziicar * 100 gr de almendra en polvo
* 200 gr de cerveza * 100 gr de harina
* 200 gr de harina floja * 25 grde cacao
* 40 grde cacao en polvo *  Pizca de sal

* 30 gr de mantequilla

Elaboracion

Para el relleno
Llevar a ebullicion la nata y agregar el chocolate troceado y la glucosa. Retirar de fuego y mezclar hasta homogeneizar.
Refrigerar hasta pase.

Para el rebozado
Fundir la mantequilla con el azicar y el cacao.
Afiadir el huevo y blanquear.
Afadir la cerveza y mezclar cortando.
Afiadir la harina tamizada e incorporar cortando

Para la espuma
Desleir la gelatina previamente hidratada en la leche y el azicar caliente. Retirar e incorporar a los yogures
Cargar el sifon y reservar 4 a 6 horas en frio.

Para el crumble
Arenar los ingredientes y refrigerar 1 hora. Hornear unos 25 minutos a 160 °C. Retirar y enfriar.

Para los Buiiuelos

Obtener una bola de panaché, enharinar y rebozar por la patina. Freir por inmersién en aceite 1 minuto a 180 °C.

Montaje
Colocar una base de crumble y encima los buifiuelos Decorar con la espuma
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PAPERINA CRUJIENTE DE ENSALADILLA RUSA Y SALMON AHUMADO

Ingredientes

* 8 hojas de pasta brik

* 100 gr de mantequilla

* 4 patatas

* 2 zanahorias

* 200 gr de judias

* 100 gr de guisantes

* 100 gr de salmon ahumado
* 3 huevos

e Perejil

Para la mayonesa
[ huevo
o Y limon
e 3dlde aceite de oliva
*  Sal
*  Huevas de mujol

Elaboracion

Cortar con mucho esmero las verduras a daditos regulares de no mas de 0,5 cm de lado.

Cocer las patatas al vapor controlando el punto de coccién. Hervir las judias la zanahoria y los guisantes. Cuando estén
tiernas escurrir y refrescar con agua tibia. También cocer los huevos con agua hirviendo durante 12 o 13 minutos. Enfriar
con agua. Cortar el salmén a tiras. Preparar la mayonesa con un huevo, sal y sumo de medio limén exprimido. Trituramos
con el robot y afiadimos el aceite hasta que monte.

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

Decoramos con huevas de mujol y yema de huevo duro rallada.
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DORADA A LA SAL CON TUMBET MALLORQUIN

Ingredientes

* 2 doradas sin limpiar

* 2 kg de sal gorda para hornear
* 2 berenjenas

* 2 pimientos rojos de piel fina

* 2 pimientos verdes italianos

e 2 calabacines

e | kg patatas

* | kg tomates maduros

*  Aceitunas negras

e Aceite, sal, ajos, laurel

Elaboracion

Pelar las patatas y cortarlas a panadera, ponemos aceite en la sartén, poner ajos chafados y afiadir patatas, fuego medio
para que se vayan confitando, retirar y dejar escurrir.

Cortar berenjenas y calabacin a rodajas, freir igual que las patatas y escurrir.

Cortar el pimiento a trozos regulares, freir y escurrir.

Por ultimo rallar el tomate, poner a freir con una hoja de laurel, una pizca de azicar y otra de sal.

Preparar cazuela de barro, primera capa de patatas, después berenjena, calabacin, pimiento y por ultimo cubrir bien con la
salsa.

Dejar reposar y servir.

Abrir las doradas por debajo de las branquias y eviscerar. Poner sobre un lecho de sal dentro de una bandeja de horno.
Cubrir con un dedo de sal y hornear 20 min.

Podemos pinchar con un termémetro y si esta por encina de 65°C podemos retirar.

Serviremos el tumbet con la dorada limpia y un alifio de aceitunas negras.
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PASTELITO CALIENTE DE BRIOCHE, AVELLANAS Y NATA

Ingredientes

» Ildeleche

* 50 grde aziicar

* [ vainilla

* 120 grde brioche seco

* 6 huevos

e 60 grde aziicar

e 60 mlde licor de avellanas
* 120 grde chocolate

* 120 grde avellanas

* 400 ml de nata para montar

Elaboracion

Llevar a ebullicién leche, azidcar y la vainilla. Apagar al primer hervor.

Disponer los brioches, cortados a trozos grandes, en una fuente. Empaparlos con toda la leche.

Blanquear los huevos con 60 gr de azicar. Afiadir el licor de avellanas mezclar y reservar.

En moldes individuales repartir el brioche empapado de leche. Colocar las avellanas y el chocolate y cubrir con otra capa de
brioche. Rellenar los moldes con la mezcla de huevo y licor. Hornear a 190°C durante 10 min.

Acabar con un poco de nata montada sin azucar.

ESCOLA DE CUINA TERRA D’ESCUDELLA  www.terrad.es C/ Bofarull, 46 08027 Barcelona Teléfono 93.349.10.19



A~
( S La mejor formacion

0 esta en la calidad
TERRAD

HSCUDFITA

CORAZONES DE ALCACHOFAS RELLENAS DE SETAS A LA CREMA

Ingredientes

*  8alcachofas grandes

* [ huevo

* 150 gr de champiriones

* [ cebolla pequeria

* 200 ml de nata liquida

* 50 g de queso Parmesano

* 2 cucharadas de pan rallado
* 50 gr de Mantequilla

Elaboracion

En una olla grande, con abundante agua hirviendo, cocemos las alcachofas 10 minutos, previamente limpias.

Limpiamos los champifiones y picamos en brunoise.

En una sartén, ponemos la mantequilla y un poco de aceite para que no se queme, sofreimos la cebolla cortada en brunoise,
cuando este transparente, afiadimos los champifiones y sofreimos hasta que pierdan casi todo el agua.

Apartamos del fuego y afladimos la nata liquida, un huevo batido, el pan rallado, mezclamos bien y rectificamos de sal y
pimienta.

Escurrimos las alcachofas, cortamos la base para que se mantengan de pie y las colocamos en una fuente de horno, las
rellenamos con la preparacion anterior, rallamos queso sobre ellas y gratinamos 10 minutos a 180 grados , servimos cada
alcachofa sobre unas rebanadas de pan bizcochado..
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NOQUIS CON SALSA DE PARMESANO Y SOJA

Ingredientes

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

Para la salsa
* 80 gr. de parmesano
e 300 ml. de crema de leche
* 40 gr. de mantequilla
* 2 puerros
e lajo
*  Saly pimienta
e Aceite de oliva

Elaboracion

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

Para la salsa
Limpiaremos y cortaremos los puerros en rodajas. Rehogaremos con un poco de aceite hasta que empiecen a estar tiernos,
afladimos el ajo fileteado y mantenemos coccién unos 4 minutos mas. Afiadimos la crema de leche y la mantequilla y
llevamos a ebullicién. Bajamos fuego y mantenemos unos 5 minutos a coccidn suave.
Retiramos del fuego, colamos y afladimos el parmesano y salpimentamos. Mezclamos y vertemos encima de los fioquis
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CRUJIENTE DE PASTA FILO CREMA DE MASCARPONE Y FRUTOS ROJO

Ingredientes

*  Pasta filo

* 3 huevos

* 100 g de Aziicar

* 250 g de Mascarpone

Elaboracion

Cuadramos o rectangulamos las hojas de pasta filo, las colocamos entre papel sulfurizado y las horneamos a 180° 4 u 8
minutos y reservamos

Separamos las yemas de la claras en un bol. Batimos las yemas con el azicar hasta obtener una crema.
Afadimos el queso mascarpone y batimos. Por dltimo agregamos las claras montadas con cuidado. Reservamos

En una base de pasta filo colocamos con manga crema de mascarpone y frutos rojos, apoyamos pasta filo y hacemos la
misma operacion, volvemos a apoyar pasta filo y espolvoreamos azucar glage
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PINCHO DE VERDURAS Y GIRGOLAS CON SALSA DE PIMIENTOS ASADOS

Ingredientes

* 2 berenjena delgada

e 2 calabacin

* 4 cebollas de Figueres
* 4 tomates rojos

o ]2 girgolas

* [ pimiento rojo

* Albahaca

*  3c.sdenueces

e 2dlAceite de oliva

e 2ajos

*  Sal, pimienta, hierbas de Provenza
* 100 gr de ricula

Elaboracion

Cortar todas las verduras a rodajas de un dedo de ancho. Marcarlas por ambos lados en una plancha.

Montar torres de verduras dentro de una placa de horno con berenjena, tomate, calabacin, y cebolla. Alifiar con sal,
pimienta, hierbas de Provenza y un chorro de aceite de oliva virgen. Marcar las girgolas y colocarlas encima de la brocheta,
alifiar con una picada de ajo, aceite y gratinar 5 min. antes de emplatar.

Asar el pimiento, pelarlo y triturar con aceite, albahaca y nueces

Poner las brochetas con un cordén de salsa de pimiento y hierbas de Provenza.

ESCOLA DE CUINA TERRA D’ESCUDELLA  www.terrad.es C/ Bofarull, 46 08027 Barcelona Teléfono 93.349.10.19



A~
( S La mejor formacion

0 esta en la calidad
TERRAD

HSCUDFITA

RISOTTO DE ALCACHOFAS CON PESTO ROJO

Ingredientes

* 6 alcachofas.

*  2dientes de agjo.

e [ cebolla.

e 2 zanahorias.

* 50 g. de nueces.

* 40 g. de orejones.

* 40 g. de ciruelas.

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

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

*  2-3 hojas de albahaca.

* 15 g. de parmesano.

*  Zumo de medio limon.

e Sal

*  Pimienta.

Elaboracion

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

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

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

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

Ingredientes

e 150 grde chocolate (60% de cacao)

* 120 grde harina

* 200 gr de mantequilla a temperatura ambiente — 250 gr de aziicar glas
* 70 grde nueces

* 4 huevos

*  una pizca de sal

Elaboracion

Deshaz el chocolate en el microondas sin dejarlo mucho tiempo para que no se queme. Mientras tanto, derretir la
mantequilla a fuego lento y batirla hasta que esté cremosa. Precalentar el horno a 170° C. Mezclar el chocolate y la
mantequilla y después, afiadir en este orden el azicar glas, los huevos, la harina, una pizca de sal y las nueces troceadas.
Revolver todo bien y verter la masa en un recipiente (rectangular y no muy ancho). Introducir la masa en el horno durante
25 minutos. Dejar enfriar un rato y trocearlos en cuadraditos. Se puede echar un poco de azicar glas por encima para
decorarlos
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CROQUETAS VEGETARIANAS CON QUESO MANCHEGO Y KETCHUP DE FRESAS

Ingredientes

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

* 200 g. de calabacin en brunoise

* 90 gr de zanahoria en brunoise

» [ diente de ajo ciselé

* 120 g. de cebolla cicelee

* 60 gr de pimiento verde en brunoise

e 100 g. de espinacas troceadas

Para la bechamel:
* 100 g. de mantequilla
180 g. de harina
* 550 grdeleche
* 100 g. de nata
*  Saly pimienta molida
*  Nuez moscada

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

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

Elaboracion

Rehogar la cebolla, anadir el ajo desarrollar aromas y afadir la zanahoria, la calabaza y dejar cocinar 10 minutos, afiadir el
pimiento, el calabacin cocer y en el dltimo momento afiadirle las espinacas troceadas y rehogar.

Elaborar una bechamel, afiadirla a las verduras, incorporar el queso rallado rectificar de sazén. Enfriar. Formar las croquetas
y pasarlas por harina, huevo batido y pan rallado. Freir en abundante aceite caliente.

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

Para el kétchup de fresas
En un cazo poner las fresas troceadas, los pétalos de tomate troceados, el aceite, el vinagre y el aziicar dejarlo cocer a fuego
lento 10 minutos, triturarlo y devolverlo al fuego 1 minuto més. Alifiarlo al punto con sal y pimienta. Reservar en frio
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BULLABESA VEGETAL CON ALLIOLI DE COCO Y CURRY

Ingredientes

*  5alcachofas en trozos

e 2 cebollas juliana

* I puerro juliana

* 15 bulbo hinojo juliana

* 2d. ajo chafados

e 500 gr. tomate triturado + sal + aziicar + 1 h. de laurel + 1 trozo piel de naranja
* [ c.s de. pulpa de pimiento choricero o fiora
*  Brandy + anis

*  hebras de azafrdn

* 6 patatas Monnalisa cortadas en trozos

* caldo de verduras o agua)

* | baguette cortada en rebanadas finas
 1d. deajo

Para el Allioli de coco y curry
» Id deagjo
* 2 c.s. de sofrito anterior
e 80 ml. leche de coco
e Un huevo
e 80 ml. aceite de oliva suave 04°C

*  curry
e sal
Elaboracion

Pelar la alcachofa y cortarla en trozos. Pasarlas por harina y freirlas con abundante aceite de girasol , escurrir sobre papel
absorbente y reservar.. Sofreir bien la cebolla, el puerro y el hinojo con los ajos chafados.

Afadir el tomate, sazonar con sal y azicar y afiadir la hoja de laurel.

A media coccién, afiadir la pulpa de pimiento choricero o fiora. Continuar coccidn, hasta compotar bien. Mojar con el
Brandy y anis y evaporar. Triturar el sofrito y retirar 2 c.s. para el allioli. Devolver el sofrito a la cazuela, afiadir las patatas
y dar unas vueltas.

Afadir el azafrdn tostado y mojar con el caldo de verduras o agua. Diez minutos antes de finalizar coccién afiadir las
alcachofas y cocer hasta que las patatas estén tiernas.

Para el Allioli de coco y curry
Hacer una mahonesa con el diente de ajo, afiadir el sofrito y la leche de coco y emulsionar con tirmix. Condimentar al
gusto con curry y sal. Reservar.

Acabado
Frotar las rebanadas de pan con un diente de ajo y dorar ligeramente en una sartén con aceite de oliva 04°C. Poner una
cucharada de allioli en cada rebanada.
Servir la Bullabesa caliente en plato sopero con rebanadas de pan frito y allioli.
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CHOCOLATE ZUCCHINI BUNDT CAKE CON GLASEADO DE QUESO Y NARANJA

Ingredientes

* 350 g. harina trigo

e 60 g. cacao en polvo

* 2y 1/2 cucharaditas de impulsor

» 1y 1/2 cucharaditas bicarbonato sodico
*  pizca sal

* [ cucharadita canela en polvo

* 175 g. mantequilla a temperatura ambiente
e 300 g. aziicar

* 5 huevos

o 125 ml leche

* [ cucharadita extracto de vainilla

* 2 cucharaditas ralladura de naranja

* 250 g. calabacin sin piel, rallado

* 100 g. nueces en trocitos

Para el glaseado de queso a la naranja:
* 100 g. de mantequilla a temperatura ambiente
* 250 g. de queso crema
* 150 g. de aziicar glas
* c¢/sdeleche
*  ralladura de naranja

Elaboracion

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

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

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

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

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

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

Dejar enfriar en el molde sobre una rejilla 10 minutos.

Para el glaseado de queso a la naranja:
Cremar la mantequilla pomada con el azicar glas, afadir el queso crema, la ralladura de naranja y la leche. Tiene que

quedar un glaseado fluido.

Una vez frio el bundt cake glasearlo con la crema de queso.
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ESTOFADO DE VERDURAS AL CURRY CON YOGURT GRIEGO

Ingredientes

*  Aceite de oliva

* [ cebolla roja

*  Curry

»  Jengibre fresco rallado

*  3dientes de ajo picados

* | pimiento rojo en pedazos gruesos
* 2 zanahorias en rodajas gruesas
* 1 boniato o calabaza

*  ramilletes medianos de coliflor
* 2 calabacines en trozos grandes
* 500 g de tomate natural rallado
*  Un chorro de vino blanco

*  Saly pimienta

*  espinaca frescas

* [ yogur griego

Elaboracion

Limpiamos y troceamos en trozos grandes las verduras y reservamos
En una olla grande rehogamos en aceite de oliva, la cebolla roja picada unos 10 minutos, agregamos curry, jengibre y ajo,
y sofreimos 10 minutos mas, afiadimos un poco de vino blanco, dejamos evaporar e incorporamos el resto de verduras,

guisar 1 hora a fuego suave.

Retiramos del fuego y afiadimos las espinacas y el yogur.
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HAMBURGUESAS DE BERENJENA

Ingredientes

* 4 berenjenas grandes

* 20 3 huevos

* [ diente de ajo picado

* 10 grde jengibre picado
*  pan rallado

* 172 ¢/p de comino

»  Perejil picado

*  Saly pimienta

*  Aceite de oliva

Elaboracion

Escalibamos las berenjenas enteras a 180° 45 minutos aprox...o bien partidas y salpimentadas envueltas en papel de plata
25/30 minutos, si quedan un poco enteras de textura mejor.

Mientras en una sartén aparte sofreimos el ajo muy picado, afiadimos jengibre y reservamos.
Una vez la berenjena esté escalibada, pelada y fria la cortamos en brunoise, afiadimos el ajo y jengibre, la cucharadita de
comino , los huevos y el pan rallado, que también se puede sustituir por harina de garbanzo, amasamos hasta conseguir

textura de hamburguesa, boleamos al gusto y las frefmos en sartén con poco aceite u horneamos unos minutos

Terminaremos de la manera tradicional en pan de pita
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TRUFAS DE CHOCOLATE FACILES Y RAPIDAS

Ingredientes

* 450 g de chocolate negro del 70%
e 500 ml de nata liquida 35% MG.
* ] Pizca de canela

* [ Toque de Licor

Para adornar las trufas:
e Frutos secos triturados (a vuestra eleccion)
* 50 g de cacao en polvo
* 50 g de coco rallado
* 50 g de confeti de chocolate y de colores

Elaboracion

Calentamos el chocolate troceado al bafio Maria a fuego lento, casi tibio, sin dejar de remover con las varillas hasta que
obtengamos una crema homogénea. Retiramos del fuego y dejamos que se temple. Hervimos la nata en un cazo y cuando
esté caliente la volcamos encima del chocolate, mezclamos bien integrando los dos ingredientes, rectificamos de canela y
licores. Colocamos en recipiente y enfriamos. Una vez fria la masa de chocolate hacemos bolas y rebozamos en frutos secos
0 cacao en polvo, rallado etc..
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