PATE DE HABITAS CON PAN RUSTICO

Ingredientes

300 g de habitas baby

1 aguacate

2 pimientos del piquillo asados

Zumo de medio limoén

10 hojitas de menta fresca

Jengibre en polvo, pimienta negra recién molida y 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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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

11. 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.
Afadir 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 limdn, 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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PANACOTA DE CANELA CON PERAS AL COINTREAU

Ingredientes

500 ml. de nata.

15 ml. de Cointreau.

4 g. de canela en polvo.
150 g. de azlcar moreno.
4 hojas de gelatina.

Sal.

3 peras grandes.

6 nueces.

4 orejones.

10 g. de pasas.

75 g. de azlicar moreno.
1 c.c. de vainilla.

Zumo de medio limén.
Ralladura de medio limén.
30 ml. de Cointreau.

Elaboracion

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

En un cazo, poner la nata, el Cointreau, la canela y el azGcar moreno.

Llevar a ebullicion y retirar del fuego.

Dejar que la nata atempere un poco y afiadir las hojas de gelatina escurridas.
Verter la crema en vasos y dejar en la nevera hasta que la panacota cuaje.

Pelar las peras y cortarlas en macedonia.
Mezclarlas con el zumo de limén y ponerlas en un cazo con las nueces tostadas y troceadas, los orejones picados, las
pasas picadas, la vainilla, la ralladura de limén y el Cointreau.

Cocinar a fuego lento, removiendo de vez en cuando, hasta que la pera esté un poco tierna y el jugo caramelice.
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TARTALETAS DE PATATA BACON Y QUESO

Ingredientes

Y% Kg patatas

30 gr de harina

8 gr de impulsor quimico
100 gr de parmesano

1 huevo

50 gr de mantequilla

50 gr de bacén

Sal, pimienta y perejil

Elaboracion

Pelar las patatas y rallarlas
Colocarlas en un chino y presionar para que desprendan agua
Colocar en un bol y afiadir la harina tamizada con la levadura y la mitad del parmesano rallado y salpimentar

Desclarar un huevo y afiadir la yema batida a la preparacion y el perejil picado

En una sartén antiadherente saltear el bacdn unos 3 a 5 minutos hasta que deje grasa

Retirar el bacon e incorporar a la preparacién anterior.

Mezclar bien y colocar en un aro de acero de 6/8 cm engrasado con una altura de 1 cm aprox
Colocar el molde en fuego medio unos 6 minutos por lado

Cuando el pastel este cocinado retirar del molde y colocar pequefias pociones de parmesano rallado en la sartén
colocando encima el pastel

Mantener 1 minuto mas hasta que el queso funda

Retirar y servir de inmediato con un poco de mayonesa.

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



BRANDADA DE COLIFLOR CON CREMA DE GAMBAS

Ingredientes

Para la crema de gambas
Y, Cabezas de gambas

20 gr de mantequilla

20 ml de aceite de girasol
1 cebolla

50 gr de apio

50 ml de brandi

200 ml de crema de leche35 %
200 ml de leche

50 ml de vino blanco

Y2 manojo de estragon
Sal y pimenta

Para la Brandada
e Yikg de coliflor
e Yikg de patata
e Saly pimienta
e Y ldeleche

Elaboracion

Para la crema de gambas
Salteamos las cabezas de las gambas unos 6 minutos con la mantequilla y el aceite, reducirnos fuego y afiadimos la
cebolla ciselée y el apio en brunoise. Rehogamos unos 20 minutos y flameamos con el brandy, reducimos y cremamos
con los lacteos. Perfumamos con el estragén y dejamos cocer tapado unos 5 minutos.

Pasamos por chino, colamos y rectificamos de sazon y consistencia.

Para la Brandada
Pelamos las patatas y cortamos en cubos
Limpiamos la coliflor y cortamos en ramilletes

Llevamos a ebullicion la leche y colocamos las patatas.

A los 5 minutos afiadimos la coliflor y mantenemos coccion tapado hasta que las patatas estén blandas
Retiramos y turmizamos afiadiendo la leche necesaria hasta obtener consistencia de puré denso.
Ajustar de sazén y reservar en caliente.

Al pase

Colocar un bola de brandada en el centro del plato y regar delante del cliente con la crema
Decorar con hojas de estragon
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TORRIJAS CARAMELIZADAS CON SORBETE DE COCO

Ingredientes

4 panes de brioche

225 de leche

200 ml de crema de leche de 35%
3 yemas de huevo

% rama de canela

Piel de naranja

80 gr de azlcar

Para el sorbete

400 ml de leche de coco

80 gr de azlcar

50 gr de coco tostado

10 gr de miel o azlcar invertido

Elaboracion

Para el sorbete

Calentar la miel con el azlcar y mezclar con la leche de coco
Colocar en la mantecadora
Cuando empieza a adquirir consistencia el sorbete afiadir el coco tostado.

Llevaremos a ebullicion la leche y la crema de leche con los aromas y el azucar.

Para las torrijas

Mantendremos unos 10 minutos en infusién y colamos
Batimos las yemas y agregamos al hilo los lacteos removiendo continuamente
Dejaremos enfriar y empapamos los brioche con la crema. Ideal toda la noche

Retiramos del bafio y espolvoreamos azlcar por encima.
Quemamos con soplete.
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GALETTES DE TRIGO SARRACENO RELLENO DE CALABAZA CON HUEVO POCHE

Ingredientes

e 15kg Calabaza
o Sal
e Jengibre y canela

Para las galettes
e 300 gr de trigo sarraceno
e 500 gr de puerro
e 30 gr de aceite
e 12 huevos de codorniz.
e 100 gr de parmesano rallado

Para la Salsa holandesa
250 gr de mantequilla

2 yemas

Y% Zumo de limén

Sal y pimienta

Elaboracién

Pelamos y cortamos la calabaza a la parisina (dados de 2 cm).

La cocemos en una olla tapada alifiada con jengibre, canela, un poco de agua y aceite.

Cortamos el puerro a juliana y lo pochamos con el aceite. Escurrimos el trigo sarraceno que tenemos en remojo.
Trituramos el trigo sarraceno con el puerro pochado y un poco de sal.

Engrasamos una hoja de papel de horno y extendemos una capa fina de masa.

Cocemos 2 min al horno a 200°C. Repetimos la operacion hasta acabar con la masa.

Cortamos la masa con un cortapastas redondo.

Preparamos una olla con agua hirviendo.

Rompemos los huevos de codorniz con una puntilla y los disponemos en un plato.

Cocemos los huevos en agua hirviendo, a fuego suave hasta que la clara este cocida pero la yema este liquida.
Pescamos con una arafia y sumergimos en agua fria.

Para la Salsa holandesa
Fundir la mantequilla a fuego suave. Retirar clarificar y decantar el suero.
Sobre un bafio maria batimos con varillas las yemas de huevo, la sal y la mitad del zumo de limén sin pasar de 50° C.
Vamos afiadiendo la mantequilla mientras emulsionamos con las varillas. Rectificamos de pimienta sal y limén.
Conservamos la salsa holandesa sobre el bafio maria apagado hasta el momento de servir.

Montaje
Dentro de cada cilindro cortapastas ponemos una base de galette.
Rellenamos con unos dados de calabaza cocida. Tapamos con otra rodaja de galette. Prensamos.
Coronamos con un huevo poche y damos un toque de horno.
Espolvoreamos parmesano por encima.
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POKE BOWL DE ATUN Y QUINOA

Ingredientes

400 gr de atin congelado descongelado
300 g de quinoa

200 gr de zanahoria

1 cebolleta tierna

1 limén

2 aguacates

25 gr alga wakame seca

1 mango

5 rabanitos

Cebollino

4 cucharadas de salsa de soja

4 c.s de aceite de sésamo

3 c.s semillas de sésamo tostado
e Jengibre rallado

e llima

Elaboracion

Hervir la quinoa en una olla con agua, sal y una hoja de laurel.
El agua debe cubrir un dedo la quinoa.
Hervimos con tapa y cuando empiece a hervir bajamos el fuego al minimo y dejamos cocer durante 20 min.

Rallamos la zanahoria y le afiadimos la cebolleta tierna picada. La alifiamos con zumo de limén, sal y aceite de oliva.
Cortar el atiin a daditos y alifiarlo con salsa de soja, aceite de sésamo, zumo de lima y jengibre rallado.

Antes de servir le afiadiremos el cebollino picado.

Hidratamos el alga wakame 10 min en agua templada.

Escurrimos, secamos y cortamos a trocitos. Lo afiadiremos al atn marinado

Dejamos marinar mientras cortamos el mango, el aguacate y el rabanito.

Servimos la quinoa en un bol y rellenamos por orden y por colores los diferentes ingredientes.

Espolvoreamos con sésamo tostado por encimay servir.
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CREMOSO DE MANZANA Y PLATANO CON FRESAS

Ingredientes

300 gr de fresas

4 manzanas dulces

1 Platano

250 gr de zumo de manzana o agua

1 pizca de sal marina

Vainilla

2 gr de agar agar en polvo para 500ml de preparacion
1c.s de aceite de girasol o aceite de coco

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

Para decorar:
e Nueces tostadas
e Coco rallado

Elaboracion

Compotar la manzana laminada, platano, zumo de manzana y sal, hasta que las manzanas estén blandas, unos 10 min
aprox.
Espolvorear el agar agar sobre la compota y cocer 3 min. Enfriar.

Afadir el aceite, el limén, la vainilla y triturar.
Rellenar vasitos. Enfriar.

Espolvorear coco rallado

Cortar unas cuantas fresas a daditos.

Decorar con fresas y algun fruto seco caramelizado.
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RAVIOLIS DE CALABACIN RELLENOS DE PISTO MANCHEGO Y SALSA DE CURRY

Ingredientes

2 calabacines grandes.
Aceite de oliva.

Sal /pimienta.

1 yema de huevo.

Para el Pisto

1 cebolla dulce.

1 pimiento rojo.

1 pimiento verde.

2 tomates. Rallados.

e 1 berenjena.

e 1 diente de ajo.

e Vino blanco.

e h. arométicas (tomillo, romero)

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

Elaboracion

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

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

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

Acabado

Montamos los raviolis en forma de cruz, rellenandolos de pisto, cerramos en forma de paquete, pintamos con la yema y
horneamos 5 minutos a 200°, acompafiamos con salsa.
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CONFIT DE BACALAO CON MERMELADA DE TOMATE

Ingredientes

2 lomos de bacalao fresco
2 dientes de ajo

Hierbas aromaticas.
Aceite de oliva
Sal/pimienta

Para la Mermelada de tomate
250 gr de tomate maduro.

2 chalotas.

Zumo de 1 lima.

1 cs de azlicar moreno

Aceite de oliva.

50gr de agua.

Sal/pimienta.

Para el aceite de albahaca.
e 30gr de albahaca fresca.
e 50gr de aceite de oliva suave.

Elaboracion

Le quitaremos la piel y las espinas al bacalao. Reservaremos 2 tacos para guarnicion.

Comenzaremos haciendo la brandada poniendo en un cazo cantidad suficiente de aceite de oliva, doramos ligeramente
los ajos laminados, después afiadimos bacalao desmenuzado y le damos 2 minutos removiendo, seguidamente lo
pasaremos por turmix hasta obtener una pasta, emulsionaremos con el aceite de oliva tirando en forma de hilo hasta que
nos quede una textura sedosa.

Para la Mermelada de tomate
Pocharemos en una soté las chalotas en brunoise, le daremos 5 min, tiraremos el tomate sin piel ni pepitas y en brunoise,
lo dejamos rehogar 10 min mas, afiadiremos el resto de ingredientes y dejamos cocinar hasta que nos quede concentrado,
textura mermelada.

Para el aceite de albahaca.
Escaldaremos la albahaca 10seg en agua con sal, enfriaremos en agua y hielo, lo secaremos bien y juntaremos con el
aceite de oliva, trituraremos bien hasta obtener un aceite verde, colar fino si fuese necesario.

Pondremos un cazo pequefio con aceite hierbas arométicas y ajos, lo calentaremos ligeramente afiadiremos los tacos de
bacalao y retiraremos del fuego. Le daremos 10min.

En aro de emplatar pondremos base de brandada una capa de mermelada, 2 tacos de bacalao confitado y decoraremos con
el aceite de albahaca.
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TORRIJAS DE MINISTRO CON CREMA CATALANA QUEMADA

Ingredientes

6 bollos suizos o de leche
0’5 1. de leche

0’5 I. de nata liquida

5 cucharadas de azucar
Un trozo de piel de limon
Una astilla de canela

2 huevos batidos

Aceite de oliva para freir
Azlicar moreno

Canela molida

Para la Crema
300 ml. De leche
3 yemas de huevo
120 gr. De azucar
20 gr. De maicena
Rama de canela

e Piel de naranja

e Vainilla

Elaboracion

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

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

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

Batir los huevos.

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

Freirlos en abundante aceite de oliva.

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

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

Al pase
Napar las torrijas con crema catalana, alisamos, incorporamos azUcar y quemamos con pala o soplete
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ENSALADA CRUJIENTE DE QUINOA

Ingredientes

2 zanahorias ralladas

1 manojo de esparragos verdes

2 c.s. de alcaparras

8 rabanitos

1 pepino

1 c.s. de ralladura de limén

Semillas de calabaza o girasol, tostadas

1 medida de quinoa

2 medidas de agua

% c.c. de circuma, sal y un toque de pimienta

Para el Alifio
e 1c.s. de salsa de soja
e 1c.s. de agua mineral
e 4c.s. de aceite de girasol
e 1c.s. de aceite de sésamo.

Elaboracion

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

Llevar el agua a ebullicion, afiadir la quinoa, la sal, la pimienta y la circuma.
Tapar y cocer a fuego suave 15 min.

Removemos la quinoa con un tenedor y reservar.

Afiadir la ralladura de limén mientras mezclamos con un tenedor.

Rallar las zanahorias y rociarlas con unas gotas de zumo de limon
Cortar los rabanitos a cuartos laminados

Pelar el pepino y cortarlo a dados pequefios

Rociar los rabanitos y el pepino con unas gotas de vinagre.
Cortar los espéarragos a juliana y saltear levemente.

Hacer el alifio mezclando todos los ingredientes.
Montar la ensalada mezclando todos los ingredientes.
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Ingredientes

300 g. de espinacas

150 g. de coliflor

2 dientes de ajo

2 cebollas

3c.c. de curry

4 zanahorias

100 ml. de agua

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

Elaboracion

GARBANZOS CON CURRY DE COCO

Cortar la coliflor en pequefios ramilletes y hervirlos durante dos minutos. Escurrir y reservar.
Cortar los dientes de ajo en laminas y saltearlos hasta que estén dorados.
Afadir las cebollas cortadas en juliana y cocinarlas durante 15 minutos.

Incorporar las zanahorias en juliana y cocinarlas hasta que estén tiernas.

Mojar con el agua y tapar durante 3 minutos. Agregar los garbanzos y la leche de coco.
Llevar a ebullicion y bajar el fuego para que reduzca un poco.
Limpiar las espinacas y afiadirlas a la cazuela con el cilantro picado, el curry y la coliflor.

Cocinar mientras se remueve hasta que las espinacas estén tiernas. Ajustar de sal y pimienta y servir.
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CARROT CAKE

Ingredientes

350 gr. de azlcar

250 gr. de aceite de oliva
4 huevos

225 gr. de zanahoria
225 gr. de harina

175 gr. de nueces

1% c.c. de levadura

1% c.c de bicarbonato

300 gr. de mascarpone.

e lc.sde cofiac

e 2c.sdeazlcar

e 300 gr chocolate blanco de cobertura

Elaboracion

Calentar el horno a 190° C.

Pelar y rallar la zanahoria finamente.

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

En otro bol depositar el bicarbonato, la levadura, las especies y la harina.
Remover bien y mezclar el contenido de los dos boles.

Untar con mantequilla un molde y enharinarlo. Verter la masa y hornear a 45 min.

1 c.s. de especies molidas (1 Clavo de olor, canela en polvo, 1 anis 1 cardamomo)

Cuando el pastel esté frio cortarlo por la mitad y rellenar con mascarpone batido con azucar y cofiac.
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PATATAS RELLENAS DE QUINOA Y POLLO CON SALSA DE TOMATE

Ingredientes

4 patatas medianas
2 tazas de quinoa

1 cebolla

1 diente de ajo

2 pimientos rojos

2 zanahorias

1 pechugas de pollo
salsa de soja

Para la salsa

1 zanahoria

1 pimiento verde

1 cebolla

2 guindillas

1 bote tomate natural triturado

Elaboracion

Hervir las patatas y enfriar, pelar y cortar en cubos y vaciar la parte de arriba, freir en aceite bien caliente y reservar

Cocer la quinoa y reservar, cortar las verduras en brunoise y sofreir cuando esté afiadir el pollo picado y seguir hasta
dorarlo, afiadir la salsa de soja, agregar la quinoa y la pulpa de patata sobrante, mezclar y reservar.
Rellenar las patatas y hornear 5 min.

Para la salsa
Hacer un sofrito con las verduras, cuando coja color afiadir las guindillas y el tomate y dejar reducir un %, quitar las
guindillas y triturar bien , rectificar de sal.
Napar las patatas con la salsa y servir caliente
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RISOTTO DE LECHE DE COCO Y VERDURAS

Ingredientes

300 g arroz

11 caldo de verduras

200 g calabaza

1 manojo esparragos trigueros
1 vaso vino blanco

2 chalotas

150 leche de coco

Elaboracion

Hacer un caldo de verduras 40 min (cebolla , zanahoria , apio , puerro)
Poner la calabaza en el caldo y retirar a los 15 min enfriar y cortar a dados.

Cortar las chalotas en brunoise y sofreir.
Afadir el vino y dejar que se reduzca.

Cortar los esparragos en rodajas pequefias reservando la cabeza entera para decorar

Saltear en una sartén y reservar

En la cazuela de la cebolla afadir la calabaza y los esparragos, el arroz y la leche de coco y remover hasta integrar bien.
Agregar el caldo en 3 0 4 veces segln necesidad y removiendo continuamente. Rectificar de sal y cocer 16 min

Decorar con las puntas de los trigueros
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ROLLOS DE CANELA (CINNAMON ROLLYS)

Ingredientes

Para la masa

e 400 g harina fuerza
e 20 g levadura fresca
e 50 ml agua tibia

e 50 g mantequilla

e 1huevo

e sal

e 100 ml leche

e 309 azlcar

e 5g cardamomo en polvo

Para el relleno

100 g mantequilla

2 cucharadas de canela polvo
60 g de azlcar

Para el glaseado
100 g azlcar glas
30 ml agua

100 g philadelphia

Elaboracion

En un bol integrar todos los ingredientes y amasar.

Formar una bola y dejar reposar 1h minimo, pasado este tiempo estirar la masa en forma de rectangulo

Con la ayuda de un pincel pintar con la mantequilla del relleno y espolvorear la canela y el azicar por toda la masa.
Enrollarla y cortar en porciones.

Poner en una bandeja untada con mantequilla y cubrir con papel de horno cocer 20 min a 190° .

Preparar el glasé que afiadiremos al sacar del horno

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



ESCALIBADA SOBRE COCA CRUJIENTE CON VERDURAS Y QUESO DE CABRA EN
SALSA DE OLIVAS NEGRAS

Ingredientes

Para la Masa

100 gr. Harina

50 gr. Agua

8 gr. Levadura de panadero
3gr. Sal

3 gr. Aceite de oliva

3 gr. Azlcar

Para el Relleno
e 1 pimiento rojo
1 berenjena
1 manojo de esparragos verdes
Queso de cabra
Aceite de oliva
Sal y pimienta

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

Elaboracién
Haremos la masa mezclando los ingredientes y amasaremos. Pasar por la maquina de pasta y estirar hasta obtener una
hoja fina. Cortar con el corta pastas y hornear 180° hasta que esté en su punto.
Asar a la llama el pimiento y la berenjena, pelar, despepitar y cortar a tiras. Disponer las tiras sobre la masa, condimentar.
Rehogar los esparragos verdes, condimentar y disponer sobre la masa con escalibada.

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

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

Ingredientes

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

1 calabacin

1 zanahoria

1 pimiento rojo
Champifiones

Para el sofrito

1 diente de ajo

2 cebollas medianas

150 gr. de tomate triturado
Aceite de girasol, sal y azucar

Para la mayonesa verde

Hojas de espinacas y perejil

1 diente de ajo

Aceite de girasol, vinagre blanco, sal y pimienta
1 huevo

Elaboracion

Cortar las verduras y rehogar ligeramente, retirar del aceite y reservar.

Tostar los fideos en la misma paella en la que hemos cocinado la verdura y donde después cocinaremos los fideos.
Reservar.

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

Mezclar el sofrito de tomate con los fideos, afiadir hasta que los fideos estén en su punto.
Poner en el plato mediante aro, decorar con la mayonesa verde y dos tiras de cebollino
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PASTEL DE TRES LECHES CON ALBARICOQUES ASADOS A LA VAINILLA

Ingredientes

150 gr de azlcar

4 huevos

80 gr de leche

200 de harina

% c.s. de levadura royal
350 gr Leche condensada
350 gr Leche evaporada
250 gr Nata liquida

14 Albaricoques

2 c.s de Azlcar

1 c.c. de vainilla

Elaboracion

Horneamos los albaricoques en un recipiente con tapa donde quepan justos.
Alifiamos con un poco de az(car y vainilla. Cocemos hasta que estén tiernos.

Encamisar un molde para tartas.

Blanquear las yemas con % partes de azUcar.

Incorporar la leche, la harina y la levadura tamizadas.

En otro recipiente montar las claras y a medio montar afadir el resto de azUcar.

Montar hasta que queden picos firmes. Incorporar las claras a la masa y enmoldar. Cocer a 175°C de 45 a 50 min.
Desmoldar y enfriar sobre rejilla. Cuando este templado volver a poner en el molde.

Pinchar la superficie con un palillo y vertere poco a poco la mezcla de las tres leches sobre el pastel.

Dejamos que se beba todo el liquido.

Servimos espolvoreando canela y un albaricoque asado al lado de la tarta.

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



SALTEADO DE ESPARRAGOS Y ALCACHOFAS CON FOIE
Y SALSA DE NARANJA

Ingredientes

Manojo de esparragos
6 alcachofas

50 gr de foie fresco

40 gr de nueces

1 naranja

Para la salsa
e 2 cebollas
e 1rama de apio

e 4tomates
e Zumo de 2 naranjas
e 40 gr de miel

e Salypimenta

Elaboracién
Partir los espérragos y escaldar 1 minuto en agua hirviendo. Parar coccién y reservar hasta pase

Pelar las alcachofas hasta obtener el corazon. Cocer inglesa 4 minutos y parar coccion
Cortar a cuartos o mitades en funcion del tamafio.Reservar hasta pase

Pelar la naranja al vivo y reservar en frio hasta pase

Para la salsa
Pelar las cebollas y cortar en ciselée.
Cortar el apio en brunoise.
Sofreir en un poco de aceite con una tira de piel de naranja
A los 30 minutos afiadir el tomate con piel pero sin pepitas cortado en macedonia.
Espolvorear con un poco de azlcar y prolongar coccién 20 minutos.
Afadir el zumo de naranja colado y la miel.
Llevar a ebullicién y reducir fuego.
Mantener tapado 10 minutos a fuego suave y pasar por chino y colador.
Ajustar de sazén y consistencia. Reservar en caliente hasta pase

Al pase
Saltear las verduras y planchar el foie
Disponer las verduras en el plato y cubrir con el foie
Decorar con los gajos de naranja y las nueces
Regar con la salsa y decorar con sal Maldén y pimienta recién molida.
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CREPES DE PATATA CON BACON Y SOBRASADA

Ingredientes

Y kg de patata harinosa
125 ml de crema de elche
125 ml de leche

5 huevos

40 gr de mantequilla

40 gr sobrasada

50 gr de bacén

Para la Salsa de queso

30 gr de harina

30 gr de mantequilla

50 gr de parmesano

300 ml de leche

Sal, pimienta y nuez moscada

Elaboracion

Pelar las patatas y cortar en cubos.

Cocer en agua salada hirviendo con laurel unos 15 minutos hasta que estén tiernas.

Pasar por pasapurés. Afiadir 3 huevos batidos y dos yemas la mantequilla troceada, la sobrasada y el bacon salteado.
Salpimentamos y perfumamos con nuez moscada.

Montar las claras en pico blando e incorporar en tercios a la preparacion.

Para la Salsa de queso
Prepararnos un roux con la mantequilla y la harina.
Cremamos con la leche caliente poco a poco y removemos hasta que adquiera consistencia cremosa
Afadir el parmesano, reducir fuego y cocer tapado 10 minutos.
Pasar por chino y ajustar de sazén y consistencia

Al pase

Untar con mantequilla una sartén antiadherente y cocer las creps unos 2 a 3 minutos por lado en funcién el grosor.
Acompafar de la salsa
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ALEXANDRA

Ingredientes

125 gr de azlcar

80 gr de maicena

20 gr de harina

75 gr de harina de almendra

75 gr de mantequilla

100 gr de cobertura de chocolate
4 huevos

Para el Glaseado

150 gr de mermelada de melocoton o albaricoque
100 gr de cobertura de chocolate

50 gr de fideos de chocolate

Elaboracion

Fundir el chocolate al bafio maria
Blanquear un huevo y dos yemas con el azlcar hasta que doble volumen.

Afadir la harina de almendras con lengua y posteriormente el chocolate fundido a unos 40 °C.

Afadir finalmente la harina y la maicena.

Batir las claras en pico duro e incorporar en tercios a la preparacion anterior y al final la mantequilla fundida y

atemperada
Colocar en molde encamisado y hornear unos 30 minutos a 180 °C

Para el Glaseado

Fundir el chocolate al bafio maria y pintar los laterales del bizcocho con el chocolate y decorarlo con gusanillo de

chocolate.
Calentar la mermelada al fuego con un poco de agua y cubrir la parte superior
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TARRINA DE ESPARRAGOS TRIGUEROS CON CREMA DE QUESO DE CABRA

Ingredientes

2 cebollas

2 manojos de esparragos trigueros
500 ml. De leche

4 huevos

500 ml. De leche

50 gr. De mantequilla

30 gr. De maicena

Nuez moscada, sal y pimienta
100 gr. De queso de cabra
150 gr de jamon serrano
Aceite de oliva

Elaboracion

Cortar la cebolla a juliana y los esparragos a rodajas, separando las puntas.

Sofreir la cebolla y cuando esté tierna afiadir los esparragos cortados. Tapar la olla y dejar pochar 10 min.

Remover de vez en cuando. Agregar la leche y las especies y llevar a ebullicion.

Triturar la mezcla y afiadir los huevos, sin dejar de batir. Rectificar de sal y llenar los moldes previamente encamisados.
Cocer al horno al bafio maria tapado con papel de plata 30 min. A 180° C.

Preparar una bechamel hirviendo la leche con mantequilla, nuez moscada, sal y pimienta.
Diluir la maicena en un poco de leche fria y afiadir a la leche hirviendo sin dejar de remover.
Desmenuzar el queso de cabra y diluirlo en la bechamel hasta que no queden grumos.

Agrupar la puntas de los esparragos en manojitos de 3 o 4 unidades.

Envolver con una loncha de jamén serrano.

Disponer sobre una bandeja y hornear hasta que el jamén quede dorado y crujiente.
Decorar la tarrina con la bechamel y los esparragos con jamon.
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MASALA DE COLIFLOR Y LANGOSTINOS

Ingredientes

1 coliflor
12 langostinos
300 gr de arroz largo

Para la salsa

2 c.s de aceite de oliva

1 cebolla

1 c.s de jengibre fresco rallado
1c.sdecurry

1c.c. de carcuma

% c.c. de comino

1/2¢c.c de canela

3 semillas de cardamomo molidas
3 c¢.s de concentrado de tomate

e 1 c.sde mantequilla de cacahuete
e 2 tomates rojos

e 400 gr de leche de coco

e Zumo de limén

e Anacardosy cilantro.

Elaboracion

Precalentar el horno a 200°C.

Desmenuzar la coliflor sobre una bandeja forrada con papel de horno.

Alifiarla con aceite y sal y hornear durante 35 min.

Preparar un marinado de aceite, jengibre y zumo de limén para los langostinos pelados.
Guardar tapado en nevera y reservar las cabezas para otra elaboracion.

Para la salsa
Dorar la cebolla, los ajos picados y el jengibre rallado junto con una pizca de sal.
Afadir las especies y dejar que desprendran aroma.
Afadir el concentrado de tomate, la mantequilla de cacahuete, el tomate cortado a dados.
Cocer 2 min y afiadir la leche de coco. Tapar y cocer a fuego suave 10 min.
Triturar la salsa y rectificar de sal. Afiadir el zumo de medio limén.
Juntar la coliflor con la salsa y cocer todo durante 5 minutos.

Limpiar el arroz y cocer en una olla tapada con agua que cubra un dedo.
Cuando empiece a hervir bajar el fuego al minimo. Cocer durante 18 min.

Antes de servir pasar los langostinos por la plancha.

Servir en boles arroz, coliflor y los langostinos.
Decorar con anacardos tostados y hojas de cilantro o perejil.
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MOUSSE DE COCO CON PINA Y ESTREUSEL DE CACAQ

Ingredientes

250g de leche de coco
250 de nata

70 de azlcar

3 hojas de gelatina
500 gr de pifia

100 ml Malibu

Para el Estreusel de cacao
60g mantequilla

50g de azlcar

85¢g de harina

259 de cacao

Una pizca de sal

Elaboracion

Montamos la nata a la mitad. Le incorporamos el azicar y montamos a un punto de picos suaves.
Hidratamos la gelatina sumergiendo en agua fria.

Deshacemos la gelatina con un poco de leche de coco calentada al microondas.

Mezclamos toda la leche de coco y la gelatina. Integramos a la nata montada.

Ponemos en manga y al abatidor.

Cortamos la pifia a dados y la salteamos. Flambeamos con Malibu.
La repartimos en vasitos y cubrimos con mousse.

Para el Estreusel de cacao
Mezclamos todos los ingredientes haciendo una bola. Envolvemos e film y congelamos.
Cuando este dura la rallaremos encima de una placa de horno forrada con papel.
Horneamos a 180° 10 min. Una vez cocida espolvoreamos encima de la mousse.
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GALETS CON CREMA DE HORTALIZAS

Ingredientes

150 gr de galets

2 dientes de ajo

50 gr de jamon

100 gr de chorizo

1 cebolla

2 tomates

1 zanahoria

1 rama de apio

1 pieza de panceta de 100 gr
Hierbas aromaticas
Pimenton

Aceite sal y vinagre
% | de agua

Elaboracion
Sofreiremos en una olla la carnes unos 5 minutos y retiramos.
Afadimos las verduras peladas y cortadas en macedonia con las hierbas arométicas salvo el tomate y el ajo que lo
introduciremos unos 30 minutos mas tarde.
Mojaremos con agua caliente y llevaremos a ebullicion.
Reducimos fuego, tapamos y dejamos cocer unos 20 minutos.
Mientras pondremos a cocer los galets de la manera habitual
Pasaremos por chino y volveremos a fuego suave con las carnes troceadas

Cuando los galets estén al dente los afiadimos a la preparacion anterior y acabaremos coccion.

Ajustar de sazon y regar al pase con un chorrito de vinagre de Jerez al gusto.
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PASTEL DE CHAMPINONES Y SALMON

Ingredientes

% kg de champifiones

Y limén

125 gr de salmon

3 huevos

llonchas de pan de molde
80 gr de crema de leche
50 ml de brandy

1 diente de ajo

1 puerro

Sal y pimienta

Para la salsa

Y de crema de leche 35%

1 c,s. de tomate concentrado
20 gr de harina

20 gr de mantequilla

Sal, pimienta y nuez moscada

Elaboracion

Cortamos los puerros en aros y rehogamos uno 10 minutos en un poco de mantequilla.
Subimos fuego y agregamos los champifiones troceados y el ajo ciselée

Mantenemos 5 minutos a fuego fuerte para que pierdan agua.

Retiramos del fuego y colocamos en un cuenco

Afadimos el salmén limpio de piel y espinas desmigado, la miga de pan troceada y el brandy
Mezclamos y afiadimos la crema de leche y los huevos batidos.

Salpimentamos y colocamos en los moldes de coccion

Hornear al bafio maria unos 30 minutos hasta que este cuajado.

Para la salsa
Preparar un roux con la mantequilla y la harina y cremar con la nata.
Llevar a ebullicion, reducir el fuego y agregar el tomate concentrado.
Mantener 10 minutos tapado a fuego bajo y ajustar e sazon.
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CROQUETAS DE PLATANO

Ingredientes

6 medias noches o brioches
6 platanos muy maduros
100 gr de azlcar

1 c. de aroma de vainilla
50 ml de ron

% | de leche

1 huevo

50 ml de crema de leche de 35%
Pan rallado

Azlcar lustre

e Aceite para freir

Elaboracion

Trocear los brioches e introducir en la leche y el ron

Pelar y chafar los platanos afadir el azlcar y al esencia de vainilla, la yema batida y la crema de leche
Escurrir bien los brioches de la leche e introducir en la mezcla de platano.

Mezclar bien hasta obtener una masa uniforme.

Bolear las croquetas.

Batir la clara de huevo.

Pasar las croquetas por la clara de huevo y posteriormente por el pan rallado.

Freir por inmersién 1 minuto hasta que estén dorados y rebozar por el azlcar y canela.

Acompafar de una salsa inglesa.
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PATES SALUDABLES

Ingredientes

Para el pate de shiitakes y frutos secos
10 shiitakes frescos

1 cebolla

1 puerro

1 c.s de jengibre rallado

1 c.s de salsa de soja

10 nueces o anacardos

Para el pate de sardinas

150 gr de sardinas en aceite de oliva

% cucharada de mostaza

1 c.s. de sésamo tostado o de tahina

1 c.s de salsa de soja

e 2 zanahorias ralladas

e 2c.sdezumo de limén, ralladura amarilla de 1 limén
e Cebollinoy perejil

Para el pate de alcachofas con queso azul
4 alcachofas

1 cebolla

3 ajos

Orégano

100 gr de queso azul

1 barra de pan

Elaboracion

Para el pate de shiitakes y frutos secos
Pelamos la cebolla y el puerro.
Cortamos a juliana y pochamos a fuego suave con un poco de aceite de oliva y el jengibre rallado.
Afadimos los shiitakes cortados en ¥4. Afiadimos la salsa de soja y reducimos.
Trituramos y afiadimos los frutos secos picados a mortero para que quede algin trozo mas entero.
Removemos, rellenamos un ramequin y lo dejamos reposar.

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

Para el pate de alcachofas con queso azul
Preparar un pochado de cebolla, corazones de alcachofa cortados en 6 y ajos.
Afiadir orégano. Dejar que el pochado se beba sus jugos. Triturar junto con queso azul.
Cortamos el pan en rebanadas finitas y lo tostamos 15 min a 150°C.
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MONTADITO DE PAN DE MAIZ CON POLLO Y AGUACATE

Ingredientes

3 pechugas de pollo
Hiervas de Provenza

3 ajos

Aceite de oliva

2 aguacates

2 cebollas tiernas

1 Limén o lima

cilantro

160 gr de harina

1% c.s de levadura royal
1c.cdesal

185 gr de polenta

125 gr de queso cheddar
250 gr de yogur

125 gr de leche

e 2 huevos

e 3cebollas

e 1 pimiento rojo

e 50gr de nueces

e Orégano

Elaboracion

Precalentar el horno a 200°C.

Preparar un sofrito con cebolla picada, pimiento rojo y una guindilla.

Poner los s6lidos en un cuenco. En otro bol pondremos el yogur, la leche, el queso rallado y los huevos.
Mezclamos todos los ingredientes. Afiadimos el sofrito de cebolla.

Rellenamos un molde previamente encamisado o forrado con papel de coccion.

Cocer hasta que el palillo salga limpio.

Cortar la cebolla tierna a rodajas finas. Dejar marinar con sal, agua y vinagre.

Cortar el pan a rebanadas y cubrir con una crema de aguacate chafado con un poco de zumo de limén.
Marinar el pollo fileteado con una picada de ajo, sal pimienta, hierbas de Provenza y aceite.

Marcar la pechuga y servir sobre el montadito.

Espolvorear cilantro por encima
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GOFRES CON PERAS ESPECIADAS

Ingredientes

150 ml de leche tibia

375 g de harina de trigo

50 g de azlicar moreno

Unas gotas de jarabe vainilla
Una pizca de sal

90 gr de huevo

15 g de levadura fresca

225 g de mantequilla sin sal a temperatura ambiente
170 g de azlcar perlado

6 Peras

e 1lc.c.decanela

e 1c.c.dehinojo

e 1lc.c. jengibre

e 50 grde azlcar

e 50 gr de vinagre de manzana

Elaboracion

Deshacer la levadura fresca con la leche tibia.

Juntar en un cuenco de amasadora la harina, el azticar moreno, la sal, el huevo, la leche con la levadura, la vainilla.
Amasar con el gancho.

Cortar la mantequilla a daditos e incorporar.

Dejamos fermentar la masa tapada hasta que doble su volumen.

Afadimos el azucar perlado y amasamos para quitar el aire.

Pelamos las peras las cortamos a cuartos y les quitamos el corazon. Las troceamos a laminas o dados.
En un cazo ponemos la pera con las especies, el azlcar y el vinagre. Cocemos hasta que la pera esté tierna.

Antes de servir precalentamos la gofrera.

Dividimos la masa y las cocemos durante 4 min.
Servimos los gofres cubiertos con una cuchara de pera 'y un poco de nata montada.
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SALMOREJO DE ESPARRAGO VERDE, TARTAR DE TOMATE Y QUESO BRIE

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

2 tomates grandes maduros

25gr de pulpa de tomate concentrado
Pizca de mostaza

Pizca de salsa perrins

Pizca de salsa hp o Brown

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 coccidn 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

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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SALMON TERIYAKY CON RISOTTO DE QUINOA Y FIDEOS DE NABO

Ingredientes

e 4 lomos de salmon fresco.
e Aceite de oliva.

Para el Teriyaki

75ml de salsa de soja.

2 cucharadas de vinagre de arroz.
2 cucharadas de azdicar moreno.
2 dientes de ajo picado.
2cucharadas de jengibre en polvo.
lcucharada de maicena.

e 1 cucharada de aceite de sésamo.
e 2 cucharadas de agua.

Para el Risotto.

200gr de quinoa.
500gr de caldo de ave.
3 chalotas.

50gr de mantequilla.
50gr de parmesano.
Vino blanco.

e 100gr de champifiones.
e Sal/pimienta.

Para los fideos de nabo.
1 nabo.

Aceite virgen extra.
Vinagre de jerez

Sal./ pimienta.

Elaboracion

Le quitamos la piel al salmoén y pintamos los lomos con la salsa teriyaki. Reservamos.
Las pieles las reservamos

Para el Teriyaki
Juntamos todos los ingredientes en un cazo y lo llevamos a ebullicidn, bajamos el fuego hasta que espese.
Reservamos en frio.

Para el Risotto.
Cocemos la quinoa en el caldo de ave y las pieles del salmén unos 20 min. Reservamos.
En una soté rehogamos las chalotas en brunoise con aceite unos minutos, tiraremos el vino y dejaremos que reduzca,
incorporamos los champifiones en brunoise y lo dejamos rehogar todo lentamente unos 15 min mas.
Afadiremos la quinoa y cremaremos con la mantequilla y el parmesano rallado. Rectificaremos de sabor.

Para los fideos de nabo.
Lo cortaremos el laminas con la mandolina y después en juliana muy fina
Reservaremos en un bol con hielo, en el Gltimo momento, escurriremos y sazonaremos con el aceite, vinagre y sal.

Marcaremos el salmén a la plancha y acompafiaremos con el risotto y los fideos de nabo.
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HELADO DE LECHE DE COCO CON PINCHO DE PINA ESPECIADA

Ingredientes

1 pifia natural

200 gr. de azlcar

750 gr. de agua

1 clavo de olor

3 anis estrellado

6 granos de cardamomo
7 de pimienta en grano

1 trozo de canela en rama
Hojas de menta

Para el Helado de leche de coco
1 bote de leche de coco

Crema de leche para montar
Azlcar

Elaboracion

Poner los ingredientes del almibar a hervir durante unos minutos, pelar y cortar la pifia, afiadirla al almibar y cocinar
durante 15 minutos. Retirar del fuego, sacar la pifia y dejar enfriar.
Colar el almibar y reducir a textura de salsa. Reservar.

Para el Helado de leche de coco
En bol mezclar la leche de coco con la mitad de la crema de leche liquida, montar la otra mitad y afadir a la preparacion.
Afadir el azlcar y llevar a la heladora. Helar y reservar en frio.

Montar el plato sobre una base de salsa de reduccion del almibar, poner una canel de helado de leche de coco y

acompafiar de un pincho de pifia y hoja de menta.
Decorar con el anis estrellado utilizado en el almibar y alguna hoja de la pifia.
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QUESADILLAS DE QUESO DE CABRA CON CHAMPINONES

Ingredientes

% pepino

2 cebollas tiernas

2 tomates

40 ml de vinagre

100 ml de aceite de oliva

150 gr de queso de cabra
2 dientes de ajo

30 gr de aceitunas negras
Pan de pita

200 gr de champifiones

Elaboracion

Partir el pepino por la mitad y retirar las semillas. Cortar en macedonia. Juntar con tomate casée, orégano, la cebolla, el
vinagre y la mitad del aceite. Dejar reposar en frio 30 minutos.

Filetear el ajo y deshuesar las aceitunas.
Cortar el queso de cabra en rodajas
Limpiar y retirar el tronco de los champifiones. Escaldar 3 minutos en agua hirviendo con sal y limén.

Al pase
Rellenar el pan de pita con la mezcla de tomate
Saltear los champifiones con el ajo 3 minutos y agregar las rodajas de queso de cabra y las aceitunas.
Mantener 1 minuto mas hasta que funda el queso y rellenar el pan de pita.
Refrescar con hojas de menta y servir de inmediato.
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ROLLITOS DE RAPE Y PANCETA CON PESTO DE OREJONES Y
COMPOTA DE CEBOLLA

Ingredientes

e 2 lomos de rape.
e 1 paquete de lonchas de panceta o bacon.

Para el Pesto de orejones.
100gr de albahaca.

50gr de pifiones

3 dientes de ajo.

25 gr de parmesano en polvo.
50gr de orejones secos.
Aceite de oliva suave.

Sal, pimienta.

Para la Compota de cebolla.
e 2 cebollas grandes rojas.
e Aceite de oliva.
e  25gr de mantequilla.
e Agua.
e 1 cucharada de azicar.
e Sal, pimienta.

Elaboracion

Cortamos el rape en trozos no muy grandes salpimentamos y los enrollamos con las lonchas de panceta, los doraremos en
el horno a 200° unos 5 min.

Para el Pesto de orejones.
Doraremos los ajos y los pifiones, trocearemos los orejones y retiraremos los tallos de la albahaca.
Pondremos a triturar todo con turmix en un vaso alto hasta hacer una pasta, acabaremos emulsionando con aceite de
oliva, hasta conseguir la textura deseada.

Para la Compota de cebolla.
Pelaremos las cebollas y las doraremos bien al horno a unos 200° aproximadamente, hasta que adquieran un color
tostado.
Una vez atemperadas haremos una juliana con ellas, las rehogaremos en un poco de aceite y mantequilla, afiadiremos el
azUcar, alargaremos con un poco de agua, y dejaremos cocinar hasta evaporar todo el agua, volvemos a afiadir mas agua
en varias tandas hasta que quede un rehogado tipo compota.

Pondremos tres rollos de rape por plato, acompafiaremos con la compota en la base y el pesto alrededor.
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SABAYON CALIENTE DE FRUTAS CON GRANIZADO DE FRESAS Y MANGO

Ingredientes

3 yemas de huevo

C/S de azlcar

CI/S de licor de naranja

5 moras

5 frambuesas

Hojas de menta

C/S de nata montada (opcional)

Para el Granizado
1 mango

300 gr de fresas
C/S de azucar
C/S de hielo pilé

Elaboracion

Pelar, cortar y triturar el mango, afiadir y poner en su punto de azUcar, reservar en recipiente adecuado.
Hacer lo propio con las fresas y reservar también en su recipiente, afiadir hielo pile, remover y guardar en congelador.
Remover cada cierto tiempo.

Blanquear las yemas de huevo junto con el azcar al bafio M?, afiadir el licor de naranja al hilo hasta poner el sabayon en
su punto éptimo de sabor, verter en recipiente de servicio, glasear en el gratinador, retirar y decorar con moras y las
frambuesas, agregar unas cannel o bolas de sorbete de mango y fresas, decorar con las hojitas de menta, servir en
contraste de temperaturas y texturas.

Se puede acompafiar con un poco de nata montada.
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CORAZONES DE ALCACHOFAS RELLENAS DE SETASA LA CREMA

Ingredientes

8 alcachofas grandes

1 huevo

150 gr de champifiones

1 cebolla pequefia

200 ml de nata liquida

50 g de queso Parmesano

2 cucharadas de pan rallado
50 gr de Mantequilla

Elaboracion

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

Limpiamos los champifiones y picamos en brunoise.

En una sartén, ponemos la mantequilla y un poco de aceite para que no se queme y sofreimos la cebolla cortada en
brunoise, cuando esté transparente, afiadimos los champifiones y sofreimos hasta que pierdan casi todo el agua.
Apartamos del fuego y afiadimos la nata liquida, un huevo batido y el pan rallado, mezclamos bien y rectificamos de sal
y pimienta.

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

Ingredientes

500 g penne rigate

250 g tofu fresco

1 bolsa espinacas frescas
8 tomates maduros

1 Pimiento rojo

2 cebollas

Albahaca fresca y orégano
1 diente de ajo

Elaboracion

Cortar las cebollas en juliana y caramelizar en un cazo con aceite.

En otra sartén picar el ajo y dorar, afiadir el tomate rallado y sofreir a fuego lento.

Cuando esté la cebolla escurrir y agregar al sofrito, mezclar bien, afiadir las espinacas y saltear 4 min y por dltimo el tofu
cortado a dados.

Hervir la pasta en abundante agua (11 x cada 100 g ) 7 0 10 min segln nos guste el punto.
Escurrir y agregar al sofrito, mezclar bien y emplatar
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CRUJIENTE DE PASTA FILO CON CREMA DE MANZANA

Ingredientes

e Pastafilo
e 100 g de Azicar
e Mantequilla

Para la crema de manzana
e 6 manzanas golden
e 1ramade canela
e 100 gramos de azlicar moreno
e 500 ml de nata
e menta fresca
e 3 hojas de gelatina

Elaboracion

Pintar las hojas de pasta filo con mantequilla y azlcar y formar 3 capas.

Cortar en rectangulos y las colocamos entre papel sulfurizado y una bandeja a modo de peso y las horneamos a 180° 6 0 8
minutos y reservamos

En una base de pasta filo colocamos con manga crema de manzana y tapar con otra base de pasta filo y hacemos la
misma operacion, volvemos a apoyar pasta filo y espolvoreamos azucar glage

Para la crema de manzana
Hidratar la gelatina en agua fria
Pelar las manzanas y ponerlas en un cazo con 3 cucharadas de agua, una cucharada de vino dulce y la rama de canela.
Dejar a fuego lento durante 25 minutos.
Quitar la canela, triturar las manzanas hasta que se haga un puré, quitar el liquido que sobra y dejar enfriar.
Montar la nata, fundir la gelatina y mezclarla con el puré frio.
Afadir la piel rallada de un limén. Colocar en el frigorifico.
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FIDEOS “ROSSEJATS” DE VERDURAS Y ALGAS CONALL 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

4 alcachofas

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

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

Para el all i oli de romero
e 1ajocrudo
e 50 gr. de aceite de oliva
e 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 coccidn afiadir 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 corazén.

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.

Moijarlos 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. Colar y reservar.

Para el all i oli de romero
Infusionar el aceite con el romero a temperatura muy suave, unos 15 min.
Tapamos y dejamos enfriar fuera de nevera.
Pasamos todo por tlrmix , rectificamos de sabor
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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
200 gr de chocolate negro

6 cucharadas de agua

3 cucharadas de nata

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 az(car.

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.

Verter la mezcla en la bandeja y cocer el brownie en el horno precalentado a 180° grados durante 20 minutos. 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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CREMA DE VERDURAS AL CURRY CON POLLO Y CHAMPINONES

Ingredientes

2 cebollas

2 zanahorias

1 rama de apio

3/4 1 de agua

150 ml de crema de leche de 35%
4 yemas de huevo

10/20 gr de curry

Para la Guarnicién
1 cebolla

Y4 kg d champifiones
1 pechuga de pollo
20 gr de mantequilla

Elaboracion

Limpiamos y pelamos las verduras

Cortamos la cebolla en ciselée y el resto de brunoise.

Rehogamos 10 minutos en un poco de aceite y cubrimos con el agua.

Cocemos sin tapar a fuego suave unos 45 minutos.

Pasamos por chino y colamos.

Batimos las yemas de huevo con la crema de leche y el curry.

Vertemos el caldo caliente poco a poco sobre la preparacién, removemos y volvemos a fuego suave.
Ajustamos de sazdn y mantenemos en caliente hasta pase.

Para la Guarnicién
Cortamos la cebolla ciselée y sofreiremos unos 30 minutos.
Afiadimos los champifiones en brunoise y sudamos unos 10 minutos més.
Cuando hayan perdido el agua subimos fuego y afiadimos el pollo a corte de cuchara
Mantenemos unos 5 minutos y ajustamos de sazon.
Colocamos en la base del plato y servimos con la crema caliente
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ENDIVIAS Y ESPINACAS GRATINADAS CON GAMBAS

Ingredientes

% kg de endivias

200 gr de espinacas

100 gr de gambas peladas
1 loncha de tocino

1 lonchas de jamén

100 gr de queso rallado
4 rebanadas de pan seco
2 cebollas

1 diente de ajo

60 gr de mantequilla
100 ml de leche

Sal y pimienta

Elaboracion

Escaldar las hojas de endivias 2 minutos en agua salada. Parar coccion y escurrir
Escaldar las espinacas 30 segundos. Parar coccién , escurrir y reservar

Cortar la panceta y el jamon en dados y saltera 5 minutos. Retirar
Saltear las gambas 1 minuto con las gambas. Retirar

Cortar la cebolla en ciselée y rehogar unos 30 minutos en la misma grasa.
Anadir la leche y el queso.
Salpimentar y retirar.

Colocar una base con las espinacas y las endivias

Afadir la carne, las gambas y cubrir con la preparacién anterior

Espolvorear con el pan troceado y un poco de mantequilla troceada.

Hornear unos 10 minutos a horno fuerte hasta que dore el pan y funda la mantequilla
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CARLOTA DE BRIOCHE AL LIMON

Ingredientes

Brioches tipo ¥z noche
4 limones

400 gr de azlcar

¥ 1 de leche

40 gr de maicena

6 huevos

50 ml de ron

Elaboracion

Retirar tiras de piel fina de 1 limoén. Exprimir 2 limones

Preparar un almibar TPT con la mitad del azucar y afadir rodajas de limén de los otros 2 limones
Dejar cocer unos 10 minutos a fuego bajo.

Afadir el ron y el zumo de limén. Retirar del fuego y enfriar

Preparamos una crema con las yemas de huevo y la otra mitad del azucar y la maicena.

Llevamos a ebullicion la leche con las pieles de limén y vertemos al hilo sobre la preparacion anterior.
Volvemos al fuego llevando a ebullicion.

Reducimos fuego y removemos hasta que espese

Enfriamos y afiadimos el almibar colado.

Colocamos los brioches partidos por la mitad en un aro y cubrimos con la crema.

Dejar reposar toda la noche en frio
Desmoldar al dia siguiente.
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GUISANTES CON BUTIFARRA NEGRA Y ALBONDIGAS DE CALAMAR

Ingredientes

300 gr de calamares

200 gr de merluza

50 gr de pan de molde
lhuevo

Leche para mojar el pan
Perejil

Ajo

300 gr de butifarra negra
500 gr de guisantes

200 gr de cebolla

1 dl de vino blanco

5 dl de fumet

Tinta de calamar

1 huevo

250 ml de aceite de oliva

Elaboracion

Limpiar el calamar y la merluza de pieles y espinas.

Mojar el pan en la leche y escurrirlo un poco.

Triturar el calamar con el peregjil.

Afiadir la merluza, el huevo y el pan volver a picar y rectificar de sal.
Pasar las albéndigas por harina y freir en aceite abundante.

Cortar la butifarra en rodajas y marcar por los dos lados en una cazuela ancha. Reservar.
En el mismo recipiente preparar un sofrito de ajo y cebolla.

Afadir el vino blanco y reducir. Afadir el fumet.

Cocer a fuego suave con la olla tapada. A los 10 minutos afiadimos las albéndigas.
Cocinamos durante 10 min y afladimos los guisantes. Cocinamos hasta que estén tiernos.
Afadimos la butifarra negra y cocer 2 min. Dejamos tapado para que repose.

Prepararemos un alioli con un poco de tinta de calamar un ajo y un huevo.

Afiadimos aceite a chorrito mientras montamos con el minipiner.
Servimos en un recipiente hondo las alb6ndigas y una cucharada de alioli encima.
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PIZZA 4 ESTACIONES

Ingredientes

500 gr harina de fuerza
350 gr de agua

10 gr de levadura

50 gr de aceite de oliva
10 gr de sal

350 gr de tomate triturado
4 alcachofas

150 gr de jamon serrano lonchado
Albahaca

4 tomates maduros

200 gr de champifiones
Aceitunas negras

Elaboracion

Preparamos la masa con 24 h de antelacion para que fermente tranquilamente.

En un recipiente ponemos la harina y la sal.

Diluimos la levadura de panadero con el agua v el aceite.

Juntamos todos los ingredientes y amasamos con el gancho durante 15 min a velocidad media.
Dejamos levar dentro de un recipiente aceitado. Tapado con film durante toda la noche.

Al dia siguiente sacamos la masa de la nevera 2 h antes de prepararla.

Dividimos la masa y formamos bolas sobre una superficie enharinada.

Dejamos que leven mientras preparamos los ingredientes de la pizza.

Primero vertemos el tomate triturado dentro de un chino para extraer el maximo de liquido pero sin remover.
Pelamos las alcachofas las cortamos a gajos finitos y los escaldamos en agua hirviendo con limon.

Laminamos los champifiones y los salteamos con ajo y perejil.

Pelamos el tomate y lo cortamos en pétalos. Lo alifiamos con sal pimienta y orégano y cocemos al horno 10 min.

Estiramos la pizza con las manos.

Disponemos sobre una hoja de papel de horno y rellenamos con los ingredientes, primero salsa de tomate, menos el

jamén que lo afiadiremos justo al salir del horno.
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FRESONES A LA PIMIENTA VERDE CON FLAN DE NATA

Ingredientes

500 gr. de fresones

70 gr. de azicar

1dl. de agua

2 mandarinas

1 naranja

1 lima

1 c.s.. de pimienta verde
1 rama de vainilla

Para el flan de nata
e 4dl. de nata para montar
e 2 claras de huevo
e 2 huevos
e 1 ramita de canela
e 2c.s. de azlcar moreno

Elaboracion

Infusionar 10 min. la nata con la canela. Retirar la canela y juntar las claras y los huevos batidos. Mezclar bien.
Para preparar el caramelo fundimos azlcar con unas cucharadas de agua en un cazo, a fuego suave, hasta que tome un
colar oscuro. Afladimos un poco de agua para conseguir un caramelo mas liquido.

Rellenamos la base de los moldes con el caramelo.

Dejamos que enfrié y después rellanamos con la mezcla del flan.

Cocer al horno al bafio Maria 20 min. hasta que cuaje.

Infusionar los zumos de los citricos con sus pieles ralladas, la vainilla y la pimienta verde.
Afadir a los fresones y dejar marinar.

Cortar los fresones en % y ponerlos a marinar con el jugo de citricos.

Desmoldar el flan y cortarlo en trozos rectangulares.
Colocar uno en cada plato y disponer los fresones con el jugo de citricos y la pimienta al lado.
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SOPA FRIA DE TOMATE Y FRESON CON ESCABECHE DE CHAMPINONES

Ingredientes

250gr de tomate maduro.
250gr de freson

Aceite de oliva suave
Vinagre de jerez

Sal/ pimienta.

150 grAgua mineral.

Para el escabeche

250gr de champifiones.

1 cebolla dulce grande.

2 zanahorias.

1 puerro pequefio.

Aceite de oliva.

100gr.Vinagre de manzana.

100gr.Vino blanco.

e H. aromaticas. (laurel, tomillo, romero) frescos.
e Granos de pimienta.

Elaboracion

Escaldamos los tomates en agua y sal, enfriamos con agua hielo, los pelaremos y cortaremos a cuartos, les sacaremos las
pepitas, los reservaremos en un vaso alto para triturar.

Lavaremos bien los fresones, les cortaremos la parte blanca superior y los pondremos junto los tomates en el vaso,
afiadiremos el agua mineral y turmizaremos bien, pasaremos por colador chino, rectificaremos de sabor con el aceite, el
vinagre, la sal y la pimienta. Reservaremos en frio.

Para el escabeche
Limpiaremos bien de tierra las setas, les cortaremos parte del tallo y las volveremos a cortar a cuartos. Reservaremos.
Cortaremos en juliana fina todas las verduras, rehogaremos lentamente, en una sote, junto a las hierbas y los granos de
pimienta, una vez pochado sin que coja color, cubriremos bien de aceite y afiadiremos las setas, confitaremos a fuego
muy bajo, de 35 a 40 min. Reservar en un bol, En un cazo, pondremos a reducir el vinagre y el vino, con una rama de
romero. Evaporar el alcohol y retirar del fuego. Dejamos atemperar.

Cuando las dos elaboraciones estén a la misma temperatura las juntaremos en el mismo bol, mezclaremos bien, y
afladiremos una pizca de sal, reservaremos en frio.

Emplataremos en el centro del plato el escabeche y tiraremos en jarra la sopa alrededor
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BROCHETAS DE RAPE Y MANZANA CON CHUTNEY DE TOMATE

Ingredientes

2 colas de rape.

1 manzana.

Aceite de oliva.

1 cucharada de curcuma
1 cucharada de cilantro.
1 cucharada de curry.
Sal y pimienta.

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
e 1 cucharada de mostaza.

e Pizca de chile en polvo.

e 1 cebolla roja.

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 Gltimo momento. Aprox30 min.

Para el Chutney
En sote 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.

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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ECLAIRS RELLENOS DE CHANTILLY CON FRESA Y AZUCAR GLASS

Ingredientes

175 gr. de agua

75 gr. de mantequilla
100 gr. de harina

3 huevos

Para el Chantilly
e 300 gr. de crema de leche
e Azlcar galce
e Vainilla (esencia)

Elaboracion

Hervir la mantequilla troceada con el agua, afiadir fuera del fuego la harina tamizada de un golpe, ligar una masa
homogénea, afiadir los huevos de 1 en 1.
Reservar en manga pastelera con boquilla ancha.

Poner papel vegetal sobre una bandeja de horno y formar tiras con la masa reservada.
Pintar con huevo y hornear a 180° segln el horno que utilicemos.

Montar la nata a mano y a su punto afiadiendo el azlcar glass, aromatizar con vainilla o esencia de vainilla.

Cortar los éclairs por la mitad en sentido longitudinal, rellenar con la chantill disponiendo en su interior los trocitos de
fresa. Espolvorear con azdcar glass.
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NOODLES DE VERDURAS

Ingredientes

2 calabacines

4 ajos tiernos

1 cebolla

1 pimiento rojo

1 pimiento amarillo

1 pimiento verde

1 zanahoria

100 g champifiones

100 col lombarda

e Salsa de soja

e 2509 de fideos chinos noodles
e 1ccdevinagre de arroz 0 modena
e 1 ccsalsa de ostras

e Aceite de oliva

Elaboracion

Cortar los calabacines en tiras finas y marinar con la salsa de soja y la pimienta.
Cortar el resto de verduras en juliana y los champifiones laminados.
En otro bol preparamos la salsa agregando 2 cc de soja, 1 cc de vinagre, 1 cc salsa de ostras y pimienta. Reservar

Cocer los fideos poniendo al fuego una olla y cuando empiece a hervir apagamos y retiramos del fuego, echamos los
fideos y dejamos 7 min. Escurrir y enfriar.

En un wok salteamos las verduras dejando las Ultimas el calabacin marinado.

Cuando estén pochadas afiadimos los fideos y salteamos 2 min.
Afadimos la salsa y salteamos 2 min mas.
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PAN DE PITA RELLENO DE POLLO ESPECIADO

Ingredientes

500 g harina de fuerza
20 g levadura fresca
300 ml agua

35 ml aceite de oliva

Para el relleno

2 pechugas de pollo
1 pimiento

1 calabacin

1 berenjena

2 cs mostaza

1 cc tikka masala

1 cc pimenton dulce
1 cc comino

e 1cssalsasoja

e aceite oliva

Elaboracion

Preparar el pan deshaciendo la levadura en agua tibia y removiendo bien, reservar 10 min .
En un bol poner la harina tamizada y 2 cc de sal, mezclar y hacer un hueco en el centro.

Agregar el agua y mezclar bien, cuando la masa sea manejable llevar al marmol y acabar de agregar el aceite.
Amasar unos 7 min aprox . y dejar reposar 1hora.

Para el relleno

En un cazo hervir las pechugas en agua y laurel 15 min, dejar enfriar.
Saltear las verduras cortadas en tiras, reservar.
Mezclar las especies con la mostaza, la soja y aceite en un bol.
Desmenuzar el pollo y poner en una sartén, saltear y agregar la pasta de especies 2 min
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GAJAR BARFI (HINDU)

Ingredientes

125 ml nata

125 gr leche en polvo

75 g mantequilla

500 g zanahoria rallada

235 g leche condensada

% cucharada cardamomo picado
60 g pistachos

60 g almendras

Elaboracion

En un bol mezclar la nata y la leche en polvo, obtener una pasta homogénea. Reservar.

Limpiar, pelar y rallar las zanahorias.

Fundir la mantequilla y rehogar la zanahoria durante 15 min aprox.

Afadir la leche condensada y remover continuamente 10 min.

Afadir la pasta anterior reservada junto el cardamomo y seguir removiendo 2 min con el fuego al minimo.
Retirar del fuego.

Forrar un molde con papel sulfurizado y extender esta masa.
Picar las almendras y pistachos y poner por encima de la masa.
Presionar suavemente para que se peguen a la masa.

Enfriar 4 / 6 h en nevera para poder desmoldar.

Cortar en porciones cuadradas.
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