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'I'l- RRAD
ESCUDELLA

SOPA FRIA DE TOMATE Y FRESON CON ESCABECHE DE CHAMPINONES

Ingredientes

Para la sopa

250gr de tomate maduro
250gr de fresones

aceite de oliva suave
Vinagre de jerez

Sal/ pimienta.

150gr Agua mineral

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

Elaboracion

Para la sopa
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,
afiadiremos el agua mineral y turmizaremos bien, pasaremos por colador chino, rectificaremos de sabor con el aceite, el
vinagre, la sal y la pimienta al gusto. Reservaremos en frio.

Para el escabeche
Limpiaremos bien de tierra las setas, les cortaremos parte del tallo y las volveremos a cortar a cuartos. Reservaremos.

Cortaremos en juliana fina, todas las verduras, y 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, afiadiremos 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 este evaporado el alcohol retiramos
del fuego. Dejamos atemperar.

Cuando las dos elaboraciones (el confitado de setas y el vinagre/vino) esten 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 y tiraremos en jarra la sopa alrededor.
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TERRAD
ESCUDELLA

BROCHETAS DE RAPE Y MANZANA MARINADOS CON CHUTNEY DE TOMATE

Ingredientes

Para las Brochetas

2 colas de rape

1 manzana

Aceite de oliva

1 cucharada de clircuma
1 cucharada de cilantro
1 cucharada de curry
Sal y pimienta

e 1 lima exprimida

Para el Chutney

400gr de tomates maduros

20gr de jengibre fresco

50gr de vinagre de sidra

40gr de az(car moreno

1 cucharada de cilantro en polvo
1 cucharada de mostaza

Pizca de chile en polvo

e 1 cebollaroja

e Cilantro fresco

Elaboracion

Desespinamos el rape y cortamos en tamafio brocheta, pelamos la manzana y cortamos en trozos similares al rape.
Ponemos a marinar el rape y la manzana en un bol con el resto de ingredientes hasta Ultimo momento. Aprox30 min.

Para el Chutney
En soté con aceite, rehogamos el jengibre cortado en ciseler, seguimos con la cebolla en brunoise, le damos unos 15 min,
continuamos con el tomate sin piel ni pepitas en brunoise unos minutos mas y seguimos con el resto de ingredientes,
dejamos reducir a fuego suave hasta que adquiera textura de mermelada. Reservar a temperatura ambiente.

Acabado
Montamos las brochetas intercalando el rape y la manzana, las marcamos a la plancha a fuego medio/alto, hasta que este
cocinado el rape, unos minutos por cada lado.
Pondremos en la base un poco de chutney y encima colocaremos las brochetas.
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TERRAD
ESCUDELLA

HELADQO DE COCO Y JENGIBRE CON SALSA TOFFE DE PLATANO Y RON

Ingredientes

Para el Helado

400gr de leche de coco

240ml de crema de leche

85gr de azlcar

30gr de glucosa

% cucharadita de sal

3 yemas de huevo

1 trozo de jengibre fresco

1 cucharadita de extracto de vainilla

Para el Toffe
e  75gr de azicar moreno
e 75ml de ron afejo
e 60gr de mantequilla troceada
1/2cucharadita de canela en polvo
1/2cucharadita de nuez moscada
60ml de crema de leche
3 platanos ligeramente maduros

Elaboracion

Pondremos a calentar en un cazo la leche de coco, la crema de leche, el azucar, la glucosa , la sal, el extracto de vainilla y el
jengibre fresco pelado y cortado a trozos. Coceremos a fuego medio unos 10 min para que se disuelva el azlcar y se
infusione el jengibre, retiraremos del fuego y reservaremos tapado unos 10 min mas.

Montaremos bien las yemas e iremos vertiendo la crema de coco colada en ellas, removiendo constantemente, una vez
integrado volveremos al fuego y coceremos hasta los 82°, enfriaremos con un bafio de agua/hielo e introduciremos la mezcla
en la heladora.

Para el Toffé
En una sote hacemos un caramelo con el azlcar y el ron, sin apartar del fuego afiadimos la mantequilla a trozos, una vez
integrada le tiramos la canela en polvo y la nuez moscada, afiadimos la crema de leche poco a poco removiendo
contantemente, afiadimos los platanos a rodajas de % centimetro aprox, cocinamos todo bien hasta que los platanos estén
bien cocidos pero que no pierdan su forma. Reservaremos.

Acabado
Pondremos en el fondo de una copa el toffe de base con una bola de helado encima.
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TERRAD
ESCUDELLA

BROCHETA DE LANGOSTINOS CON SALSA DE PARMESANO

Ingredientes

16 langostinos

100 ml de aceite de oliva
2 tomates

1 cebolla

40 gr de aceituna negra
Hierbas provenzales

Para la Salsa parmesano
e 1 cebollatierna
2 ajos
100 ml de vino blanco
50 gr de parmesano rallado
100 ml de caldo de verduras
200 ml de crema de leche
Sal y pimienta

Elaboracion

Pelar los langostinos y ensartar en una brocheta.

Reservar en frio hasta pase.

Escaldar los tomates y cortar en TPM.

Cortar la cebolla en ciselée

Confitar en el aceite unos 20 minutos con las hierbas provenzales. Afiadir las aceitunas en los Gltimos 5 minutos.

Para la Salsa parmesano
Cortar la cebolla en ciselée y rehogar unos 10 minutos. Incorporar el ajo y freir 3 minutos. Reducir el vino a la mitad e
incorporar el parmesano. Mantener unos 3 minutos removiendo lo menos posible y mojar con el caldo y la crema de leche.
Llevar a ebullicién y mantener en coccién 5 minutos.
Colar y ajustar de desazon y consistencia

Al pase.
Colocar en el plato el tomate confitado bien escurrido de aceite.
Marcar los langostinos a la plancha 1 minuto por lado y disponer encima.
Napar con la salsa.
Decorar con hierbas provenzales verdes.
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SOUFLEE DE JAMON Y ESPINACAS

Ingredientes

60 gr de mantequilla

30 gr de harina

225 ml de leche

300 gr de espinacas

125 gr de queso rallado para fundir
e 50 grdejamon

e 4 huevos

Elaboracion

Prepararemos un roux con la mantequilla y la harina.

Turmizamos las espinacas escaldadas con la leche. Llevamos a ebullicion y verteremos el roux. Removeremos hasta que se
haya disuelto y espese el conjunto. Agregamos el queso y el jamdn. Mantenemos coccién hasta que el queso derrita y
apartamos del fuego.

Agregamos las yemas batidas cortamos y por ultimo incorporamos en tercios las claras montadas en pico duro.

Horneamos unos 30 minutos a 180 °C
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ESCUDELLA

BABA CON RON Y CACAO

Ingredientes

225 de harina tamizada

20 gr de cacao en polvo

20 gr. de levadura de panadero
60 gr. de azlcar

Pizca de sal

100 gr. de mantequilla

e 150 ml. de leche

e 4 huevos

e 1c. de ralladura de naranja

Para el almibar de ron
100 gr. de agua
Corteza de una naranja
100 ml. de ron

100 gr de azlcar

20 gr de cacao en polvo

Elaboracion

Mezclaremos por un lado los componentes secos: la harina, la levadura, la sal, el cacao, la ralladura y el azlcar.
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, vertiendo liquidos sobre solidos, 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 la masa esté cocida.

Para el almibar de ron
Preparemos el almibar reduciendo el ron con el azlcar y la piel de naranja a la mitad. Afadiremos el agua, Ilevamos e
ebullicion e incorporamos el cacao. Apagar fuego y remover hasta homogeneizar.
Reservar al bafio maria hasta pase.
Mojaremos con el almibar los babas una vez horneados. Dejaremos enfriar en la nevera.
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ENSALADA DE COL CON CABALLA MARINADA

Ingredientes

2 caballas

Salmuera al 10%

Y col

1c.s. de jenjibre rallado
4c.s. de salsa de soja
1c.s.aceite de sésamo
Cebollino

Sésamo tostado

Brotes de alfalfa

Elaboracion

Filetear las caballas y afiadirle unos granos de pimienta de Jamaica machacados y ponerlas en salmuera 10% de sal durante
30 min.

Cortar la col a juliana y alifiarla con jengibre rallado, cebollino picado, aceite de sésamo, salsa de soja. Rectificar de sal.
Dejar reposar. Ahumar los filetes de caballa.

Servimos la ensalada en un bol. Encima ponemos un trozo de caballa espolvoreamos sésamo tostado y brotes de alfalfa.
Podemos decorar con una mayonesa liquida de jenjibre.
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TERRAD
ESCUDELLA

CRUJIENTE DE ESPARRAGOS CON QUESO BRIE Y RUCULA

Ingredientes

3 manojos de esparragos
2 cebollas

250 gr leche

250 gr de nata

4 huevos

3 rebanadas de pan

300 gr. de queso brie
100 gr de rucula

10 hojas de pasta bric
100 gr mantequilla

Elaboracion

Pochamos la cebolla cortada a juliana

Cortar los esparragos con la goma sujetando las puntas. Por un lado escaldar las puntas y enfriarlas sumergiéndolas en
agua. Por otro lado hervimos los tallos de los esparragos hasta que estén tiernos. Escurrimos y afiadimos a la cebolla
pochada.

Afadimos el pan remojado con la leche y la nata, los huevos trituramos hasta que quede bien fino. Rectificamos de sal y
pimienta. Rellenamos moldes de silicona y cocemos al bafio maria en el horno 30 min. a 200°C.

Cuando el pastel esté cuajado lo desmoldamos. Pintamos una hoja de pasta bric con mantequilla fundida. Hacemos un lecho
de rucula y encima ponemos el pastel de esparragos.

Cubrimos con 3 puntas de esparragos y un trozo de queso brie. Cerramos el paquete y lo cocemos al horno hasta que dore.
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TERRAD
ESCUDELLA

BOMBON PRALINE DE FRUTAS DEL BOSQUE

Ingredientes

130 gr Pulpa de frutas del bosque con 10% de azlcar(frutas del bosque congeladas)
15 gr Sorbitol liquido (conserva la humedad)

30 gr Cobertura chocolate con leche

45 gr Chocolate de cobertura 64% MG

e 200 gr Praliné de avellanas

Para encamisar los moldes
e 500 gr de chocolate cobertura negra

Elaboracion

Llevar a ebullicién la pulpa de frutos del bosque con 10% de azucar. Colar y sacar 130 gr. mezclar con el sorbitol, verter el
resultado sobre las coberturas previamente fundidas y afadir el praliné.

Dejar que el resultado entibie a 26°C y llenar moldes encamisados de cobertura negra.

Tapar con cobertura. Dejar enfriar y desmoldar.
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PITA RELLENA DE HAMBURGUESA DE SOJA

Ingredientes

200 g Proteina de soja
1 cebolla

1 pimiento rojo

1 pimiento verde

1 zarahoria

Ajo

e 2 huevos

e Panrallado

e Pande pita

Para el tzatziki

1 pepino

300 gr. de yoghurt griego natural
1 diente de ajo

Menta fresca

1c. de aceite de oliva

Sal y pimienta

Elaboracion

Hidratamos la proteina de soja cubriéndola con agua y removiendo continuamente durante dos horas, a parte en una
rehogadora sofreimos la cebolla brunoise, el pimiento rojo y verde cortado al mismo tamafio, reservamos.

En un bol colocamos la proteina de soja escurrida, agregamos el sofrito de cebolla y pimientos, afiadimos el ajo picado,
perejil picado, dos huevos y pan rallado salpimentamos hasta tener textura de hamburguesa.
Una vez elaborada la hamburguesa la freimos en aceite al gusto, reservamos.

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

Montaje

Calentamos el pan de pita, lo abrimos rellenamos con lechuga juliana, zanahoria rallada, colocamos la hamburguesa dentro,
salseamos con salsa tzatziki
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TERRAD
ESCUDELLA

PATATAS A LA IMPORTANCIA

Ingredientes

800 gr de patata

Huevos

Harina

1 cebolla pequefia

2 dientes de ajo

3 cucharadas de aceite de oliva

o Pergjil

e Hebras de azafran

e Aguao caldoy sal

e  Sise quiere se puede afiadir un poco de vino blanco al gusto

Elaboracion

Pelar, lavar y cortar las patatas en rodajas de 1 cm. aproximadamente; sazonarlas. Poner harina en un plato, batir los huevos
en otro. Pasar las patatas por harina y a continuacién por los huevos batidos. Freir en abundante aceite caliente.

Hacer una picada con el ajo, el azafran, perejil y sal.

En una cazuela calentar unas 3 cucharadas de aceite y rehogar la cebolla picada hasta que comience a dorarse. Agregar 1
cucharada de harina, damos un meneo rapido y afiadimos la picada sin dejar de mover. Colocar las patatas en una cazuela,
regar con el preparado anterior y afiadir 2 tazas de agua o caldo de ave

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

Opcional afadir al final unas virutas de jamdn crujiente o queso y gratinamos
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TERRAD
ESCUDELLA

PAQUETITOS CRUJIENTES RELLENOS DE CREMA

Ingredientes
e Pasta filo

Para la crema pastelera

% 1. de leche

4 yemas de huevo

100 gr. de azucar

50 gr. de harina tamizada

e 1 cucharilla de esencia de vainilla

Elaboracion

Para la crema pastelera
Ponemos la mitad de la leche a hervir con el azlcar y la esencia. En la otra mitad de la leche disolvemos la maizena con la
yemas de huevo, cuando hierva la leche, la echamos en la mezcla fria, batimos, llevamos a ebullicién hasta que espese a
fuego medio o bajo reservamos, y congelamos.

Montaje
Hacemos cuadrados de 4 x 4 cm de doble hoja de pasta filo, desmoldados la crema pastelera y la cortamos en cuadrados,
envolvemos la crema con la pasta filo pintada con huevo, cuidando que quede bien sellada y freimos los paquetitos en

abundante aceite caliente, espolvoreamos con azlcar glas o colocamos encima de una cucharilla de cerdmica, decoramos
con chocolate caliente.
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TERRAD
ESCUDELLA

SALMOREJO DE ESPARRAGO VERDE, TARTAR DE TOMATE
Y QUESO BRIE REBOZADO

Ingredientes

2 manojos de esparragos verdes
Pan duro

2 d. de ajo

Aceite de oliva

Vinagre balsamico,(una pizca)
Sal/pimienta

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

Para el queso brie

e Huevo
e Panrallado
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 mas bonitas.

Los pondremos a turmizar junto a un poco de su agua de coccion 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 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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TERRAD
ESCUDELLA

CALDO DE ALUBIAS CON PULPO

Ingredientes

% pulpo

200 gr de alubias negras
50 gr de tocino salado
2 patatas

1 pimento verde

1 puerro

1 cebolla

4 dientes de ajo

2 rebanadas de pan
Sal y 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 ajos ciselée y alargar coccién 3 minutos. Afadir
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 cuando esté tierna.

Retirar el tocino y trocear.

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

Al pase
Freir el pulpo y el tocino 30 segundos en aceite, retirar del fuego y espolvorear con pimenton
Colocar una base de patatas y cubrir con el pulpo
Rellenar con el caldo.

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



/N
‘ O La mejor formacion
W est4 en la calidad

TERRAD
ESCUDELLA

BABA AL RON CON ALMIBAR DE NARANJA

Ingredientes

225 de harina tamizada

20 gr. de levadura quimica
60 gr. de azlcar

Pizca de sal

100 gr. de mantequilla

e 150 ml. de leche

e 4 huevos

Para el almibar de naranja
100 gr. de azucar

Corteza y zumo de una naranja
100 ml. 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 la masa 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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TERRAD
ESCUDELLA

PAPILLOTE DE CALCOTS EN TEMPURA DE CERVEZA CON GUACAMOLE

Ingredientes
e 12 calgots

Para la Tempura de cerveza
e 1 latade cerveza ligera
e Harina
e Saly pimienta

Para el Guacamole

2 aguacates al punto

1 tomate de la rama

1 cebolla tierna
Cilantro picado
Perejil picado

Unas gotas de tabasco
1lima

e 3 huevos de codorniz
e Saly pimienta al gusto

Elaboracion

Limpiar, pelar y poner los calcots sobre papel de aluminio, condimentar, envolver y llevar al horno precalentado, cocinar
hasta que estén en su punto.

Preparar la tempura y reposar en nevera.

Untar los calgots con harina, mojar luego en la tempura y cocinar hasta que estén en su punto. Retirar y reservar sobre papel
absorbente.

Realizar el guacamole cocinando los huevos de codorniz.

Majar el aguacate en un mortero hasta alcanzar la textura deseada, afiadir el tomate cortado a dados, la cebolla ciselé, el
cilantro y el perejil picado, el tabasco y la lima, los huevos duros cortados al capricho, mezclar todo y condimentar.

Lo ideal es presentar los calcots en una teja, acompafiados del guacamole en otro recipiente al lado.
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ESCUDELLA

CALDERO DE ARROZ CON VERDURAS, SETAS Y FLORES DE PRIMAVERA

Ingredientes

1 6 2 chalotas

50 gr de panceta entreverada a dados
200 gr de Arroz bomba

1 rama de romero

Azafrén

80 gr de guisantes

100 gr de setas de primavera al gusto
1 rébano

1 litro de caldo de pollo

C/S de queso manchego rallado
Aceite de oliva virgen

Flor de romero y otras flores al gusto
Sal y pimienta

Elaboracion

Picar la chalota ciselé, picar la panceta en macedonia, rehogar en el caldero, afiadir el arroz y engrasar, afiadir la rama
generosa de romero, cocinar un momento para que deje su aroma, afiadir el azafran, cocinar y hacer sufrir el arroz, afiadir el
caldo caliente, irlo secando, volver a afiadir caldo, afiadir, guisantes, setas cortadas a tamafio adecuado, afiadir rdbano
cortado en macedonia, afiadir caldo y asi sucesivamente hasta que esté en su punto.

Afadir queso manchego rallado. Retirar del fuego y afiadir un chorrito de aceite de oliva para mantecar bien el arroz.

Decorar por encima con flores de primavera.
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ROCAS DE COCO CON FRESAS Y PAN DULCE

Ingredientes

60 gr de claras de huevo

150 gr de azlcar

150 gr de coco rallado

15 gr de compota de manzana
2 manzanas Golden

Para el Pan dulce

1 rebanada de pan de Pagés

Azlcar

Raspadura de piel de naranja y limon

Elaboracion

Pelar, cortar y poner a hervir las manzanas en agua. Concentrar el liquido de coccidn hasta obtener un jugo concentrado.
Opcional: podemos intentar obtener este jugo mediante un envasado al vacié y su ebullicion.
Mezclar en un bol el coco y el azlcar, afiadir la compota y las claras. Calentar al bafio M2 hasta los 36°/50°.

Formar bolitas, mediante manga pastelera sin boquilla, en una placa de horno con mantequilla. Con los dedos mojados en
agua dar forma a las bolas.

Cocer en horno precalentado 240° durante 1 minuto

Desmigar el pan de Pageés, poner en vaso de tarmix y mixar con cuidado. Cocinar en sartén hasta que se ponga ligeramente
moreno. Espolvorear el pan con el azlcar y las ralladuras. Reservar en seco.

Lavar y cortar fresas de manera que puedan ser utilizadas como complemento del plato.
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ALCACHOFAS ALINADAS A LA PROVENZAL

Ingredientes

4 alcachofas cocidas a la barigoule
1 pizca de miel

1 pizca de vinagre de Mddena bueno
Jugo de coccidn de las alcachofas

1 naranja

Ralladura de limon

1 bulbo de hinojo pequefio crudo

1 pufiado de aceitunas negras de Aragon
1 pufiado de hojas de albahaca

e 1 rebanada de pan tostado

e 12 mozzarellas pequefias

e Aceite de oliva

Elaboracion

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

En el bol, laminar el hinojo con mandolina, afiadimos sal, rallar una pizca de naranja y ralladura de limon.

Afadir las aceitunas, aceite de oliva, las alcachofas en cuartos, salpimentar y mezclar bien, afiadir el pan tostado en trozos
con la mano, la albahaca, cortada en juliana.

Incorporar la vinagreta, mezclar y poner las mozzarellas
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ARROZ SALTEADO CON VERDURAS Y SALSA DE SOJA

Ingredientes

e 120g.dearroz
e 1 Cebolla

e 1Puerro

e 1 Zanahoria

e 1 Calabacin

e 1Berenjena

e Setas

e  Champifion

e Aceite de Oliva
e Salsa de soja

Elaboracion

Cocer el arroz en agua con sal, durante 20 minutos, enfriar, escurrir y reservar
Rehogar todas las verduras cortadas en tiras finas en aceite de oliva

En un Wok salteamos el arroz y las verduras, rectificamos de sal y afiadimos la salsa de soja al gusto.
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CREMA DE MANZANA

Ingredientes

6 manzanas golden

1 palito de canela

100 gramos de az(icar moreno
500 ml de nata

1 limén

Vino dulce

Menta fresca

Elaboracion
Pelar las manzanas y meterlas en un cazo con 3 cucharadas de agua, una cucharada de vino dulce y el palito de canela.
Calentar y dejar a fuego lento durante 25 minutos.
Quitar el palito de canela, machacar las manzanas hasta que se haga un puré, quitar el liquido que sobra y dejar enfriar.

Montar la nata. Mezclar la nata con el puré frio y afiadir la piel rallada de un limén. Colocar en el frigorifico.

Servir en copas individuales y adornar con una hoja de menta fresca.
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TERRAD
ESCUDELLA

HOJALDRE DE RATATOUILLIE

Ingredientes

1 placa de hojaldre.

1 berenjena.

1 calabacin.

2 cebollas.

1pimiento rojo.

e 10-12 tomates cherry.

e 50 ml. de vino blanco.

e 2chalotas.

2 pepinillos.

25 ml. de zumo de limén.
15 ml. de vinagre de manzana.
Sal.

Pimienta.

Elaboracion

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

Estirar la placa de hojaldre en rectangulo. Cortar los bordes para igualar y pinchar en el centro.

Colocar las verduras sobre el hojaldre dejando un centimetro libre por cada lado de la masa, salpimentar y echar un poco de
aceite. Hornear a 200°C durante 20 minutos.

Cortar las chalotas y los pepinillos en brunoise muy pequefio y afiadir el vino blanco, el vinagre y el zumo de limén.
Salpimentar y salsear por encima de la ratatouille cuando salga del horno.
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TERRAD
ESCUDELLA

RISOTTO DE ALCACHOFAS CON PESTO ROJO

Ingredientes

6 alcachofas.

2 dientes de ajo.

1 cebolla.

2 zanahorias.

50 g. de nueces.

40 g. de orejones.

40 g. de ciruelas.

400 g. de arroz redondo.
Vino blanco.

1 1. de caldo de verduras.
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 limén.
Sal.

Pimienta.

Elaboracion

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

Cortar la cebolla y las zanahorias en brunoise y rehogarlas durante 20 minutos a fuego lento. Incorporar las nueces, los
orejones y las ciruelas troceados y cocinar a fuego medio hasta que cojan color. Afadir 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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TERRAD
ESCUDELLA

SMOOTHIE (BATIDO) DE MORAS AZULES Y ARANDANOS

Ingredientes

1 % tazas de moras azules congeladas

1 % tazas de yogurt de arandanos o frambuesas
20 0 25g de semillas de linaza molidas

1% tazas de leche

2 cucharaditas de miel

5 hojas de menta.

Elaboracion

Licuar el yogurt de arandanos junto con la leche y las moras azules hasta obtener una mezcla suave.
Afadir las semillas de linaza molidas y la miel
Servir en copas y decorar con menta
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TERRAD
ESCUDELLA

TIMBAL DE ESCALIVADA CON VELUTE DE VERDURAS Y GEL DE HIERBAS

Ingredientes

3 cebollas

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

3 tomates medianos.
Aceite de oliva

sal.

e 1 lata de anchoas.

Para la Veluté de verduras
e 11de caldo de verduras.
e 50gr de mantequilla.
e 50gr de harina.
e Sal.
e Aceite de oliva.

Para el Gel de hierbas

100gr de agua.

50gr de hierbas verdes( hinojo, perejil, estragon, ) etc
goma xantana.

Aceite de oliva.

Elaboracion

Pondremos en una bandeja de horno las cebollas, las berenjenas pinchadas para que no revienten, el pimiento rojo y los
dientes de ajo, le afiadiremos a todo aceite de oliva y lo asaremos al horno a 180°, a los 15 min, afiadiremos los tomates,
iremos comprobando hasta que estén hechos, 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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TERRAD
ESCUDELLA

CALABACIN RELLENO DE TARTAR “CALIENTE” DE LANGOSTINOS Y
VICHISSOSIE DE MANGO

Ingredientes

4 calabacines grandes

400gr de langostinos

2 cebolletas

100gr de champifiones

Salsa de soja

Jengibre fresco

Aceite de oliva

Queso enmental para gratinar

Para la Vichissoise de mango
e 2 puerros grandes
e 200gr de mango
e 150gr de nata de cocina
e 300gr de caldo de ave
e Mantequilla
e Aceite de oliva
e Sal /pimienta

Guarnicion
Puerro
Mango

Elaboracion

Cortamos los extremos de los calabacines y lo volvemos a cortar en tres partes, vaciamos su carne con una cuchara
dejandolos en forma de vaso. Con un pelador le quitamos la piel dejdndole algunas tiras. Los pondremos a hervir en agua
salada hasta que estén algo blandos. Reservamos.

Pelamos los langostinos, les quitaremos también las tripas. Los picaremos en brunoise fina y los pondremos en un bol.

Por otro lado rehogaremos las cebolletas y los champifiones en una sote. Cuando atempere lo pondremos con los langostinos
en el bol, rallaremos jengibre, le tiraremos la salsa de soja, el aceite de oliva, sal y pimienta. Lo mezclamos y reservamos en
frio.

Para la Vichissoise de mango
Rehogamos la parte blanca de los puerros en brunoise en una soté con mantequilla, cuando estén blandos, afiadimos el
mango en brunoise y le damos 2 min mas, tiramos el caldo de ave y la nata, salpimentamos y dejamos reducir unos 10 min.
Trituramos y colamos por chino. Rectificamos de sabor, reservamos en frio.

Guarnicién
Enharinaremos el puerro cortado a juliana fina y lo freiremos, saltearemos el mango cortado en brunoise en mantequilla.

Rellenamos de tartar los calabacines y cubrimos con queso emental, le damos horno con grill 200° 5 min.
Los pondremos en un plato hondo y los serviremos con guarnicion y la vichissoise.
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TERRAD
ESCUDELLA

BROWNIE DE CHOCOLATE NARANJA Y NUECES

Ingredientes

225 gr de mantequilla

200 gr de chocolate negro rallado
150 ml de agua

300 gr de harina de reposteria

2 cucharaditas de levadura en polvo
275 gr de azlcar

150 gr de nata

2 huevos batidos

25 gr de nueces

La ralladura de 2 naranjas

Para la cobertura de chocolate
e 200 gr de chocolate negro
e 6 cucharadas de agua
e 3 cucharadas de nata
e 100 gr de mantequilla

Elaboracion

Engrasamos una bandeja de reposteria (de 30x30), depende de como queramos que sea de grueso el brownie.
Untamos con mantequilla y espolvoreamos con harina.

Introducir en un bol el chocolate rallado o en trozos pequefios con el agua, la nata y la mantequilla. Poner al bafio maria a
temperatura baja.

Tamizamos la harina y la levadura en polvo en un cuenco y afiadimos el azlcar. Verter la mezcla del chocolate caliente
encima.

Mezclamos con movimientos envolventes hasta conseguir una pasta homogénea y al mezclar incorpora los huevos, las
nueces y las naranjas ralladas.

Vierte la mezcla en la bandeja y cuece el brownie en el horno precalentado a 180° grados durante 20 minutos

Dejar enfriar.

Para la cobertura de chocolate
En un bol poner el chocolate, la nata, el agua y la mantequilla. Lo calentamos a bafio maria a temperatura baja, luego
batimos la mezcla con una espatula y dejamos enfriar.

Aplicamos la cobertura con una espatula en el bizcocho cuando este frio y metemos en la nevera para que quede una capa
de chocolate dura, decoramos con nueces.
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ESCUDELLA

SCONES CON PATE VEGETAL

Ingredientes

Para los scones

225 gr de harina

8 gr de levadura quimica
25 gr de mantequilla

1 huevo

115 gr de parmesano

100 ml de leche

1 c.s.de semillas de sésamo

Para el paté vegetal

200 gr de alubias negras
2 patatas

1 pimento verde

1 puerro

1 cebolla

e 4 dientes de ajo

e 2 rebanadas de pan

e Saly pimienta

e Perejil fresco

Elaboracion

Para los scones
Tamizamos la harina y afiadimos una c.c de sal. Afadimos la mantequilla fria a dados y arenamos.
Afadimos unos 85 gr de parmesano y el huevo batido.
Afadimos leche poco a poco hasta obtener una masa de textura blanda y homogénea
Estiramos con un grosor de 1cm y cortamos con aro de 4 cm
Pintamos con leche y espolvoreamos con el resto de parmesano y semillas de sésamo.
Horneamos unos 8 minutos a 220 °C
Retirar y enfriar en reja

Para el paté vegetal
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 ajos ciselée y alargar coccion 3 minutos. Afiadir
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.
Pasar el conjunto por una trituradora y ajustar de sazén y consistencia.
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RISSOTO DE REMOLACHA Y SALMON AHUMADO

Ingredientes

2 cebollas

1 remolacha cruda

250 gr de arroz homba
800 ml de caldo

100 gr de salmén ahumado
50 gr de mantequilla

100 gr de crema agria

Para el caldo
e 2 remolachas crudas
e 1 zanahoria
e 1 cebolla
e 1rama de apio
e 1ldeagua

Elaboracion

Para el caldo
Cortar las verduras en macedonia y cocer partiendo de agua fria unos 45 minutos.
Colar y reservar el caldo.

Para el risotto
Cortar la cebolla en cisele y la remolacha pelada en macedonia
Rehogar unos 30 minutos en la mitad de la mantequilla y agregar el arroz.
Rehogar unos 2 minutos y mojar con 1/3 del caldo.
Remover hasta que haya evaporado toda el agua y repetir operacion.
Seguir el mismo proceso hasta que pierda el agua y repetir de nuevo.
En este momento el arroz debe estar casi al dente. Ajustar de sazén y afiadir el resto de mantequilla.
Apagar el fuego y mantener unos 2 minutos de reposo.
Servir en plato y colocar la crema agria encima decorando con unas tiras de salmén ahumado en juliana.
Decorar con eneldo fresco.
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TERRAD
ESCUDELLA

BRETONA DE TOFFEE Y PLATANO

Ingredientes

Y vaina de vainilla

4 yemas

160 g. de azlcar

160 g. de mantequilla pomada
Y c.c. de sal

250 g.de harina

12 g. de impulsor

Para la Salsa toffee
e 100 gr de azlcar
e 75 gr de mantequilla
e 75gr de crema de leche

Para los Platanos

3 platanos

50 gr de mantequilla
100 ml de ron

Elaboracion

Blanquear los huevos con el azlicar y agregar la mantequilla cortada en dados. Homogeneizar
Agregar la harina tamizada con el impulsor y la sal.

Mezclar sin trabajar en exceso. Estirar en papel de guitara con 1/2 cm de grosor.

Troquelar con aro de 4/6 cm y refrigerar 30 minutos.

Pintar con mantequilla y hornear 14 minutos a 180°C

Para la Salsa toffee
Fundir el azucar al fuego y agregar poco a poco la mantequilla pomada. Mezclar y agregar la crema de leche caliente.
Mantener a fuego suave 1 minutos y retirar. Reservar

Para los Platanos
Fundir una poco de mantequilla al fuego y agregar el platano cortado en rodajas 1 cm
Mantener 1 minuto por lado y afadir el ron. Dejar reducir a la mitad y retirar del fuego.
Agregar el liquido resultante al toffee y ajustar de consistencia

Montaje

Escudillar el toffee encima de la bretona y colocar una rodaja de platano.
Proteger con una capa de gelatina neutra.
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APERITIVO SALUDABLE

Ingredientes

Para el paté de sardinas

150 gr sardinas en aceite de oliva
% cucharada de mostaza

1 c.s. sésamo tostado o de tahina
1c.s salsa de soja

2 zanahorias ralladas

2 c¢.s zumo de limoén

Ralladura amarilla de 1 limén
Cebollino y perejil

Tostas tuc

Para el paté de alcachofas
e 6 alcachofas
e 100 gr pipas de girasol peladas
o Pergjil
e 3cebollas
e Aceite de olivay sal
e 4cebollas

Elaboracion

Para el paté de sardinas
Rallamos la zanahoria. La ponemos al fondo de la termomix. Encima ponemos el sésamo, la mostaza, la salsa de soja, el
zumo de limon y las sardinas con su aceite. Trituramos dejando la textura un poco gruesa.
Afadimos el cebollino, el perejil picado y la ralladura de limén.

Para el paté de alcachofas
Sacar los corazones de las alcachofas y cocerlos a la inglesa.
Cuando estén tiernos, enfriar con agua, escurrir, partir por la mitad, sacar pelos internos.
Trituramos los corazones junto con las pipas y un poco de perejil hasta que quede un puré fino.
Podemos hacer una guarnicién de cebolla confitada con pimienta de jamaica.
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TERRAD
ESCUDELLA

FALAFEL DE GARBANZOS CON SALSA DE LINO Y MENTA

Ingredientes

400 gr. garbanzos en remojo
1 cebolla

1 ajo

5 ramas de perejil

2 c.c. comino

1 c. ¢ de bicarbonato
2 c.s. sésamo

1 pepino

e 25grdelino

e Menta fresca

e Zumo de limén

e 1lajo

e Aceite de oliva

Elaboracion

Trituramos los garbanzos con el bicarbonato, la cebolla, el ajo, el comino vy el perejil. Afadimos el sésamoy preparamos
bolitas del tamafio de una nuez. Las freimos antes de servir.

Para preparar la salsa, triturar el lino con ajo, menta, sal, jugo de limén y agua. Dejamos que el lino haga mucilago y afiadir
el aceite mientras se bate, como si hiciéramos una mayonesa.

Salamos el pepino cortado a daditos. Dejamos que se macere y sude. Escurrimos y alifiamos con la salsa de lino.

Servimos los falafels fritos con un cuenco de salsa de lino y pepino.
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CRUMBLE DE MANZANA Y PERA

Ingredientes

4 manzanas

4 peras

1 limén

150 gr de harina

120 gr de mantequilla salada
2 c.s de mantequilla

6 c.s de azlcar

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

Elaboracion

Pelar las manzanas, cortarlas a cuartos y cocerlas en una olla tapada con un poco de mantequilla, canelay 4 c.s de azUcar.
Cuando estén tiernas chafarlas con un tenedor para hacer una compota de manzana.

Por otro lado poner la harina y la mantequilla salada en un bol grande. Frotar la mantequilla con la harina hasta conseguir
miguitas. Juntar con el azlcar y mezclar.

Poner la compota en una placa de horno. Encima poner la pera pelada y cortada a gajos rociados con limén.
Repartir las migas encima de la fruta y esparcir las laminas de almendra.

Cocer al horno 35 min a 190%c.

Servir con nata semi montada.
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TERRAD
ESCUDELLA

CREP RELLENA DE ESCALIBADA CON VINAGRETA DE FRESAS

Ingredientes

Para la masa de crep

2 huevos

300 ml. de leche

150 gr. de harina

50 gr. de mantequilla fundida

Para el relleno de la crepe
1kg. de espinacas cortadas
2 dientes de ajo cisele

50 gr. Aceite de Oliva

500 gr. Pimiento rojo

500 gr. Berenjena

e 4 lonchas de queso

e 2 huevos duro

e Cebollino

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

Elaboracion

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

Para la masa de crep
En un vaso de la batidora mezclar la mantequilla, la harina, la leche y los huevos, batir con la batidora hasta mezclar bien.
Dejarla reposar. Llevar a ebullicion las espinacas en agua con sal, cuando empiecen a hervir, 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.

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
acompafado de la vinagreta. Decorarlo con unas fresas laminadas
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"CORZINITA" PIBIL

Ingredientes

Para la carne

2,5 kg de carne de corzo (costillas, pata, etc)
150 g de pasta de achiote

250 ml de zumo de naranja

120 ml de zumo de lima

120 ml de vinagre de vino blanco

2 cucharadas de manteca de cerdo

1 cucharada de pimienta negra

1/2 cucharada de canela en polvo

1/2 cucharada de comino en polvo

8 dientes de ajo pelados

e 1 hojade laurel

e 1/2 cucharada de sal

e Hojas de platano para envolver (opcional)

Para la cebolla marinada
e 4 cebollas moradas
e 2 chiles habaneros
e 200 ml de zumo de lima
e 200 ml de zumo de naranja
e Saly azlcar mezclado a partes iguales

Para acompafar

Tortitas de trigo o de maiz
Tomate

Aguacate

Cilantro

Lima

Elaboracion

Poner todos los ingredientes de la marinada de carne excepto la carne, la grasa de cerdo y las hojas de platano en
Thermomix y triturar hasta que se hayan convertido en una marinada un poco espesa y de color rojo oscuro. Trocear la
carne en trozos grandes y volcar la marinada sobre ellos.

Dejar reposar una noche en la nevera (ideal un dia entero).

Cortar la cebolla morada en tiras no muy finas y picar los chiles muy pequefios quitando las semillas. Salar y poner en un
bol con el zumo de naranja y lima en la nevera durante una noche

Si se van a usar las hojas de platano, tostarlas antes sobre el fuego hasta que se vuelvan de un color verde oscuro. Hacer en
una fuente un lecho con las hojas o con papel de horno, de manera que quede un sobrante suficientemente grande para tapar
la carne. Volcar encima la carne con el marinado, distribuir por encima la grasa de cerdo, cubrir y meter en el horno a 180
grados durante unas 4-5 horas, hasta que la carne esté tan tierna que se deshaga.

Sacar la carne, pasar el jugo que quede por colador fino y reducir la salsa a la mitad. Deshilachar la carne con las manos.
Afiadir la salsa y amalgamar. Reservar.

Servir con las tortitas calentadas en la sartén, aguacate y tomate en dados, la cebolla marinada con chile, lima para que el
comensal la exprima justo antes de comer y un buen manojo de cilantro picado
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PURE DE PERAS ASADAS Y AJOS

Ingredientes

8 peras

1 cucharadas de azlcar

1 pizca de aguardiente de sidra
Zumo de 1 limén

Medio vaso de sidra

Nuez moscada

2 dientes de ajo y pimienta

Elaboracion

Horno a 180° C.

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

Con ayuda de un cuchillo les hacemos una incision en todo lo ancho, para que al asarse no revienten.
Espolvorear con el azucar, afiadir aguardiente, la sidra, el zumo de limén y hornearlas 45 minutos.
Pasados 15 minutos afiadir el ajo, intentar que queden con color.

Retirar los ajos de la fuente y meter las peras enteras con su jugo en la batidora y reducirlas a puré.
Rallar la nuez moscada y pimentar.
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TERRAD
ESCUDELLA

BOMBA DE YUCA CON CHILE DE TOFU AHUMADO

Ingredientes

3 Yucas

2 cebollas

2 zanahorias

250 gr de tofu ahumado
1 guindilla picante.
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 continuacion
afladimos 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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TERRAD
ESCUDELLA

CALAMARES RELLENOS DE ESCALIBADA, CON MERMELADA DE TOMATE
Y OLIVADA VERDE

Ingredientes

Calamares frescos.
1 tomate maduro.
1 berenjena.

1 pimiento rojo.

1 pimiento verde.
1 cebolla dulce.
Sal/pimienta.
Aceite de oliva.

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

Para la Olivada

150 gr Aceitunas verdes sin hueso
Tomates secos en aceite

Aceite de oliva

3 c.s de zumo de naranja

12 Anacardos tostados

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 tdrmix 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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TERRAD
ESCUDELLA

BIZCOCHO DE CHOCOLATE CON NUECES

Ingredientes

150 gr de nueces picadas
150 gr de azlcar

150 gr de chocolate

150 gr de mantequilla
200 gr de harina

e 3huevos

e 1cdade levadura

Elaboracion

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

Mezclar la harina con la levadura e incorporar poco a poco, batiendo con las varillas.
Afadir 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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ROLLITOS DE PRIMAVERA DE VERDURAS COCINADAS Y CRUDAS CON SUS DOS
SALSAS ORIENTALES

Ingredientes

Para la Salsa agridulce

e 20 gr de azlcar

Para las Verduras cocinadas e 60 gr devinagre de arroz
e 225gr de setas e lsnaranja
e 3 dientes de ajo e  3cp. de salsa picante
e 1cebollatierna e 30 gr de cacahuetes
e 1% C.S. de salsa de soja e 1lima
e 2 C.P. de jengibre rallado e 1diente de ajo
e 1 C.S de aceite de sésamo o  Aceite de girasol

e Saly pimienta.

Para las Verduras crudas Para la Salsa kabayaki
e 1 pepino e 50 ml de mirin
e 1zanahoria e 50 ml de sake
e Unas hojas de lechuga francesa o trocadero e 50 ml de salsa de soja
e Pasta bric e 50 ml de miel.

e Obleas de arroz

Elaboracion

Limpiar y cortar los dientes de ajo, cortar también la cebolla tierna. Limpiar, pelar y trocear las setas. Rallar el jengibre
fresco. Cocinar todo por partes en un wok caliente con aceite de girasol.

Afadir la salsa de soja y finalmente el aceite de sésamo, condimentar y reservar para enfriar.

Cocinar en sartén con poco aceite.

Cortar el pepino pelado y la zanahoria a tiras no demasiado gruesas, cortar la lechuga en juliana. Reservar.

Montaremos el rollito cortando la pasta bric al tamafio deseado, colocar en ella las verduras cocinadas y las crudas,
enrollar y freir con poco aceite.

Montar igualmente el rollito en las obleas de arroz. Cocinar al vapor.

Realizaremos la salsa agridulce calentando el azlcar hasta obtener un principio de salsa caramelo, afiadir el vinagre de
arroz, afiadir el zumo de media naranja. Aparte, en un vaso de tarmix, poner los cacahuetes, la salsa picante, el ajo picado y
el aceite de oliva, afadir la salsa caramelo elaborada anteriormente, triturar todo bien fino, afiadir unas gotas de lima, o
limén, dejar enfriar en nevera.

Llevar todos los ingredientes de la salsa kabayaki a un cazo y le darmos un hervor para diluir la miel y reducir ligeramente.
Reservar para acompafiar las obleas de arroz.
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COLA DE RAPE AL HORNO CON ALINO DE AJO PEREJIL Y SU GUARNICION DE
PATATAS EN SALSA ROUILLE

Ingredientes

Para las Patatas

1 litro de caldo de pescado
2 patatas grandes Monalisa
2 d. de ajo

Perejil picado

Aceite de oliva

Sal y pimienta

Para el Pescado
e 1 colade rape (puede ser entera o de racion)
e 2. de ajo picados
e Perejil picado
e Aceite de oliva

Para la Rouille

C.S de patata blanca hervida en caldo
2 0 3 fioras

5 cabeza de ajo asado al horno

C.S de fumet rojo de pescado

Aceite de oliva

Sal y pimienta

Elaboracion

Precalentar el horno a 200°, llevar patatas a bandeja de horno honda, regar con un poco de aceite de oliva, poner las patatas
cortadas en panadera, condimentar, regar con el caldo de pescado caliente, llevar al horno y cocinar hasta su punto.

Limpiar el rape, retirar la piel, abrir el rape por la espalda, dorar ligeramente en sartén.
Llevar al horno precalentado a 200° y cocinar hasta su punto. Retirar condimentar con sal y pimienta, regar con su alifio y
llevar al plato sobre una base de patatas horneadas.

Poner en un vaso de turmix las patatas necesarias, afiadir la pulpa de las fioras, los dientes de ajo asados, el fumet de

pescado necesario (mejor quedarse corto), triturar bien fino, afiadir el aceite de oliva y ligar todo obteniendo una salsa con
textura untuosa, condimentar.
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TERRAD
ESCUDELLA

TRUFAS HELADAS AL RON CON ANADIDO DE QUESO MASCARPONE

Ingredientes

3 yemas de huevo

2 c.p. azlcar glace

100 gr de mantequilla

150 gr de cobertura de chocolate negro
250 gr. de queso Mascarpone
1 sobre de café soluble

Ron o Cofiac

Fideos de chocolate

Cacao en polvo

200 gr de nata para montar
Azlcar glace

Elaboracion

Blanquear las yemas con el azlcar al bafio M?, afiadir la mantequilla y seguir batiendo, fundir la cobertura de chocolate y
afiadir junto con el café soluble en el cofiac, afiadir queso mascarpone, mezclar bien.

Abatir temperatura, poner al congelador y reservar.
Formar bolitas con las manos, pasar por fideos de chocolate y congelar.

Montar la nata y utilizar como complemento o decoracién de las trufas.
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TERRAD
ESCUDELLA

CREMA DE HABITAS CON PAN RUSTICO

Ingredientes

300 g de habitas baby

1 aguacate

2 pimientos del piquillo asados

Zumo del/2 limén

10 hojitas de menta fresca

Jengibre en polvo

Pimienta negra recién molida

Sal marina

Pan rustico o de cereales

Brotes germinados de soja o alfalfa o al gusto

Elaboracion

Cocemos las habitas en abundante agua y sal durante diez minutos, hasta que queden tiernas, enfriamos, escurrimos y
reservamos.

Trituramos ligeramente junto con el aguacate, los pimientos del piquillo y el zumo de limén; afiadimos las hojas de menta,
la sal marina, la pimienta negra recién molida, el jengibre en polvo y volvemos a triturar hasta conseguir una textura
granulada, poco gruesa y en forma de crema.

Cortamos el pan como para pinchos, tostamos ligeramente y untamos con el paté de habitas baby, decoramos con los
germinados.
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TERRAD
ESCUDELLA

LASANA DE ALCACHOFEAS

Ingredientes

16 laminas de lasafia
15 alcachofas

125 gr de jamoén pais
Queso rallado

Salsa bechamel

1 diente de ajo
Aceite y sal

Para la bechamel

1 cebolleta grande picada

1 diente de ajo picado

600 g de calabacin pelado, en dados
2 dl. de leche

4 quesitos

2 cucharadas de aceite de oliva

Sal

Elaboracion

Preparamos las laminas de lasafia seguin indicaciones
Limpiamos las alcachofas de las hojas exteriores y el tronco, dejando s6lo los corazones y las ponemos a hervir en una olla
con agua unos 20 minutos, o salteadas en aceite de oliva vuelta y vuelta

Picamos el diente de ajo y las alcachofas.
En una sartén con un poco de aceite rehogamos el ajo picadito y el jamon, afiadimos las alcachofas y salteamos.

En una bandeja de horno ponemos 4 laminas de pasta cubrimos con parte de la farsa, volvemos a poner 4 ldminas de pasta,
farsa, ldminas de pasta, farsa y por Gltimo las dltimas 4 laminas de pasta.
Cubrimos con el resto de salsa bechamel, queso rallado y gratinamos en el horno.

Para la bechamel
Rehogar en el aceite la cebolleta, ajo, sal, bien dorada.
Afadir los calabacines y dejar que se sofrian, perdiendo el agua de vegetacién durante unos 20 minutos.
Afadir la leche, sal y reducir unos 20 mn.
Meter la mezcla en la batidora y accionar la méxima potencia, afiadir los quesitos, Salpimentar

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



‘ O La mejor formacion

esta en la calidad

TERRAD
ESCUDELLA

BUNUELOS DE CREMA

Ingredientes

250 ml. de agua

100 g. de mantequilla
150 g. de harina cernida
1c.cdesal

1 c.c de azlcar

4 huevos

Para la crema pastelera
250 g. de leche

40 g. de azucar

50 g. de yemas

% rama de vainilla

20 g. de maicena

Elaboracion

Poner el agua con la mantequilla, la sal y el azicar a hervir. Retirar del fuego y afiadir la harina de golpe y batir con una
cuchara de madera. Cuando la mezcla este suave y se despegue de las paredes, volverla a colocar al fuego. Batir hasta que
este seca y se separe del costado de la reductora.

Fuera del fuego, pasarla a un bol y agregar los huevos de uno en uno. Freir en abundante aceite caliente. Se pueden rellenar
con crema pastelera

Para la crema pastelera

Mezclar las yemas con el azlcar. Hervir la leche con la vainilla. Infusionar. Volcar la leche encima de las yemas. Cocer
todo junto con varillas hasta ebullicion. Hervir y enfria
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TERRAD
ESCUDELLA

CREMA PARMENTIER CON ESPINACAS Y HUEVO POCHE

Ingredientes

5 patatas monalisa

5 ajos

1 DI de aceite de oliva
Sal Pimienta

1 manojo de albahaca
3 manojos de espinacas
15 huevos de codorniz
e 1barradepan

Elaboracion
Pelamos y cortamos los ajos y las patatas. Sofreimos los ajos laminados en una olla con un chorrito de aceite. Cuando el
aceite este perfumado afiadimos las patatas. Damos un par de vueltas y cubrimos con agua. Dejamos cocer hasta que las
patatas estén tiernas.

Trituramos hasta conseguir una textura lisa y aterciopelada. Rectificamos de sal y pimienta.
Picamos un poco de albahaca y la infusionamos en la crema.

Limpiamos las espinacas y las cocemos al vapor con un poco de sal. Cuando estén cocidas las enfriamos con agua, las
escurrimos bien y las cortamos pequefiitas. Juntamos las espinacas a la crema. Calentaremos antes de servir removiendo la
crema constantemente ya que la patata se pega.

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

En una ollita con agua, vinagre blanco y sal hervimos cocemos los huevos de codorniz sin cascara
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TERRAD
ESCUDELLA

BERENJENA RELLENA DE QUESO Y ACEITUNAS CON
SALSA DE YOGURT AL CURRY

Ingredientes

2 berenjenas

20 gr. de pan rallado

1 dientes de ajo

Especias variadas

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

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

Pan rallado o panco (pan rallado japonés)
2 huevos

Para la salsa yogurt
e 1yogurt griego
e 50 ml.de nata
e lc.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 yogurt

Calentar el aceite, afiadir el curry y rehogar. Mezclar el curry tibio con la nata y el yogurt, condimentar.
Servir la berenjena acomparfiada de la salsa de curry
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TERRAD
ESCUDELLA

BIZCOCHO DE CALABACIN Y NUECES

Ingredientes

100 g. de nueces.
225 g. de harina.

1 c.c. de levadura.
1c.c. desal.

1 c.c. de canela.

1 c.c. de jengibre.
% c.c. de nuez moscada.
3 huevos.

320 g. de azucar.
250 ml. de aceite.

1 c.c. de vainilla.
250 g. de calabacin.

Para el glaseado

75 ml. de zumo de limén.
60 g. de azlcar.

125 g. de azlcar glas.

Elaboracion

Montar los huevos con el azlcar, la vainilla y el aceite hasta que doblen de volumen.

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

Rallar los calabacines con la piel y afiadirlos a la masa con las nueces tostadas y troceadas. Verter en un molde encamisado
y hornear a 180°C durante 45 minutos.

Mezclar el zumo de limén con el azlcar e incorporar poco a poco el azlcar glas tamizado. Mezclar hasta que quede
incorporado el azlcar glas.

Retirar el bizcocho del horno dejar que repose durante 5 minutos. Pintar la superficie con el glaseado y dejar que endurezca
la superficie
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TERRAD
ESCUDELLA

FIDEOS “ROSSEIATS” DE VERDURAS Y ALGAS CON ALL I OLI DE ROMERO.

Ingredientes

1/2 kg de fideos del 2

2 cebollas grandes

2 tomates maduros

150 gr. de pimiento rojo

150 gr. de pimiento verde

Alga Wakame y Kombu (opcional)
Una lamina de alga Nori (Opcional)
4 alcachofas

Para el caldo vegetal
e 100gr de champifiones
1 zanahoria
1 cebolla
1 puerro
1 calabacin
Vino blanco

Para el all i oli de romero
1 ajo crudo

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 coccion afadir los pimientos en macedonia y continuar la coccion, seguimos
con los tomates rallados y dejaros hasta sofreir bien.

Limpiar y deshojar las alcachofas hasta obtener el corazon. Cocer a la inglesa 5 minutos y parar coccion.

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 cortada en
turas. Cocer a fuego fuerte dos o tres minutos. Cuando empiecen 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. Colary reservar.

Para el all i oli de romero

Infusionar el aceite con el romero a temperatura muy suave, unos 15 min. Tapamos y dejamos enfriar fuera de nevera.
Pasamos todo por tlrmix , rectificamos de sabor
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TERRAD
ESCUDELLA

MOUSSE DE COCO, PINA CARAMELIZADA Y GRANIZADO

Ingredientes

200 gr. de pifa
50 gr. de azicar moreno
100 ml. de ron negro

Para la Mousse

100 ml.de leche de coco
1 yogurt griego

1 hoja de gelatina
Azlcar al gusto

Para el Granizado
1/4 1. de zumo de pifa
2 claras de huevo

Elaboracion

Cortaremos la pifia en macedonia, rehogamos en un poco de mantequilla y azcar 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.
Afadir un poco de coco rallado, azlcar al gusto y ralladura de limén. Estabilizar en frio y colocar sobre la 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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TERRAD
ESCUDELLA

CREPS DE JUDIAS CON BUTIFARRA Y SALSA DE AJOS TIERNOS

Ingredientes

Creps

Harina 250 gr.

Leche 250 ml.

Huevos 2

2 yemas

Sal

1 nuez de Mantequilla

Para el Relleno

2 ajos

1/4 kg de judia blanca cocida
Pizca de comino

4 butifarras

Para la salsa
e 2dienteeajo
e 1 manojo de ajos tiernos
e 2c.s.de aceite
e 100 ml de caldo de verduras
e 200 I de crema de leche
e 100 ml de vino blanco

Elaboracion

Con la mantequilla un poco derretida introducimos los ingredientes en un bol y trituramos con la Tarmix
Preparar los crepés 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 y reservamos

Para el Relleno
Entallar la butifarra y freir unos 8 minutos hasta que esté cocida con los dientes de ajos enteros
Turmizar las judias y los dientes de ajo y ajustar de sazon y consistencia. Mojar con un poco de caldo en caso de que quede
excesivamente denso. Rellenar las creps con el puré de judias y la butifarra.
Reservar hasta pase.

Para la salsa
Freir los dientes de ajo fileteados y los ajos tiernos limpios y cortados en macedonia. Alagar coccion unos 5 minutos y
reducir el vino. Mojar con el caldo, llevar a ebullicion y cremar con la nata.
Ajustar de saz6n consistencia.
Al pase calentar la creps a la sartén o al horno, cortar por la mitad y salsear.
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MIL HOJAS DE PESTO DE ESPINACAS Y QUESO DE CABRA

Ingredientes

Laminas de pasta filo
Rulo de queso de cabra
2 tomates rojos
Hierbas provenzales

1 cebolla tierna

2 dientes de ajo
3Tomate seco

Aceite de oliva

Para el Pesto
e 200 gr de espinacas
e 1 aguacate
e Zumo de %2 limon
e Manojo de hojas de menta
e 1cebollatierna

Elaboracion

Cortar las ldminas de filo en trozos de 8 * 4 cm

Pintar con mantequilla y hornear a 180 °C unos 5 minutos hasta que estén doradas. Retirar y servir hasta pase.

Cortar el tomate en casé

Limpiar y cortar la cebolla en juliana

Cortar en juliana el tomate seco.

Cortar el queso de cabra en rodajas de 1 cm

Calentar el aceite de oliva a unos 80 °C. Poner el conjunto de ingredientes con las hierbas provenzales y reducir el fuego al
minimo. Mantener unos 10 minutos. Apagar el fuego y dejar reposar en frio toda la noche

Para el Pesto
Escaldamos las espinacas y turmizamos con el ajo escaldado, el zumo de limdn, las hojas de menta y el aguacate.
Ajustamos de consistencia y agregamos la cebolla ciselée. Ajustamos de sazén y reservamos en frio hasta pase.

Al pase.

Colocamos una base pasta filo, rellenar con pesto y cubrir con otra lamina. Colocar unas rodajas de queso de cabra, bafiar
con el aceite de confitar y un poco de residuos sélido del confit. Cubrir con otra placa de filo.
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TERRAD
ESCUDELLA

FRESAS CON CHOCOLATE Y MASCARPONE

Ingredientes

e 150 gr de fresas
e Zumo de % limén
e 750rdeTPT

Para la Crema de mascarpone
e 1huevo
e lyema
e 50 grde azlcar
e 250 gr de queso mascarpone

Para la mousse de chocolate
e 3claras
e 80 grde azicar
e 150 gr de cobertura de chocolate

Elaboracion

Para la mousse de chocolate
Trocear y fundir el chocolate al bafio maria. Una vez fundido bajar temperatura a unos 40 °C
Montar las claras con el azlcar al bafio maria hasta que estén rigidas.
Introducir en tercios en el chocolate e incorporar cortando.
Colocar en manga y refrigerar hasta pase.

Para la Crema de mascarpone
Blanquear al bafio maria los huevos, la yema y el azlcar
Retirar, entibiar y agregar el mascarpone cortando y un poco de ron si se desea.
Colocar en maga y refrigerar

Para las fresas
Turmizar el conjunto y colar. Ajustar de gusto y consistencia.

Montaje

Colocar una base con fresas en macedonia y cubrir con la pulpa de frutas rojas. Cubrir con la crema de mascarpone y la
mousse. Decorar con tropezones de chocolate.
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TERRAD
ESCUDELLA

PAT THAY DE CALABACIN Y LANGOSTINOS

Ingredientes

4 calabacines

12 langostinos

2 cebollas

1 pimiento verde

1c.s. de jengibre picado
100 gr de cacahuetes
50 gr de coco rallado

1 c.s de aceite de coco o aceite de oliva
1.c.c. de circuma
Pimienta

3 ramitas de perejil

3 ramitas de cilantro

Elaboracion

Limpiar el calabacin y con el espiral hacer espaguetis.

En un bol pequefio mezclamos el coco rallado, los cacahuetes triturados, la circuma y la pimienta.

Poner una cucharada de aceite en una sartén ancha y sofreir el jengibre, la cebolla y el pimiento. Afadir los langostinos y
los salteamos 1 min. ponemos el perejil i el cilantro picado.

A continuacion afiadimos los espaguetis de calabacin y los salteamos 3 min.

Afadimos el coco rallado con las especies. Damos un par de vueltas y servimos.
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PASTELITO DE PLATANO Y AVENA CON HELADO DE RON CON PASAS

Ingredientes

Para el Helado

60 g pasas de corinto (puedes afiadir hasta 100g)
125 ml ron afiejo

1 piel de naranja (1 trocito de 3 cms)

180 g leche entera

130 g azlcar

375 ml nata

1 pellizco sal

4 yemas de huevo (tamafio L)

Para el Pastelito
e 4 platanos
e 100 gr de copos de avena
e 50 grde cacao

Elaboracion

Hidratar las pasas con el ron y la piel de naranja hirviendo a fuego lento durante dos minutos.

Tapar y deja reposar unas horas.

Calentar la leche, el azicar, 125 ml de la nata y la sal.

Escaldamos las yemas y acabamos de cocer la crema inglesa al bafio maria. Retiramos la crema cuando llegue a 83 °C.
Enfriamos la crema antes de ponerla en la heladera y le afiadimos 3 c.s del ron de la maceracién.

Ponemos la crema en la heladera y unos minutos antes de terminar introduce las pasas reservadas en la maquina para que se
mezclen bien en el helado.

Pasar el helado al recipiente donde lo vayas a congelar, cubrir con papel de film y guardar en el congelador durante tres o
cuatro horas minimo. 10 minutos antes de servir retira del congelador para que se ablande un poco.

Para el Pastelito
Triturar el platano con el cacao. Afiadir los copos de avena y dejar que se hinchen.
Rellenar un molde y hornear a 180°C durante 25 min.
Servir el pastel con helado algun fruto seco tostado.
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TERRAD
ESCUDELLA

HUEVO ESCALFADO CON INFUSION DE PIMIENTOS MORRONES

Ingredientes

e 4 huevos medianos
e Unchorro de vinagre
e Aguaysal

Para la infusién de morrones
3 pimientos morrones

1 lata de piquillos

3 cebollas

1 cabeza de ajos con piel

2 patatas peladas

Agua

Para las migas
e 100 g de tocino curado
e 100 g de mantequilla
e 500 g de pan rallado
e Unas lonchas de jamon

Elaboracion

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

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

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

Acabado

Colocamos los pimientos de piquillo reservados de base, encima el huevo escalfado, las migas y la loncha de jamon
enrollada, finalmente cubrimos con la infusion
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TERRAD
ESCUDELLA

BERENJENAS RELLENA DE BOLOGNESA DE SOJA CON IDIAZABAL GRATINADO

Ingredientes

2 cebolletas

3 dientes de ajo

1 conserva de pimientos del piquillo
3 berenjenas grandes

1 ramillete de tomillo fresco

1 conserva de salsa de tomate

e 2 huevos

e 1 ramillete de perejil fresco

e 1 cufa de queso idiazabal rallado

e 200 g de proteina de soja

Elaboracion

Remojar la proteina de soja en agua tibia 30 minutos

Precalentar Horno 190°C.

Cortamos las berenjenas por la mitad a lo largo y las vaciamos de pulpa con cuidado.

Picar la pulpa de la berenjena y reservamos.

Sofreir la cebolleta brunoise y el ajo picado en una sartén a fuego medio durante media hora, una vez pochada, afiadimos los
pimientos picados a tijera o en juliana. Cuando el sofrito est4 dorado, afiadir la berenjena al sofrito rectificamos de sal y
afiadimos el tomillo fresco.

Agregamos la soja bien escurrida y bien desmenuzada, afiadimos tomate y cocemos unos minutos.
Rectificar la sazon y retirar del fuego.

Batir los huevos y afiadirlos al relleno junto con el perejil picado.

Colocar las berenjenas sobre una bandeja untada con aceite y rellenarlas.

Espolvorearlas con queso rallado y hornearlas hasta que doren
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FRESAS A LA PIMIENTA CON HELADO DE MASCARPONE

Ingredientes

400 gr. de fresas

50 gr. de mantequilla (aprox.)
50 gr. de azlcar (aprox.)
Pimienta negra

% naranja para zumo

e Cointreau

e Helado de mascarpone

Para el Helado de Mascarpone
2 huevos

100 gr. de azucar glas

250 gr. de queso mascarpone
100 ml nata liquida

Azlcar de vainilla

Elaboracion

Lavamos las fresas y las cortamos por la mitad. Reservamos.

En una sartén ponemos la mantequilla y cuando empieza a fundirse afiadimos el azdcar.

Removemos un poco para que se mezcle bien.

Incorporamos las fresas y a fuego suave, seguimos removiendo un par de minutos. Espolvoreamos con pimienta negra.

Agregamos el zumo de naranja y un chorrito de Cointreau. Aguantamos dos o tres minutos mas y retiramos del fuego.
Servimos en una copa o0 plato una bola de helado de mascarpone y le ponemos por encima tres o cuatro cucharadas de fresas

Para el Helado de Mascarpone
Separar las yemas de las claras.
En un bol afiadimos las yemas y afiadimos el azlcar glas, batir enérgicamente hasta estar cremoso
Incorporamos el mascarpone y la cucharada de azdcar de vainilla e integrar todo bien.
Por altimo, afiadir la nata montada, despacio y con movimientos envolventes para que no se bajen y pierda el aire que
hemos integrado. Congelar removiendo cada 1/2 hora
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TERRAD
ESCUDELLA

BERENJENA ASADA, YEMA COCIDA EN SOJA CON ENSALADA
DE ENCURTIDOS Y SALAZONES

Ingredientes

Para la Berenjena asada
2 berenjenas

20 gr de miso

100 ml de aceite de oliva
2 dientes de ajo

12 hojas de albahaca

e Salypimienta

Para las Ensaladas de salazones y encurtidos
e 50 gr de salmon ahumado
e 50 gr de anchoas
e 50 gr de bacalao ahumado
e 50 gr de atun ahumado
e 10 gr de huevas de caviar de lumpo
e 10 gr de huevas de caviar de salmén
e 50 gr de encurtidos
e 50 gr de alcaparras
e 50 gr de 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 Gltimos minutos de coccién afiadir los ajos enteros. Retirar, tapar para sudar y pelar.
Pasar todo a cuchillo bien fino, afiadir el miso y la albahaca picada

Mezclar bien y ajustar de sazdn. Reservar en frio hasta pase

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 ensalada
Disponer encima de la berenjena una yema con un poco de salsa de soja.
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TERRAD
ESCUDELLA

ALBONDIGAS DE GARBANZOS CON ALCACHOFAS Y SALSA VERDE

Ingredientes

200 g. de acelgas

500 g. de garbanzos cocidos
Una cebolla ciselée
100 g. de champifiones
1 diente de ajo ciselé
Perejil

2 huevos

Sal y pimienta

Nuez moscada

Canela en polvo

100 g. de pan rallado
Harina

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

Para la guarnicién
e 4 alcachofas
e 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 la preparacion anterior, alifiamos con una pizca de pimienta, canela y nuez
moscada.

Espesamos con el pan rallado y dejamos reposar.

Formamos las albdndigas las pasamos por harina y las freimos.

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, afiadimos 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 racion: en la misma sartén con la que hemos elaborado la salsa verde, afiadimos las albéndigas, las alcachofas y
los huevos duros. Dejamos unos minutos haciendo “chup chup”.

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



‘ O La mejor formacion

esta en la calidad

TERRAD
ESCUDELLA

MOUSSE DE CHOCOLATE

Ingredientes

250 gr de cobertura de chocolate
3 yemas de huevo

6 claras de huevo

Nata liquida

Azlcar glas

e Azlcar

e 1lnaranja

e Hojas de menta

e Frambuesas

Elaboracion
Derretir la cobertura de chocolate con un poco de crema de leche al bafio maria. Acto seguido y sin dejar de remover, afadir
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 preparacion 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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TERRAD
ESCUDELLA

BOMBA DE PATATA CON SALSA BRAVA Y DE QUESO CON SU
GUARNICION DE PIMIENTO DE PADRON

Ingredientes

2 patatas blancas o agrias grandes
Mantequilla

Especias al gusto

2 huevos

Pan rallado

e Aceite de oliva

1 bandeja de sobrasada

e 1 cufia de queso brie

Para la Salsa de queso
e Mantequilla
e Queso azul al gusto
e Crema de leche

Para la Salsa brava
e 1 cebolla de Figueras
Ajo
Pimentdn dulce
Tabasco
Pulpa de fiora
Concentrado de tomate
Agua de remojo de las fioras
Sal y pimienta

Elaboracion
Lavar la patata, hervirla en agua con piel, retirar, pelar, chafar con tenedor en un bol, condimentar, darle forma, rellenar con
sobrasada y queso brie, pasar por huevo y pan rallado y freir, reservar sobre papel absorbente.

Para la Salsa de queso
Poner la mantequilla en un cazo a derretir, afiadir el queso azul y fundir también, afiadir crema de leche, ligar la salsa,

rectificar y reservar.

Para la Salsa brava
Cocinar todo en el orden indicado, hidratar con el agua de las fioras, reducir y triturar, rectificar.

Acompafiar con pimientos de padron.
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GUISO DE PRIMAVERA CON CONEJO Y VERDURITAS DEL TIEMPO

Ingredientes

1 conejo

1 zanahoria

1 puerro

1 clavo de olor

1 tomate tipo pera
Ceps deshidratados
Laurel

Para el Fondo
e Retales y huesos del conejo
e 1 7zanahoria
1 puerro
1 clavo de olor
1 tomate tipo pera
Ceps deshidratados
Laurel

Elaboracion

Acondicionar el conejo para poderlo cocinar, reservar el centro, cortar los cuartos por la mitad y reservar.
Lavar y cortar la verdura para preparar una bresa de coccion y reservar.

En una cazuela dorar el conejo a temperatura media, bajar el fuego, afiadir la bresa, cocinar, afiadir el tomate cortado a
octavos y cocinar, mojar con agua o fondo el nimero de veces necesario.

Elaborar un fondo con el centro y el costillar del conejo. Reservar el liquido resultante, hacer una remoja y reservar
igualmente el liquido.
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TERRAD
ESCUDELLA

PLATANO EN ALMIBAR DE LIMA CON HELADO DE COCO Y
GRANIZADO DE NARANJA

Ingredientes

2 platanos

2 limas

Azlcar al gusto
8 C.S. de agua

Para el Helado
e 1 bric de crema de leche
e 1 bote de leche de coco
e Azlcar glas

Para el Granizado

e 2 naranjas
e Azlcar

Elaboracién
Elaborar un almibar dulce con el agua, el aztcar, el zumo de las limas y la ralladura de una de ellas. Llevar al fuego la
preparacién y remover hasta que se disuelva el azlcar. Rectificar. Reservar para enfriar
Pelar y cortar los platanos a rodajas, afiadir a la preparacién anterior y guardar filmado

Para el Helado
Montar nata a su punto mezclar con la leche de coco, afiadir azucar glas, reservar en molde en el congelador.

Para el Granizado
Hacer zumo de naranja, afiadir azGcar, colar y reservar en congelador, remover cada 5 minutos para formar cristales de
hielo.

Las pieles de la lima y de la naranja se pueden repelar, cortar en juliana, hervir en un almibar de agua y azlcar para decorar
el plato.

Se puede decorar con una hojita de menta.
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TERRAD
ESCUDELLA

ATADITOS DE ENDIBIAS RELLENOS DE MEJILLONES Y SALSA DE GUISANTES

Ingredientes

2 endibias grandes
500 g de mejillones
120 g de ajos tiernos
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 ajos tiernos picados junto con el jamon bien picado.

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

Acompafiar los ataditos con la crema de guisantes y el resto de ajos
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TERRAD
ESCUDELLA

BARQUITA DE CALABACIN RELLENA DE PISTO AL VINO TINTO

Ingredientes

3 calabacines grandes

1 puerro grande

2 cebollas

1 pimento rojo y otro verde

2 dientes de ajo

1/2 litro de vino tinto

1 cucharilla de comino molido

e 3 hojas de albahaca fresca

e 1 cucharada de orégano molido

e 150 ml de aceite de oliva virgen extra
e Sal y 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 un buen 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 unos 5-10 minutos.
Afadimos la pulpa del calabacin unos 5 minutos sin dejar que se queme la cebolla y los pimientos. Rectificamos sal y
pimienta 'y reducir un poco.

Escaldamos los tomates, les quitamos la piel y los troceamos también en dados. Removemos todo con suavidad y afiadimos
los tomates, el vino, 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 azlcar para corregir la acidez que le da el tomate.

Apartamos del fuego y reservamos para el montaje final.

Rellenamos los calabacines con el pisto, afiadimos queso y gratinamos
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MELOCOTONES AL JENGIBRE

Ingredientes

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

Clavos de olor

Azlcar

Canela molida

e Nuez moscada

e Jengibre

Elaboracion

Blanquear los huevos con el azlcar e incorporamos la harina tamizada, horneamos a 200 grados 5 minutos.
Una vez fria la plancha rellenamos con la crema de mascarpone, enrollamos como un brazo de gitano, untamos por fuera el
resto de crema de mascarpone y espolvoreamos con cacao

Untar una fuente de horno con mantequilla.

Colocar los melocotones, pinchando en cada mitad un clavo.

En un bol mezclar azucar, canela molida, huez moscada Y jengibre fresco o en polvo
Espolvorear generosamente encima de los melocotones.

Colocar mantequilla encima de cada fruta y hornear durante 35 minutos.

Colocar cada melocotén encima de un trozo de bizcocho sencillo y rociar con salsa inglesa
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CURRY DE VERDURAS

Ingredientes

Aceite de oliva

1 cebolla roja

Curry

Jengibre fresco

3 dientes de ajos

1 pimiento rojo

2 zanahorias

1 boniato

1 coliflor pequefia

2 calabacines medianos
500 g de tomate triturado
Vino blanco

Sal y pimienta

2manojos de espinacas frescas
1 yogur natural griego

Elaboracion

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

Afadir el resto de verduras, salvo las espinacas y guisar 1 hora a fuego suave y tapado.
Retirar del fuego, afiadir espinacas y el yogur griego
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PIQUILLOS RELLENOS DE BRANDADA DE BERENJENA

Ingredientes

4 berenjenas

1 lata de pimientos del piquillo
1 cabeza de ajos

1 barra de pan

2 dl de aceite de oliva

Perejil

e 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
de pan cortada a rebanadas y freir todo junto.

Escalibar las berenjenas. Pelarlas y cortarlas a dados. Dejar que escurran el méximo 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.

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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TERRAD
ESCUDELLA

BANDA DE HOJALDRE CON CREMA Y FRUTA

Ingredientes

2 laminas de hojaldre
Fresas

Kiwis

Brillo neutro

Para la crema pastelera
e 500 g. de leche
e 80 g. de azicar
e 100 g. de yemas
e YSrama de vainilla o canela
e 40 g. de maicena
e 40 g. de mantequilla pomada

Elaboracion
Estirar el hojaldre a 3 cm de espesor, obtener un rectdngulo y dos tiras de 1,5 cm de ancho del largo del rectangulo.
Pincelar los bordes del rectangulo con agua y poner las tiras encima. Pinchar el centro del rectangulo. Cocer a 200 ° C.
Mezclar las yemas con el azicar y la maicena. Hervir la leche con la vainilla o aroma elegido. Infusionar 10 minutos tapado.
Volcar la leche encima de las yemas, el azlcar y la maicena.

Cocer todo junto con varillas hasta que esté espesa, fuera del fuego afiadir la mantequilla pomada.

Cortar las frutas en laminas, una vez fria la banda poner la crema pastelera en el centro colocar las frutas y glasear con el
brillo neutro o napagge.
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RAVIOLIS DE CIGALAS, PANCETA Y CEPS CON SU AMERICANA

Ingredientes

1 paquete de pasta wan-ton.
200gr de cigalas.

1 bote de ceps deshidratados.
100gr de panceta.

1 cebolla grande.

Y puerro

1 zanahoria.

Vino blanco.

Aceite de oliva.
Aal/pimienta.

Para la Americana
e cabezas de cigalas
e Aguade ceps
2 tomates grandes
1 cebolla dulce
1 zanahoria
500gr de agua
Brandy
100gr de avellanas

Elaboracion

Hidratamos los ceps, reservamos el agua.
Pelamos las cigalas y reservamos sus cabezas y cascaras.

Pondremos a hervir una olla con agua y sal, tiraremos la pasta wan-ton de tres en tres unos 40seg y enfriaremos con agua y
hielo, reservaremos en una bandeja con aceite para que no se peguen.

En una soté rehogamos las verduras cortadas en brunoisecon una pizca de sal, cuando estén tiramos la panceta brunoise y le
damos unos minutos mas, afiadimos los ceps hidratados brunoise y alargamos unos minutos mas, desgrasamos con el vino y
afiadimos la crema de leche, rectificamos de sabor y dejamos cocinar lentamente hasta reducir la nata, reservamos en frio.
Una vez frio afladimos las cigalas picadas en brunoise.

Montamos los raviolis con el relleno y reservamos en bandeja de horno con papel pintado en aceite.
Picaremos las avellanas muy finas con mortero o con thermomix. Reservaremos.

Para la Americana
En una cazuela, doraremos las cabezas de las cigalas, afiadiremos las verduras en brunoise y el tomate t.p.m rehogaremos
muy bien, desgrasaremos con brandy y afiadiremos un poco de agua de ceps y el agua normal, cocinaremos lentamente sin
hervir unos 40 min, rectificaremos de sabor, colaremos por chino y afadiremos las avellanas, dejaremos reducir y
mantendremos en caliente hasta el pase.

Hornear los raviolis a 180° unos minutos para calentar, montar en plato y salsear con la americana caliente por encima,
decorar con unos ceps salteados.
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TERRAD
ESCUDELLA

NOQUIS DE PATATA CON VERDURAS SALTEADAS Y CREMA DE CURRY

Ingredientes

600gr de patata vieja
180gr de harina.
75gr de mantequilla.
2 yemas de huevo.
Nuez moscada.

Sal.

Para la Verdura.
e 1/2pimiento rojo
1/2 pimiento verde.
1/2cebolla dulce.
1/2calabacin.
Sal/pimienta.
Salsa de soja.

Para la Crema de curry.
e Curry en especias.
e 1 lata de leche de coco.
e 2 tomates rallados.
e 1 diente de ajo.
e Sal/pimienta.
e Cilantro fresco.
e Zumo Y% 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 pure en una bandeja para que evapore el
méaximo de liquido posible, atemperaremos y mezclaremos con todo lo demas, mezclar lo justo para integrar, 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 sal hasta que floten, reservar en un plato con un poco de aceite de oliva.

Cortar a tiras finas toda la verdura, saltear 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, afiadiremos un poco de zumo de lima
y cilantro picado.
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TERRAD
ESCUDELLA

SOPA DE PINA Y LIMA, FRUTA IMPREGNADA AL RON, Y GRANIZADO MANDARINA

Ingredientes

Para la sopa

200gr de pifia natural
300gr de agua

150gr de azlcar

2 limas

50gr de ron

Para la Fruta impregnada
e 200gr de agua
e 125 de azlcar
e % limén
e 100gr de ron
e 150gr de sandia
e 150 gr de meldn
e 150gr de pifia

Para el granizado

500gr de zumo de mandarina
100gr de dextrosa

100gr de glucosa

3 pieles de mandarina rallada
4 hojas de gelatina

Elaboracion

Pondremos a cocer el agua y el azlcar esperamos que se disuelva y afiadimos la pifia troceada en mirepoix la cocinamos
unos minutos, afiadimos los zumos de las limas y el ron, le damos unos minutos mas.
Trituramos y colamos, reservamos en frio.

Para la Fruta impregnada
Pondremos a cocer el agua con el azlcar, cuando esté disuelta lo dejamos atemperar y afiadimos el zumo de limén y el
ron. Reservamos en frio y lo dejamos reposar 1 hora.
Cortamos la fruta a cuadrados de 1cm por 1 cm. Pondremos el almibar de ron en una bandeja y colocaremos los dados de
fruta, lo pondremos en la envasadora de vacio y le daremos a envasar 3 veces dejando que el almibar penetre al maximo en
la fruta. Retiraremos la fruta y la reservaremos en frio.

Para el granizado
Hervir una parte del zumo con la dextrosa y la glucosa, afiadir la ralladura de mandarina y tapar 5 min para infusionar fuera
del fuego. Afadir las hojas de gelatina hidratadas y el resto del zumo. Colamos y enfriamos.
Pondremos a congelar en el abatidor.

Montaje
Pondremos de base la fruta impregnada, encima el granizado y decoramos con la sopa.
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TERRAD
ESCUDELLA

TORTILLA DE PATATAS Y CEBOLLA CON PIMIENTOS DEL PIQUILLO

Ingredientes

4 patatas grandes
2 cebollas

2 huevos

Sal y pimienta

Para la Salsa de pimientos
e 1 bote de pimientos del piquillo
e 1c.s.de miel
20 gr de nueces
2 dientes de ajo
Y limén
1 c.s.de azGicar moreno
80 ml de aceite de oliva
Pizca de comino
Pizca de pimenton dulce
Sal y pimenta

Elaboracion

Pelar las cebollas, cortar en ciselée y rehogar en un poco de aceite de oliva con laurel unos 45 minutos.
Pelar las patatas y cortar en rectangulos iguales de unos 8 * 4 cm.

Cocer en agua caliente salada unos 15 minutos.

Retirar y parar coccién con agua fria.

Vaciar con una cuchara de paris evitando romper fondo y laterales.

Rellenar con los huevos batidos y el sofrito de cebolla

Ajustar de sazén y hornear unos 10 minutos a 180 °C hasta que el huevo haya cuajado.

Elaboracién salsa

Escaldar los ajos 3 minutos y parar coccion.
Introducir todos los ingredientes en batidora y emulsionar afiadiendo el aceite al hilo.

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



/N
‘ O La mejor formacion

UU esta en la calidad
o

TOMATES ASADOS RELLENOS DE GARUM CON GUACAMOLE

Ingredientes

% kg de tomate rojo maduro

Para el garum

100 gr de anchoas

100 gr de aceituna negra
100 gr de sardina salada
1 c. de orégano

1 c.s de tomillo fresco
1c. de romero

50 gr de aceite

e 2dientesre ajo

e 50 ml de aceite de oliva
e Agua la necesaria

e Hojas de menta para decorar

Para el guacamole

1 aguacate

Zumo de % limén
Manojo de cilantro

1 dientes de ajo

Pizca de comino

Sal y pimienta

50 ml de aceite de oliva
1 cebolla tierna

Elaboracion

Partir los tomates por la mitad retirar las pepitas. Regar con aceite, sal y azlcar.
Asar al horno a 200 ° C unos 20 minutos.
Retirar del horno, quitar la piel y rellenar con el garum. Envolver en papel film y enfriar.

Para el guacamole
Pelar el aguacate y picar en brunoise. Escaldar el ajo 3 minutos, picar ciselée y afiadir el resto de ingredientes y majar a
mano de mortero. Afadir el aceite al hilo.
Ajustar de sazén y refrigerar hasta pase.

Para el garum
Limpiar la sardina de espinas y piel
Escaldar el ajo 3 minutos y parar coccion.
Afadir todos los ingredientes en trituradora y emulsionar con el aceite el hilo.
Afiadir el agua necesaria hasta obtener una textura homogeénea per estable.
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TERRAD
ESCUDELLA

CREMA DE CAFE CON MOUSSE DE TIRAMISU

Ingredientes

Parala crema de café
6 gr de azlcar

60 gr de nata

175 ml de leche

20 gr de maizena

2 yemas de huevo

5 gr de Nescafé

e 50 gr de nata montada
e Rama de vainilla

Para el Mousse de Tiramisu
e 65 grdeazlcar
e 2c.s.deagua
e 3yemas de azUcar
e 3 hojas de gelatina
e 250 gr de mascarpone
e 175 gr de crema de leche
e Cacao en polvo

Elaboracion

Para el Mousse de Tiramisu
Llevar a ebullicién el agua con el azicar
Agregar sobre las yemas mientas se blanquean y posteriormente agregar la gelatina hidratada y fundida
Mientras montar en batidora el mascarpone con la crema de leche y agregar la preparacion de las yemas blanqueadas a la
mezcla de mascarpone y nata.
Colocar en la copa de servicio y enfriar.

Parala crema de café
Llevar a ebullicién la leche, la crema de leche y la mitad del azlcar con la rama de vainilla.
Aparte mezclar las yemas con el azlcar y la maizena. Afiadir el liquido sobre la segunda preparacion y remover hasta
homogenizar.
Volver al fuego y llevar ebullicion, reducir fuego y remover hasta que espese.
Retirar y abatir temperatura. Cuando este fria, afiadir el café disuelto en un poco e ron o agua y afiadir la nata cortando.
Colocar en la copa de servicio, estabilizar en frio.
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TERRAD
ESCUDELLA

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 salmén ahumado
3 huevos

Perejil

Para la mayonesa
e 1huevo
e Ilim6n
e 3dl de aceite de oliva
e Sal
e 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 coccidn. Hervir las judias la zanahoria y los guisantes. Cuando estén
tiernas escurrir y refrescar con agua tibia.

Cocer los huevos con agua hirviendo durante 12 o 13 minutos. Enfriar con agua.

Cortar el salmoén a tiras.

Preparar la mayonesa con un huevo, sal y zumo de %2 limdn 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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TERRAD
ESCUDELLA

CABALLA CON TOMATES CHERRY CEBOLLA Y ZANAHORIA TIERNA

Ingredientes

4 caballas

12 tomates cherry

12 zanahorias finas y tiernas
8 cebollas tiernas

Aceite de oliva virgen

Sal

Pimienta blanca

Elaboracion

Poner 3 | de agua en una olla con 30 gr. de sal. Llevar a ebullicion. Escaldar las cebollas 2 min. Si son finas solo 1 min.
Cortar las cebollas en 4 a lo largo y disponerlas en una bandeja de horno. Colocar la zanahoria pelada. Alifiar con una pizca
de sal, pimienta y un chorrito de aceite de oliva.

Tapar la bandeja con papel de aluminio y cocer al horno precalentado a 200° C durante 7 min.

Mientras, con un cuchillo afilado, filetear las caballas y extraer las espinas entre filetes.
Reservamos los filetes limpios en un plato.

Hacemos un corte superficial en forma de cruz a los tomates cherry y los escaldamos 10 segundos en agua hirviendo.
Enfriamos sumergiendo en agua fria.

Salar los filetes de pescado por el lado de la carne. Doblarlos sobre si mismos y repartirlos junto con los tomates por la
bandeja con la cebolla y la zanahoria. Poner un poco mas de aceite de oliva y cocer al horno sin tapar 4 min. mas a 200° C.
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TERRAD
ESCUDELLA

PASTELITO CALIENTE DE BRIOCHE, AVELLANAS Y NATA

Ingredientes

% | de leche

50 gr de azlcar

1 vainilla

120 gr de brioche seco

6 huevos

60 gr de azlcar

60 ml de licor de avellanas
120 gr de chocolate

120 gr de avellanas

400 ml de nata para montar

Elaboracion

Llevar a ebullicion leche, azlcar 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 azlcar. 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.
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COPA DE AGUACATE CON NUECES CARAMELIZADAS Y NATA

Ingredientes

2 aguacates

200 ml. de nata para montar
1 cucharada de zumo de limén
3c.s. azlcar

Elaboracion

Meter en el congelador tanto la nata como el recipiente donde vallamos a montarla para que coja frio
Batimos un poco, hasta que la nata coja algo de consistencia, ir afiadiendo el azlcar poco a poco, terminar de montar.

Quitamos la cascara y el hueso del aguacate, lo ponemos en un vaso de triturar.
Afadimos la cucharada de zumo de limdn para evitar la oxidacion.

Afadimos la mitad de la nata al triturado de aguacate.

Poner la crema en copas y reservar en la nevera.

El resto de la nata la ponemos al congelador.

Cuando la nata esta congelada, ponemos una cucharada en cada copa.
Para terminar de decorar, poner unas nueces caramelizadas.
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VERDURAS Y FRUTAS EN COCOTTE

Ingredientes

2 cebolletas

2 zanahorias

8 alcachofas

4 puerros pequefios
Champifiones portobello
Rabanos

Ajos enteros

1 peras conferencia

30 uvas

Medio limén

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

e Saly pimienta

e Tocino ibérico

Elaboracion

Pelar las cebolletas.

Pelar las zanahorias y lavarlas, cortar en dos longitudinalmente.

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

Limpiar los portobello y laminarlos.

Pelar las uvas quitando las pepitas.

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

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

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

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

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

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

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

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

Introducir en la cocotte justo antes de servir.

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



‘ O La mejor formacion

esta en la calidad

'I'l- RRAD
ESCUDELLA

HUESITOS CASEROS

Ingredientes

30 barquillos para helado

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

1 cucharada de aceite vegetal

Elaboracion

Templamos ligeramente la crema de cacao en el microondas o al bafio maria para que nos resulte mas facil untarla sobre los
barquillos. Removemos la crema para que adquiera una textura homogénea

Reservamos seis barquillos, el resto los untamos con la crema vy los apilamos de cuatro en cuatro. Obtendremos seis pilas,
que cubrimos con los seis barquillos que hemos reservado. Las llevamos a la nevera para que endurezcan durante 15
minutos, colocando algo de peso encima (como unos cartones de leche, por ejemplo).

Transcurrido este tiempo, cortamos cada pila de barquillos en tres partes iguales con un cuchillo de sierra para que nos
salgan perfectos y repasando los laterales, para igualar los bordes y que ningln barquillo sobresalga sobre los demas.

Troceamos el chocolate y lo colocamos en un cuenco junto con el aceite. Fundimos en el microondas dandole calor poco a
poco para evitar que se nos queme. Cuando esté listo, tomamos cada barrita y la sumergimos en el chocolate fundido hasta
la mitad. Escurrimos el chocolate sobrante y colocamos las barritas sobre una superficie lisa, con el bafio en la parte
superior.

Dejamos enfriar en la nevera durante 10-15 minutos para que el chocolate endurezca. A continuacién, templamos el
sobrante del bafio de chocolate de nuevo en el microondas y bafiamos las barritas por la parte que queda sin cubrir. Podemos
colocar las barritas sobre una rejilla metalica y regar con el chocolate fundido, ayudadndonos de una espatula para cubrir los
laterales y dejando que escurra el sobrante
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CALABACINES Y PASTA AL CURRY

Ingredientes

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

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

Elaboracion

En una olla, rehogamos en aceite la cebolla roja, jengibre y ajo, incorporar curry y sofreir 10 minutos a fuego suave.
Cortar los calabacines en macedonia y reservar

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

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

Afadir el yogurt batido, el cilantro picado y ajustar de sazén.

Servir de inmediato
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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

1 litro de fumet de pescado o verduras

Alga wakame

Alga kombu

e Una lamina de alga nori cortada en tiras

Para el all i oli negat
1 ajo crudo
50 g. de aceite de oliva

Elaboracion

Rehogar la cebolla, a media coccion afadir los pimientos y continuar la coccién. Reservar.
Calentar el fondo con las algas wakame y kombu.
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 acompafiados de lactonesa 0 mahonesa.
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BRAZO DE GITANO RELLENO DE NATA CON FRESONES

Ingredientes

Para la plancha

5 yemas de huevo
1 huevo

5 claras

120 gr. de azlcar
60 gr. de maizena
Ralladura de limén
e Pizcade canela

Para la crema chantilly

1/2 kg de nata

50 gr. de azucar

200 gr. de fresas cortadas en macedonia

Para la yema

100 gr. de leche

2 huevos

150 gr. de azucar
20 gr. de maicena

Elaboracion

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

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

Acabados

Encima de las planchas poner la nata, esparcir las fresas por encima de la nata y enrollar.
Acabar con la yema y caramelizar con azucar.
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MAGDALENAS DE TORTILLA DE PATATAS CON SALSA DE PIMIENTO ROJO

Ingredientes

2 cebollas

4 patatas medianas

5 huevos

1 C.S.R de harina

1 sobre de levadura royal
Sal

e Aceite de girasol

Para la salsa de pimiento rojo
1 pimiento asado a la llama
Una nuez de mantequilla
Pimentdn dulce

Crema de leche al gusto

Elaboracion

Pelar, cortar las patatas y cebollas, freir en aceite de girasol, una vez cocinadas escurrir, mezclar con los huevos batidos,
condimentar.

Separar una tercera parte, triturar junto con la harina y la levadura. Devolver a la preparacion inicial, mezclar bien.
Verter la preparacion en los moldes de magdalena, hornear a 200° durante 15 minutos.
Desmoldar y acompafiar con salsa de pimiento rojo:

Para la salsa de pimiento rojo
Cocinar la mantequilla, afiadir pimiento asado y triturado, afiadir pimenton, ligar salsa con crema de leche. Rectificar.

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



/N
‘ O La mejor formacion

UU esta en la calidad
o

ALBONDIGAS DE GARBANZOS CON UN POQUITO DE BACALAO
EN SALSA DE PESCADO

Ingredientes

Albondigas

1 bote de garbanzos cocidos

2 C.S. de taina (pasta de semillas de sésamo)
C/S de huevo

C/S de aceite de oliva

1 diente de ajo

Una pizca de comino

% cp. de jengibre

Bacalao desmigado al punto de sal
Un poco de cebolla rallada

Perejil

Sal y pimienta

Para la Salsa

Aceite de oliva

1 cebolla de Figueras picada
1 d. de ajo laminado

1 C.S. de harina

1 vasito de vino blanco

C.S de fumet de pescado

C.S. de perejil picado

Elaboracion

Verter los garbanzos en bol, mezclar con los ingredientes indicados, condimentar al gusto, formar bolas y reservar.

Para la Salsa
Dorar la cebolla con el aceite de oliva, afiadir el ajo picado, rehogar, afiadir la harina, cocinar un momento, afiadir el vino
blanco, evaporar, afiadir el fumet y cocinar el tiempo necesario, afiadir el perejil picado, afiadir albéndigas y cocinar todo
junto hasta obtener la salsa.
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COPA DE CHUTNEY DE FRESAS CON MANZANA BRULE Y CRAMBEL DE ESPECIAS

Ingredientes

2 manzanas
Mantequilla
e Azlcar

Para el Chutney de fresas

250 gr. de fresas

100 gr. de vinagre de manzana
75 gr. de azicar

Pasas remojadas en licor
Pimienta de Jamaica

% c.cf. de canela en polvo

1 clavo de olor

Sal

Para el Crambel de especias
100 gr de almendra en polvo

80 gr. de mantequilla fria

85 gr. de harina

100 gr. de azicar

6 gr. de canela molida

2 gr. de nuez moscada

1 g de clavo de olor

1 gr. de cardamomo

1 gr. de pimienta molida (blanca)
2 gr. de jengibre en polvo

Piel de naranja secada y picada

Elaboracion
Pelar y retirar el corazon de la manzana, derretir mantequilla y azicar en una sartén, cocinar la manzana hasta que quede
ligeramente caramelizada. Reservar.

Poner todos los ingredientes del chutney en una cazuela y cocinar tapados hasta que alcance el punto deseado. Destapar y
continuar la coccion hasta reducir. Rectificar y reservar.

Mezclar todos los ingredientes del crambel y amasar mediante arenado un poco grueso, romper los trozos mas grandes.
Poner en bandeja de horno, 160° durante 15 minutos. Retirar y dejar enfriar.

Montar la copa afiadiendo las tres capas de las preparaciones siguiendo criterio propio
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ENSALADA DE HONGOS AL IDIAZABAL

Ingredientes

200 g de hongos frescos, pequefios y bien prietos
1 cufia de queso Idiazabal curado

1 pizca de mostaza de Dijon

2 cucharadas soperas de aceite de oliva virgen
Vinagre de Jerez

Pistachos picados

1/2 diente de ajo muy picadito

1 cucharada sopera de perejil picado

Mezclum de lechugas

1 Aguacate

e 1taza de germinados

e Pesto de racola

e Saly pimienta

Elaboracion

Limpiar los hongos de tierra y lavarlos con un trapo himedo.

Hacer la vinagreta, en un bol grande afiadir la mostaza dijon, el aceite, vinagre de jerez, pistachos molidos, el ajo muy
picado, perejil y una cucharadita de pesto y emulsionamos con una varilla, afiadimos a este bol el hongo confitado muy
finamente laminado, las lechugas, el aguacate, las lascas de queso y damos unas vueltas.

Al Pase

Sobre un plato colocar pesto de rucula, ensalada alifiada, afiadimos unas lascas de queso idiazabal, laminas de hongos y
germinados.
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TORTILLA DE BACALAO, CON PATATAS Y AJOS TIERNOS

Ingredientes

200 gr de patata

1 manojo de ajos tiernos
Y pimiento verde

100 gr de bacalao

3 huevos

Al pase
3 dientes de ajo
1 guindilla

Elaboracion

Cortar las patatas en macedonia y pochar con el aceite hasta que estén tiernas. Retirar y escurrir de aceite
Limpiar el pimiento verde y cortar en aros.

Limpiar los ajos y cortar en dados de 1 cm.

Trocear el bacalao y freir en un poco de aceite junto con los ajos tiernos y el pimiento 3 minutos.

Retirar y mezclar con las patatas.

Batir los huevos y dejar reposar en nevera con la mezcla de huevo

Al pase
Colocar en la lata y cocer sobre la plancha hasta que esté semi cuajado.
Acabar coccion al horno hasta que cuaje
Preparar la ajada en una sartén aparte y tirar sobre la tortilla.
Decorar con perejil picado
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CUATRO CUARTOS DE MANZANA

Ingredientes

100 gr. de harina

100 gr. de azicar

100 gr. de aceite

100 ml. de leche

3 huevos

8 gr. de levadura quimica
4 manzanas

Elaboracion

Blanquearemos los huevos con el azlcar e iremos incorporando el aceite y la leche mezclandolos poco a poco. Al final
incorporamos la harina tamizada en 3 partes cortando con una lengua.

Encamisar el molde.

Colocar parte de la mezcla.

Cubrir con la manzana cortada en macedonia y salteada hasta que esté blanda y haya perdido la mayor parte de su agua.
Cubrir con el resto de la crema.

Hornear unos 40 minutos a unos 175°.
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