GAZPACHO DE TOMATE ASADO CON MEJILLONES Y VERDURAS EN ESCABECHE

Ingredientes

Para el escabeche

400 gr de mejillones de roca

150 de brécoli

4 c.s. de aceite de oliva
4 c¢.s de vinagre de jerez
1 puerro

4 dientes de ajo

1 zanahoria

1 rama de tomillo

hoja de laurel

2 clavos de olor
Pimienta en grano
Aguay sal

Para el gazpacho

1 kg de tomates

% diente de ajo

1 c.s de azGcar

1 ramita de tomillo

4 c.s. de aceite de oliva
2 rodajas de calabacin
1 c.s de vinagre de sidra
Hojas de albahaca
Cominos

4 rebanadas de pan seco
% | de agua de botella

Elaboracion

Para el escabeche

Rehogar en una cazuela las verduras con aceite.

Agregar el vinagre y un decilitro de agua, asi como las especies y hierbas. Salar y cocer a fuego lento unos 7 min.
Cocer al vapor los mejillones y sacar de sus valvas.

Introducir la carne de los mejillones en el escabeche un par de horas.

Para el gazpacho

Cortar el tomate a pétalos y asarlos, alifiados con ajo picado, azucar, tomillo, sal, un chorrito de aceite a 150 C°.
Pasada media hora juntamos los tomates con el calabacin, el pan picado, el vinagre, el comino, la albahaca y el agua.
Dejamos que repose, trituramos y colamos. Damos el punto de sal.

Ponemos el gazpacho en un plato hondo y colocamos los mejillones y las hortalizas.
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MERLUZA CON SALSA DE ALBAHACA

Ingredientes

8 rodajas de merluza

2 patatas grandes

1 zanahoria

20 gr de albahaca

100 gr de agua

5 gr de Hatcho miso (puedes sustituir el agua y el hatcho miso por caldo de pescado)
15 gr de almendra

15 gr de parmesano

Aceite de oliva virgen extra
Sal

Semillas de sésamo negro.

Elaboracion

Escalda o blanquea las hojas de albahaca, pon agua sal a calentar en un cazo y unos cubitos de hielo con agua en otro
cuenco. Cuando el agua del cazo empiece a hervir, introduce las hojas de albahaca, déjalas un minuto y pasalas
inmediatamente al cuenco para cortar la coccion y enfriarlas.

Realiza el mismo procedimiento con la zanahoria, pélala y cortala bien fina con ayuda de un pelador, blanquéala un
minuto y enfriala enseguida en agua con hielo. Reserva ambos ingredientes.

Pon en otro recipiente 100 mililitros del agua en la que has blanqueado la albahaca y disuelve en ella el miso, después
deja enfriar. O sustituir por caldo de pescado.

Pon en el vaso de la batidora la albahaca escaldada, el caldo con miso, las almendras, el queso parmesano y tritura.
Afade un poco de aceite y emulsiona, probar por si fuera necesario rectificar de sal,. Reserva la salsa de albahaca.

Pela las patatas, cértalas en rodajas finas, de medio centimetro aproximadamente y cuécelas al vapor. Cuando estén
hechas, pasalas por la plancha con un poco de aceite de oliva para que se doren, salalas al gusto.

Marcar la merluza a la plancha en el ultimo momento y salpimentar.
Montaje
Disponer una cama de patatas en los platos, coloca sobre ellas dos rodajas de merluza y corénalas con la zanahoria. Riega

la merluza con la salsa de albahaca y termina decorando con unas semillas de sésamo negro y unas hojas de albahaca
fresca.
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FRUTAS EN PAPILLOTE CON CREMA DE CAVA

Ingredientes

1 platano.

1 mango.

1 manzana.

100 g. de pifia.
30 g. de azucar.
Canela en polvo.
300 g. de azlcar.
4 yemas.

Canela en polvo.
200 ml. de cava.

Elaboracion

Poner sobre una bandeja de horno papel sulfurizado y espolvorearlo con los 30 g. de azucar y canela en polvo.
Cortar el platano, el mango, la manzana y la pifia en macedonia y ponerlas sobre el papel sulfurizado.
Espolvorear mas canela en polvo y cerrar como si fuera un sobre.

Hornear a 200°C durante 15 minutos.

Poner las yemas con el azicar en un bol al bafio maria y blanquearlas con las varillas eléctricas.

Incorporar el cava y mezclar hasta que la crema espese.

Poner las frutas en una copa y cubrir con la crema de cava.
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CREMA DE QUESO GRUYERE

Ingredientes

20 gr de mantequilla

1 puerro

100 ml de vino blanco seco
100 gr de queso gruyere

100 gr de crema de leche 35 %
Y4 | de leche

200 ml de caldo de cebolla

6 yemas de huevo

Para el Caldo de cebolla
2 cebollas
% 1. agua

Para el Crujiente

50 gr de queso gruyere rallado
50 gr de azlcar

100 gr de harina

1 Clara de huevo

Sal y pimienta

Elaboracion

Fundimos la mantequilla y rehogamos unos 10 minutos el puerro cortado en rodajas sin la parte verde
Reducimos el vino blanco y cremamos con los lacteos. Llevamos a ebullicion y reducimos fuego.

Cocer a fuego suave unos 10 minutos y agregar el caldo colado
Afadimos las yemas de huevo batidas pero no mantadas y removemos hasta homogeneizar.

Afadimos el queso rallado y removemos hasta que se integre, pero no mas de lo necesario
Ajustar de sazon y colocar en los moldes de coccion
Cocer al bafio maria unos 15 minutos
Retirar y acompafiar del crujiente

Para el Caldo de cebolla

Cortar la cebolla en ciselée y sofreir unos 30 minutos.
Agregar el agua fria y cocer 30 minutos a baja temperatura.
Pasar por chino y colador.

Para el Crujiente

Mezclar los secos y afiadir la clara batida pero no montada
Estirar en dos hojas de silpak y hornear unos 10 minutos a 180 °C
Retirar el silpak y acabar coccion al descubierto.
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JUDIAS CONRILLETE DE BUTIFARRA

Ingredientes

200 gr de judias

100 ml de crema de leche 35%
50 ml de aceite

3 dientes de ajo

Para los rillete

1 cebolla

2 dientes de ajo

50 gr de panceta ibérica

50 gr de manteca de cerdo

2 tomates secos

50 ml de vio rancio

Pizca de pimentdn, sal y pimenta
Tomillo y romero fresco

100 ml Caldo de ave o de verduras

Elaboracion

Fileteamos los ajos y freiremos unos 3 minutos en el aceite hasta que estén dorados.
Subir el fuego y agregar las judias cocidas y secas.

Mantener unos 2 minutos al fuego y cremar con la nata.

Llevar a ebullicion y reducir fuego.

Cocer a fuego suave unos 2 minutos y turmizar.

Ajustar de sazén y un poco de leche si es necesario.

Mantener en caliente hasta pase.

Para los rillete
Cortar la panceta en macedonia sofreir con la manteca y las hierbas arométicas unos 5 minutos.
Reducir el fuego y agregar la cebolla en ciselée
Mantener coccion unos 20 minutos y afadir los ajos fileteados.
Alargar coccion 3 minutos e incorporar la butifarra esparragada y los tomates.
Cocer unos 10 minutos, desglasar con el vino rancio y agregar el caldo.
Llevar a ebullicion y turmizar hasta que adquiera consistencia de pate
Ajustar de sazén y reservar en frio hasta pase.

Al pase colocar una base de crema en el plato y disponer unas quenelles de rillete
Refrescar con perejil picado y acompafar de unas tostas de pan.
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CREMA DE QUESO

Ingredientes

Para la tarta

6 yemas de huevo

120 gr de queso crema

150 ml de crema de leche 35%
50 gr de azlcar

100 ml de leche

Para la Gelatina de vinagre
e 100 ml de vinagre de Mddena
e 1 hoja de gelatina

Para el Crumble
50 gr de azlcar
50 gr de mantequilla
50 gr de harina floja

Elaboracion

Para el Crumble
Arenamos todos los ingredientes con una pizca de sal y horneamos a 180 °C unos 10 minutos.
Sacamos removemos Yy repetimos operacion

Para la tarta
Mezclamos todos los ingredientes menos la leche con unas varillas de cocina hasta obtener una masa uniforme
Estiramos la masa sobre un papel de horno y horneamos a 160 °C unos 15 a 20 minutos, hasta que esté dorada pero
todavia jugosa
Sacamos del horno y colocamos en un vaso triturador, turmizamos y agregamos la leche caliente
Colocamos en las copas de servicio en nevera hasta que enfrien

Para la Gelatina de vinagre

Reducimos el vinagre a la mitad e incorporamos la gelatina previamente hidratada.
Dejar cuaja en frio.
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LENTEJAS CON SEPIA Y ALMEJAS

Ingredientes

300 gr. de lentejas pardinas

2 cebollas

3 Tomates

1 sepia

Chorro de brandy

6 galeras

12 almejas

1 I de fumet de pescado

1 ajo

Peregjil, hoja de laurel, sal y pimienta

Elaboracion

Salpimentamos las cabezas y las pelas de galera. Las salteamos una sartén con aceite caliente.

Afadimos un chorro de brandi y flambeamos.

Extraer el jugo las cabezas chafandolas por un chino. Lo reservamos aparte.

En la misma cazuela preparamos un sofrito se sepia cortada a dados.

Cuando se beba su propio jugo o empiece a pegarse el fondo, desglasamos con la cebolla y el ajo picados.
Después afiadimos el tomate rallado. Rehogamos 15 min. mas y afiadimos el laurel y el fumet.

Cuando arranque a hervir afiadimos las lentejas.

Cocemos hasta que las lentejas estén tiernas.

Juntamos la carne de las galeras, sus jugos y las chirlas.

Tapamos y cocemos hasta que las chirlas estén abiertas.
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MERLUZA, ESPARRAGOS Y ESPUMA DE GUISANTES

Ingredientes

500 gr de merluza

1 puerro

3 granos de ajo

10 almendras

Perejil

1 copa de vino blanco
150 gr patata

150 gr guisantes

200 nata

50 agua de coccién

50 aceite oliva

e Saly pimienta

e 2cargas de N20

e 1 lata de esparragos o un manojo de esparragos frescos
e 50 gr de jamon serrano

Elaboracion

Hervir las patatas cortadas a gajos con agua a cubrir.

Cocinar los guisantes junto a la patata cuadrando los puntos de coccion.

Reservar 100 gr de agua de coccién. Triturar bien pasado, patata, guisantes, nata, aceite sal y pimienta.
Pasar por el colador fino. Rellenar el sifon y cargarlo con dos cargas de N20.

Reservar en un bafio maria que no supere los 70 °C.

Secar el jamon extendido entre papeles de coccidn al horno a al microondas.

Escatar los filetes la merluza. Reservar en frio cortados en supremas.

Preparar un fumet pochando una bresa de verduras y las espinas.

Desglasar con vino blanco. Afiadir agua a cubrir y hervir durante media hora.

Preparar una picada con los ajos fritos, 10 almendras, perejil. Afiadimos fumet de pescado.

Cortar el puerro a medias lunas fintas. Pochar suavemente.

Afadir el fumet colado y la picada. Afiadimos las supremas de merluza que coceran en su jugo durante 7 min.
También afadiremos los esparragos cortados a la mitad.

Servir la salsa la merluza, en plato hondo.

Colocar los esparragos y la merluza y por Gltimo la espuma de guisantes.
Espolvoreamos crujiente de jamdn o cebollino.
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FLAN VEGANO DE PLATANO Y LIMON Y CRUJIENTE DE NEULA Y CHOCOLATE
BLANCO

Ingredientes

e 750 gr de leche de avena o de arroz 0 zumo de manzana

e 4 grdeagaragar =10 ml

e 1 punta de circuma molida

e Y de c.c. devainilla en polvo

e 1 pizquita de sal

e lc.sdekuzu

e 2c.sde ralladura de piel de limén

e 4-5- platanos de canarias maduros.
Para la decoracion

e Menta

e 1pomelo

e 2 naranjas

e 60 grneulas

e 100 gr de chocolate blanco

Elaboracion

Mezclar la leche o el zumo con el agar agar, una pizca de sal y hervir a fuego suave 2-3 min.
Desleir el kuzu con 2-3 cucharadas de agua e incorporar a la leche hirviendo.
Mantenemos a fuego suave, removiendo constantemente hasta que empiece a hervir de nuevo.

Cortados en rodajas los platanos y rociamos con el zumo de 1 limon.

Incorporamos los platanos, la circuma, la vainilla, el zumo de limén y su ralladura.
Trituramos todo Yy rellenamos los moldes de silicona.

Enfriamos completamente antes de desmoldar.

Ponemos las neulas dentro de un recipiente y las machacamos.

Fundimos el chocolate blanco al bafio maria y lo mezclamos con las neulas.

Estiramos el resultado sobre un papel de horno y lo cortamos con un cortapastas del mismo didmetro que los flanes.
Decoramos con gajos de naranja y pomelo haciendo corona alrededor del flan.
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CHOUX DE SALMON AHUMADO CON SALSA DE ENELDO MOSTAZA Y MIEL

Ingredientes

Para la pasta choux al eneldo
250 ml. de agua

100 g. de mantequilla

150 gr. de harina tamizada
lc.c de sal

1 c.c de azlcar

Eneldo fresco picado

40 g. de parmesano

4 huevos

Para el relleno

50 g. de alcaparras picadas

200 g. de salmén ahumado picado
250 g. de queso tipo crema
Eneldo fresco picado

Pimienta negra

Para la salsa de eneldo
150 g. de aceite de oliva
150 g. de aceite de girasol
Un huevo entero

2 c¢.s de mostaza

1 c. s de miel

c/s de eneldo fresco picado

Elaboracion

Para la pasta choux al eneldo

Hervir el agua con la mantequilla troceada, la sal y el azlcar, cuando empiece a hervir afiadir la harina de golpe y
remover con una cuchara de madera hasta que se despegue de los bordes de la olla.
Calentar un minuto sin que llegue a hervir para que la harina acabe de cocinarse.

Pasar la masa a un bol, dejar enfriar y afiadir los huevos de uno en uno hasta que se integren.

Finalmente afiadir el eneldo picado y el parmesano.

Ponemos la masa en una maga pastelera con una boquilla estrellada. Hacemos las lionesas, las pintamos con huevo y las
cocemos al horno a 200° C 10 minutos hasta que se desarrollen, después bajamos el horno a 180 ° C. y cocemos durante
unos 20 minutos

Para el relleno

Mezclar todos los ingredientes y rectificar de sazon. Partir las lionesas y rellenarlas con la mousse.

Para la salsa de eneldo

Hacer una mahonesa, afiadir el resto de ingredientes rectificar de sazon.
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BACALAO SOBRE BASE DE HUMUS CON ESPINACAS Y COCA DE PAN CRUJIENTE

Ingredientes

1 lomo de bacalao p.p
1 pimiento del piquillo
250 gr. de espinacas
Pifiones

Uvas pasas

Vino dulce o similar
Aceite de girasol

Sal

Para el Humus

200 gr de garbanzos hervidos

1 limén

1 cucharada de postre de Tahin (pasta de sésamo)
Pimentdn rojo dulce

Aceite de oliva

Sal

Para el crujiente
25 gr. de harina
Agua

Aceite de oliva
Ajo en polvo
Perejil picado
Pizca de sal

Elaboracion

Lavar, retirar tallo y saltear espinacas, afiadir uvas pasas en remojo de licor y pifiones tostados aparte.
Condimentar y reservar

Para el Humus

Triturar los garbanzos en vaso de tlrmix, afiadir salsa tahini, zumo de limén, pimentén rojo, aceite de oliva y sal, mixar
todo hasta encontrar sabor y textura agradable.

Decorar con un poco de pimenton al poner el humus en el plato.

Para el crujiente

En un bol, mezclar ingredientes, extender sobre bandeja de horno con papel sulfurizado, hornear 1700, retirar y reservar.

Dorar el bacalao, poner sobre base de humus en el plato, decorar con espinacas, tiras de pimiento del piquillo y crujiente.
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TIRAMISU DE CREMA DE TURRON DE JIJONA

Ingredientes

200 gr de bizcochos de soletilla
250 gr de queso mascarpone
150 gr de turrén de jijona

500 ml de nata para montar

50 gr de azlcar

2 tazas de café preparado

75 ml de leche

50 ml de licor de avellana
Cacao en polvo

Elaboracion

Dispdn el queso en un cuenco con 25 g de azUcar y béatelo hasta que esté cremoso.
Monta la nata, que debe estar muy fria, con varillas eléctricas e incorpdrala al queso, con movimientos envolventes.

Tritura el turrén con la leche y afiadelo a la mezcla de nata y mascarpone. Mezcla hasta obtener una crema suave y
homogénea. Pasa una parte de esta mezcla a una manga pastelera con boquilla lisa y ancha, y resérvala en la nevera.

Cubre el fondo y las paredes de un molde rectangular con film transparente, de modo que sobresalga por los bordes.

Mezcla el café con el resto del azlcar y el licor. Moja rapidamente los bizcochos en esta preparacion, sin empaparlos.
Cubre el fondo del molde con una capa de bizcochos. Vierte encima la tercera parte de la crema de turrén restante,
extiéndela con una espatula y espolvoréala con cacao.

Repite la operacién hasta agotar los ingredientes, terminado con una capa de crema.

Con la manga pastelera, dispén en la superficie unos rosetones de crema de turrén. Tapa con film transparente y deja
enfriar en la nevera 30 minutos

Desmolda el tiramisu, tirando suavemente de los bordes del film, y pasalo a una fuente. Espolvorea la tarta con

abundante cacao, tamizandolo a través de un colador de malla fina, de manera que quede cubierta. Resérvala en la nevera
hasta el momento de servirla.
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CEBOLLAS RELLENAS DE PAVO Y MOJO ROJO CON GUACAMOLE

Ingredientes

Para la cebolla

1 cebolla bien grande por persona
Pechugas de pavo

Tomillo y romero fresco

Hojas de racula

2 dientes de ajo escaldados

Para el mojo rojo

1 pimiento rojo grande

3 dientes de ajo escaldados
Comino

Guindilla

Pimentdn dulce

Vinagre

Aceite de oliva

Para el guacamole

3 aguacates maduros

2 tomates maduros concasé

1 cebolla mediana en brunoise
Hojas de cilantro

Zumo de limén

Elaboracion

Para la cebolla
Precalentamos el horno a 180 grados.
Pelamos las cebollas y las vaciamos.
Cortamos, a cuchillo, finamente la pechuga de pavo.
Salpimentamos Yy las rehogamos en aceite de oliva, con el ajo durante 8 minutos. Afiadimos las hojas del componente
aromatico. Reservamos. Y ya en frio le incorporamos el mojo rojo.
Rellenamos las cebollas y las horneamos en una bandeja con un dedo de agua hasta que la cebolla esté tierna.
Las cubrimos con un poco de guacamole.

Para el mojo rojo
Turmizamos todos los ingredientes hasta obtener una consistencia de salsa.

Para el guacamole
Pelamos y cortamos a cuchillo, el aguacate, el cilantro, la cebolla y el tomate. Afiadimos el zumo de limén.

Montaje
Sobre un plato plano presentamos el guacamole y encima la cebolla
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ALBONDIGAS DE PESCADO Y MARISCO CON SALSA DE PIQUILLOS

Ingredientes

Restos de pescado y marisco
Pan de molde

Perejil

Clara de huevo para ligar
Harina

Aceite de oliva

Brotes de alfalfa

Para la salsa de piquillos
e 1 bote de pimiento piquillo ahumado
e Frutos secos
e Aceite de oliva
e Vinagre de Mddena

Elaboracion

Cortamos, finamente a cuchillo, los restos de pescado y marisco.

En un bol metalico afiadimos el pan de molde untado en leche, la clara de huevo batida y el perejil en chiffonade y
salpimentamos. Amasamos hasta obtener una consistencia boleable.

Le damos forma de alb6ndiga.

Las enharinamos y las freimos en aceite de oliva.

Para la salsa de piquillos
Turmizamos todos los ingredientes hasta obtener una consistencia de salsa.

Montaje

Sobre un plato plano rectangular presentamos cuatro albondigas y las napamos con la salsa de piquillos.
Decoramos con unos brotes de alfalfa.
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PUDDING DE RESTOS DE NAVIDAD
Ingredientes
o 400 gr de restos de turron, mazapan,, roscon de reyes, neulas, polvorones....
e 200 gr de leche
e 1ramade canela
e Piel de naranja
e 3yemas de huevo
e 50 gr de mantequilla

Elaboracién

Precalentamos el horno a 180 grados.

Encamisamos con mantequilla y harina un molde de cake.

Infusionamaos, sin hervir, la leche con la rama de canela y la piel de naranja, durante 12 minutos.
Vertemos sobre los restos de navidad troceados, retirando la parte sélida.

Afadimos las dos yemas batidas y la mantequilla pomada.

Mezclamos el conjunto y rellenamos el molde.

Horneamos durante 30 minutos.
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SOPA DE VERDURAS

Ingredientes

3 lagua

2 zanahorias

2 patatas

200 g espinaca fresca
1 nabo

2 ramas apio

1 puerro

Y col

1 hueso blanco salado
e 1 hueso de jamon

e 1 bote garbanzos

e 50 g fideos

Elaboracion

Limpiar y cortar todas las verduras en dados pequefios.
En una olla alta con agua fria poner al fuego las zanahorias, nabo, apio, puerro, la col, los huesos y cocer 35 min
espumando continuamente las impurezas.

Agregar las patatas y los garbanzos cocemos 15 min més.
Afadir la espinaca fresca y los fideos pasados 8 min apagar el fuego

Si utilizamos garbanzos secos, los pondremos a remojo el dia anterior y los cocemos desde el principio.
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MILHOJAS DE CALABACIN Y POLLO

Ingredientes

6 calabacines

1k pechuga de pollo (o pollo de aprovechamiento)
1 vaso vino blanco

2 cebollas

1 zanahoria

10 tomates

guesos para gratinar

Elaboracion

Realizaremos una salsa de tomate cortando en bruinose 1 cebolla y la zanahoria. Rehogaremos.
Escaldar los tomates, pelar y quitar las semillas cortar en dados y afiadir al sofrito
Triturar y pasar por el chino. Reservar

Limpiar y laminar los calabacines, salar y dejar que suden
Secar y hornear 10 min y voltear. Dejar 10 min mas. Reservar.

Sofreir la otra cebolla cortada en brunoise y cuando empiece a coger color afiadir el pollo bien picado, sofreir y afiadir el
vino blanco, dejar reducir.
Anadir la mitad de salsa de tomate y mezclar.

Hacer capas con el calabacin y la farsa de pollo, terminar con el resto de tomate y queso rallado
Hornear 10 min a 200°.
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FLAN DE QUESOS CON COULIS DE FRUTOS ROJOS

Ingredientes

8 huevos

1 1de leche

150 g azlcar
canela

piel de naranja
50 gr emmental
50 gr parmesano
50 gr roquefort

Para el coulis de frutos rojos
e 500 g frutos rojos
e 100 g azlcar
e % Ilim6n
e 50gragua

Elaboracion

En un cazo poner al fuego el azucar, el zumo de % limén y los frutos rojos si son congelados no hace falta afiadir agua.
Triturar y dejar que reduzca hasta tener una textura de salsa. Pasar por el chino y reservar.

Infusionar la leche con la canela y la piel de naranja. Reservar y atemperar.
En un bol afadir los huevos, el azlcar, los quesos y triturar con el turmix.
Afiadir la leche previamente colada y mezclar.

Poner un poco de coulis de frutos rojos en las flaneras y cubrir de flan
Poner en una bandeja al bafio maria 190° 25 min
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CALCOTS REBOZADOS CON SALSA ROMESCO

Ingredientes

1 docena de calgots
Harina

Huevo

Cerveza

Levadura royal

Para el romesco

1/2 kg tomates

4 foras

65 gr. de avellanas y almendras
4 ajos

Vinagre de jerez

e 5dl. de aceite de oliva

e 1 rebanada de pan frito

e Saly pimienta

Elaboracion

Para el romesco
Escalibar el tomate y el ajo al horno. Freir el pan. Triturar los ajos pelados, el tomate la pulpa de la fiora que habremos

hidratado y pelado, el pan tostado y las almendras peladas. Afadir el vinagre y el aceite mientras vamos triturando, de
salpimentar y rectificar de gusto.

Para los calcots
Limpiamos los calcots de pieles duras y barro, cortamos todos al mismo tamafio.

En un cazo con abundante agua hirviendo y sal, introducimos los calgots dos minutos, sacamos a agua con hielo,
enfriamos, secamos y reservamos

Para la pastina

En un bol mediano batimos 3 huevos, afiadimos 100 g de de harina tamizada, 1/2 cucharadita de cafe de levadura royal,
un golpe de cerveza, removemos bien que no tenga grumos y dejamos reposar 1/2 hora.

Al pase
Pasamos los calcots por la pastina, escurrimos un poco.
Freimos en abundante aceite a 170°, que no nos cojan mucho color, escurrimos a papel absorbente.
Emplatamos y acompafiamos con salsa romesco
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POLLO CON SALSA DE PINA Y ARROZ PILAF

Ingredientes

250 gr de pifia natural

3 dientes de ajo

15-20 gr de jengibre fresco
60 gr de miel

80-100 gr de salsa de soja
4 ramitas de cilantro fresco
1 guindilla (opcional)

1 c/s de aceite de sésamo (opcional)
Pimienta negra

Aceite de oliva virgen extra
4 pechugas de pollo.

Para el Arroz pilaf
e 1chalota
e 20 g de mantequilla
e 150 g de arroz de grano largo
e 300 ml de caldo de verduras caliente
e Sal/pimienta.

Elaboracion

Corta la fruta bien pequefia a cuchillo, recogiendo el jugo que desprenda.

Pelar los dientes de ajo y el jengibre y picarlos muy pequefios. Mezclar los 3 ingredientes y afiadir la miel, la salsa de
soja (empieza poniendo unos 80 gramos y después si hace falta afiade més). Picar el cilantro e incorporar a los
ingredientes de la salsa, afiadir la guindilla, el aceite de sésamo, la sal y pimienta negra al gusto.

Mezclar bien y rectificar en caso de necesidad

Limpiar las pechugas de grasa.

Calentar una sartén y hacer las pechugas a fuego medio para que se hagan bien por dentro y se doren por fuera,
procurando que queden jugosas.

Cuando falten unos cinco minutos para retirar el pollo de la sartén, incorporar la salsa de pifia, soja y miel, subir el fuego
para que la salsa reduzca y caramelice.

Cortar previamente las pechugas en rodajas.
Como base se puede servir el poco de arroz, encima colocar el pollo y aderezar generosamente con la salsa de pifia.

Para el Arroz pilaf
Cortamos 1 chalota en rodajas finas.
Calentamos 20 g de mantequilla en un sartén y sofreimos la chalota durante 5 minutos
Incorporamos el arroz, removemos y cocinamos 1 minuto a fuego bajo-medio, hasta que esté transparente.
Vertemos el caldo de verduras, tapamos la sartén y cocinamos el arroz durante 15 minutos a fuego medio.
Lo dejamos reposar 5 minutos. Probamos, salpimentamos al gusto y removemos con un tenedor, para que se suelten los
granos
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BIZCOCHO CON MOUSSE DE CHOCOLATE BLANCO Y FRAMBUESAS

Ingredientes

Para la Mousse

200 gr. de chocolate blanco
2 hojas de gelatina

150 gr de nata montada

2 huevos

Para el bizcocho

200 gr harina

1c.s. de levadura

4 huevos

100 gr. mantequilla

75 gr. azlcar

e 75gr.de miel

e Comino, clavo, anis, canela, jengibre y piel de naranja ralladas
e 20 Frambuesas.

Elaboracion

Para la Mousse
Fundir el chocolate blanco al bafio maria. Montar nata y claras a punto de nieve. Hidratar las hojas de gelatina y
deshacerlas con un poco de nata caliente que incorporaremos al chocolate blanco.
Afiadir las yemas, la nata montada y las claras.
Rellenar una manga pastelera y enfriar.

Para el bizcocho
Batir la mantequilla con el aztcar 3 min. Afiadir los huevos de uno en uno. Incorporar la miel . Moler todas las especies
y juntar con la harina y la levadura. Juntar la ralladura de naranja y la harina con la espétula.
Rellenar moldes de silicona. Cocer al horno a 180° C. 20 min.
Cubrimos el bizcocho con mousse de chocolate blanco y decoramos con frambuesa.
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SARDINAS MARINADAS CON LIMON

Ingredientes

12 sardinas

150 ml de vinagre

150 ml de agua

Harina para rebozar y aceite para freir

Para la Lactonesa de limén
Zumo de 2 limones

100 ml de crema de leche
100 ml de aceite de girasol
2 dientes de ajo

Sal y pimenta

Acabado

1 huevo cocido

20 gr de peinillos

20 gr de alcaparras
Perejil o cebollino fresco

Elaboracion

Para las sardinas
Limpiar las sardinas de espinas y colocar en la mezcla de agua y vinagre unos 20 minutos.
Retirar y secar, enharinar y freir 1 minuto en un poco de aceite.
Escurrir del aceite y colocar a marinar en frio en la mitad de la lactonesa.
Reposar unas 6 a 12 horas en frio.

Para la Lactonesa de limén
Mezclar el ajo escaldado con la crema de leche y el zumo de limén, sal y pimienta.
Mixar afiadiendo el aceite de girasol al hilo.

Acabado
Retirar las sardinas de la lactonesa y colocar sobre una tosta de pan.
Acabar de cubrir con lactonesa nueva y decorar con los picadillos de huevo duro picado y encurtidos
Regar con un poco de aceite y refrescar con hierbas frescas
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ESPARRAGOS, BUTIFARRA NEGRA Y GUISANTES CON MENTA

Ingredientes

Para los esparragos
e 1 manojo de esparragos verdes
e 100 gr de butifarra negra
e 3dientes de ajo

Para la Crema de guisantes
300 gr de guisante congelado
300 ml de agua

1 cebolla

15 hojas de menta

Sal

Para la Espuma de patatas

2 patatas

200 ml de crema de leche 35%
100 gr de mantequilla

Sal y pimenta

Elaboracion

Cortar la parte lefiosa de los esparragos y escaldar 1 minuto en agua hirviendo con sal.
Parar coccion y reservar en un poco de aceite con la butifarra cortada en macedonia y los ajos fileteados
Reservar en frio hasta pase.

Para la Crema de guisantes
Hervimos la cebolla cortada en juliana y un poco de sal unos 10 minutos.
Apagamos e infusionamos 10 minutos mas con las hojas de menta
Colocamos los guisantes descongelados en una trituradora y afiadimos sal hilo a la infusién colada y llevada a ebullicion
hasta obtener textura de crema
Colar en caso de necesidad y ajustar de sazon.
Reservar en frio hasta pase.

Para la Espuma de patatas
Pelamos y cortamos en cubos las patatas.
Cocemos en agua caliente con sal y laurel hasta que estén tiernas.

Mientras llevamos a ebullicion la crema de leche y la mantequilla.
Colocamos en vaso triturador y turmizamos hasta obtener textura crema
Ajustar de sazén y colocar en sifon.

Reservar en caliente a bafio maria a 65 °C hasta pase.

Al pase
Saltear los esparragos y la butifarra con los ajos laminados tres minutos.
Afiadimos la crema de guisantes y mantenemos 2 minutos mas hasta que adquiera calor.

Colocar en el plato de servicio y espumar con la patata.
Servir de inmediato decorando con unas hojas de menta
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PASTEL DE SALVADO CON CIRUELAS Y PASAS

Ingredientes

150 gr. de ciruelas

150 gr. de pasas

70 gr. de salvado

100 gr. de aztcar moreno
100 gr. de azucar blanco
400 ml. de leche

100 gr. de harina blanca
100 gr. de harina integral
2 huevos

1 c.c. de especias variadas
Azlcar glass para decorar

Elaboracion

Pondremos a remojar los frutos secos y el salvado con la leche unos 20 minutos.

Montaremos las yemas de huevo con el azlcar e incorporaremos las dos harinas y las especias. Mezclaremos bien.

Incorporaremos la preparacion de la leche. Mezclaremos bien.
Montaremos las claras a punto de nieve y las incorporaremos cortando en tres veces.
Colocaremos en un molde previamente encamisado y horneamos a 180 °C de 20 a 25 minutos.

ESCOLA DE CUINA TERRA D’ESCUDELLA
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CREMA DE COLIFLOR CON DADOS DE CALABAZA Y HUEVO POCHE

Ingredientes

1 coliflor pequefia 500gr aprox
750 gr de agua

% diente de ajo

Y calabaza violina

1 huevo por persona

Perejil

Aceite de oliva virgen

Pipas de calabaza

Elaboracion

Hervir la coliflor cortada en arbolitos. Separar 12 arbolitos para la guarnicién y cocerlos alifiados con sal y aceite al
horno.

Cuando la coliflor hervida este tierna afiadimos el ajo crudo laminado y trituramos hasta que quede una crema lisa y
brillante. Reservamos.

Cortar la calabaza a rodajas regulares. Después en rectangulos y finalmente en cubitos. Alifiar con aceite de oliva y sal.
Forrar una bandeja con papel de horno y cocer a 200° C durante 20 min hasta que los bordes de los daditos se tuesten.

Llevar a ebullicion 2 litros de agua con un chorro de vinagre blanco en un cazo ancho. Cascar los huevos y disponerlos
dentro de tacitas. Removemos el agua para crear una corriente arremolinada y ponemos los huevos a fuego moderado.
Pescar los huevos a los tres minutos de coccidn y disponer sobre un plato.

Preparamos un aceite de perejil machacando en un mortero hojas de perejil con un poco de sal. Afiadimos aceite de
oliva.

Tostamos las pipas de calabaza levemente en una paella.

Disponemos un huevo al fondo de un plato. Lo rodeamos de crema de coliflor y distribuimos los daditos de calabaza y
los arbolitos de coliflor.

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



26

EMPANADA DE BACALAO Y ALCACHOFAS CON ROMESCU

Ingredientes

e 300 gr. de bacalao ( desmigado o fresco 0 a punto de sal)
e 4cebollas
e 4 alcachofas

Para la masa

400 gr. de harina

100 gr. de aceite

100 gr. de leche

Una pizca de sal y de pimenton dulce

Para el Romescu
e 2 tomates rojos
e 4 ajos
e 1c.sde pulpa de fiora
e 2c.sdevinagre blanco
e 15 almendras
e 15 abellanas
e 6 c.sde aceite de oliva

Elaboracion

Cortar la cebolla a juliana y sofreir con un chorro de aceite. Remover a menudo durante media hora. Afiadir los
corazones de las alcachofas laminados. Rehogar durante 10 min. Cuando la alcachofa esté tierna, afiadir el bacalao
troceado y parar la coccién.

Para la masa
Mezclamos todos los ingredientes de la masa. Amasamos bien hasta que quede una masa lisa.
Dividimos la masa en dos y la estiramos con el rodillo bien fina.
Ponemos la masa en una bandeja de horno cubierta con papel.
Rellenamos con la farsa y la cubrimos con la masa restante.
Hacemos un dobladillo en la junta.
Pintamos con huevo y espolvoreamos sésamo por encima.

Para el Romescu
Dentro de una cazuela de barro asamos los tomates y los ajos con un chorro de aceite y sal.
Afadimos el vinagre justo al terminar la coccién y dejamos que se reduzca 2 min al horno.
Trituramos tomates, ajos, sus jugos, fiora, vinagre, frutos secos pelados y sal.
Afadimos el aceite mientras se emulsiona la salsa.
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VOLCAN DE MANZANA CON SALSA DE HINOJO Y HELADO DE YOGUR

Ingredientes

6 manzanas grandes

1/2 | de zumo de manzana
1c.s de semillas de hinojo
4 c.s de kuzu

Para el Helado de yogur

400 gr de yogur griego

50 gr de procrema Sosa

300 nata liquida

2 c.s de yopol Esencia de yogur en polvo

Elaboracion

Pelamos la manzana y la cortamos por el ecuador. Sacamos el corazén y disponemos en una bandeja.
Cocemos al horno hasta que estén tiernas.

Molemos las semillas de hinojo y las incorporamos al zumo de manzana junto con el kuzu en un cazo.
Calentamos al fuego removiendo hasta que el kuzu ligue un poco la salsa.

Para el Helado de yogur
Batimos todos los ingredientes hasta que quede una textura lisa.
Pasamos por la heladora. Conservamos en el congelador hasta el servicio

Ponemos la rodaja de manzana en un plato rellenamos el agujero con salsa de hinojo y cubrimos con helado yogur.
Podemos espolvorear frutos secos y miel.
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TIRAMISU DE TARTAR DE TOMATES Y PESTO DE PINONES Y PISTACHOS

Ingredientes

Para la crema mascarpone
250 g. de mascarpone

200 g. de creme fraiche
c/s de cebollino picado

Para el tartar de tomates

6 tomates TPM

c/s de pepinillos en vinagre
Hojas de albahaca

Aceite

Sal y pimienta

Para el pesto de pifiones y pistachos
20 g. de pifiones tostados

50 g. de pistachos

c/s de aceite

50 g. de parmesano

150 g. de hojas de albahaca

Un diente de ajo escaldado

Otros
rebanadas de pan tostado

Elaboracion

Mezclar el mascarpone con la creme fraiche y dos cucharadas de pesto de pistachos. Mezclar y rectificar de sazon.
Reservar en frio.

Realizar el tartar mezclando todos los ingredientes, rectificar de sazon.

Escaldar el ajo unos 4 minutos. En un bol de la batidora poner los pifiones, los pistachos, el diente de ajo, la albahaca y el
aceite triturar y al final afiadir el queso parmesano. Rectificar de sazon.

En un vaso ancho, copa, poner una base de tartar de tomate, encima crema mascarpone, otra capa de tartar de tomate,
encima crema mascarpone y terminar en un bouquet de tartar de tomate en el centro y pesto
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BUTIFARRA DE POLLO Y MAIZ CON CREMA DE JUDIAS Y REDUCCION DE
RATAFIA

Ingredientes

400 gr de carne de pollo picada
2 claras de huevo

200 ml. crema de leche

1 Lata de maiz

Sal y pimienta

Para la Crema de judias
e 200 gr judias blancas
e 100 ml. caldo de ave
e 50 ml. aceite de oliva
e Saly pimienta

Para la Reduccidn de Ratafia
e 200 ml. Ratafia
e 50 ml. vinagre de Md6dena
e 75gr. Azlcar

Elaboracion

Triturar el pollo con las claras de huevo e incorporar la nata. Salpimentar y triturar hasta mezclar.
Estirar sobre papel film y rellenar con el maiz.

Envolver el papel film dando forma de butifarra Cocer a 80 °C unos 15 minutos hasta que esté cocido.
Retirar y enfriar

Turmizar las judias con el caldo. Afiadir el aceite al hilo y turmizar hasta emulsionar.

Salpimentar.

Mezclar todos los componentes de la reduccién y reducir a fuego lento 30 minutos.
Dorar la butifarra en sarten al pase y acompafiar con la crema y la reduccion.
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CREPS RELLENOS DE PERA CON JUGO DE MANDARINA

Ingredientes

Para las crepes (15 uds. aprox.)

240 gramos de harina

1 c/s de azlcar glas

1 pizca de sal

3 huevos L

500 ml de leche entera

50gr de mantequilla

c/n de aceite de oliva virgen extra (o mantequilla).

Para las peras
e 2 peras grandes y firmes
e 12 avellanas
e 75 gramos de azlicar moreno
e unas gotas de esencia de vainilla
e una pizca de canela
e 10 orejones.
e 50 gramos de zumo de mandarina natural.

Elaboracion

Para las crepes
Pon en un bol la harina, el azlcar, la pizca de sal y mezcla. A continuacion afiadir los huevos uno a uno.
Una vez incorporados los tres huevos, afiadir la leche y mezclar bien con las varillas hasta obtener una masa fina y
homogénea. Afadir la mantequilla fundida a la masa y batir hasta que se integre.
Tapa el bol y deja reposar en la nevera durante una hora aproximadamente, asi la harina se hidratara totalmente y la masa
cogera mas cuerpo.

Para hacer los creps, poner una sartén o crepera antiadherente a calentar y pintarla con aceite de oliva virgen extra
mantequilla. Verter un cucharén de masa de creps y voltear la sartén para que se reparta en toda la base quedando una
fina capa. Cocinar durante un minuto a fuego medio-alto y dar la vuelta para dorar por el otro lado.

Para las peras
Pelar las peras y cortalas en dados, ponerla en una sartén antiadherente con el azUcar, las avellanas troceadas, los
orejones, la vainilla, la canela y el zumo de mandarina recién exprimido.

Mezclar bien y poner a fuego medio, cocinar unos diez minutos, las peras deben quedar tiernas pero firmes, retiramos las
peras y dejamos el jugo caramelizar. Reducir hasta textura salsa.

Rellenar los creps con las peras salteadas bien escurridas formando cilindros o pafiuelos (como triangulos).
Aderezar las crepes con el caramelo de mandarina.
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TIMBAL DE ENSALADILLA RUSA CON SARDINA EMPANADA

Ingredientes

1 huevo

Aceite de girasol

Zumo de limon

2 patatas medianas

1 zanahoria

3 latas de atlin

2 latas de mejillones en escabeche
75gr de pepinillos encurtidos
25gr de alcaparras

Tabasco

Para la sardina empanada

1 sardina grande por persona
Harina, huevo batido y pan rallado
Aceite de girasol

1 piparra por racion para decorar.

Elaboracion

Afiadimos el huevo en un bol metalico con el aceite de girasol, el zumo de limdn y sazonamos.

Turmizamos el conjunto e incorporamos el aceite de girasol, al hilo, hasta obtener la consistencia de mahonesa.
Reservamos en nevera.
Pelamos las patatas, las cortamos en macedonia y hervimos en abundante agua con sal durante 8 minutos.

Las retiramos y cortamos coccion en agua fria.

Pelamos la zanahoria y cortamos en macedonia junto con los mejillones y pepinillos
Mezclamos la mahonesa con el resto de ingredientes.

Limpiamos bien la parte exterior de la sardina.

Para la sardina empanada

Les retiramos la cabeza y la espina.
Las pasamos por harina, huevo salpimentado y pan rallado.
Las freimos en aceite de girasol hasta que estén doradas.

Montaje

En un plato redondo y con la ayuda de un aro disponemos la ensaladilla.
Encima decoramos con la sardina y una piparra.
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SOLOMILLO DE CERDO A LA NARANJA CON PURE DE RABANO

Ingredientes

1 solomillo de cerdo grande
Aceite de oliva

10 chalotas

2 zanahorias peladas

Zumo de 3 naranjas

8 peladuras de naranja

3 hojas de laurel

1 rama de canela

1 c.s. de mie

Para el puré de rabano

3 patatas medianas

8 rabanos cortados en brunoise
1 nuez de mantequilla
Cebollino para decorar

Elaboracion

Retiramos la grasa del solomillo, salpimentamos y marcamos a fuego fuerte. Reservamos.

En la misma cazuela rehogamos, con aceite de oliva, las chalotas bruinoise, el laurel y la zanahoria macedonia durante
10 minutos.

Incorporamos el solomillo, la canela, la miel, el zumo y la peladura de naranja.

Volteamos cada 5 minutos el solomillo.

Para el puré de rabano
Pelamos las patatas y las cortamos en macedonia.
Las hervimos, en abundante agua con sal, con los rabanos durante 8 minutos.
Con la ayuda de una pata de elefante y en un bol metélico afiadimos la nuez de mantequilla y machacamos el conjunto.

Montaje
Cortamos el solomillo en rodajas de 1 cm.
En un plato cuadrado presentamos el solomillo y lo hapamos con la salsa de naranja.
En un lateral afiadimos el puré de rdbano y decoramos con el cebollino.
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PASTELITOS DE NUEZ CON MERMELADA ACIDA DE FRESA

Ingredientes

300gr de nueces molidas
100gr de harina

6 huevos

200gr de azlcar

125gr de cacao en polvo

Para la mermelada acida de fresa
400gr de fresas

100gr de azlcar

50gr de agua

Zumo de medio limén

5 peladuras de limén

3 hojas de laurel

Elaboracion

Precalentamos el horno a 180 grados.
En un bol metéalico mezclamos el azlcar, el cacao, la harina y las nueces.
Incorporamos los huevos batidos de uno en uno y mezclamos bien el conjunto.

Encamisamos un molde con mantequilla y harina.
Vertemos la preparacion anterior y horneamos al bafio Maria durante 30 minutos.

Para la mermelada acida de fresa
Elaboramos un almibar con las fresas troceadas, el agua, el azlcar, el laurel, la peladura y el zumo de limon.
Mantenemos a fuego bajo durante 30 minutos.
Retiramos los componentes sélidos.

Montaje

En un plato redondo disponemos una base de mermelada de fresas.
Encima reposamos el pastelito.
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CREMA DE ALCACHOFAS 3 TEXTURAS

Ingredientes

6 alcachofas

1 puerro

2 patatas

100 ml nata cocinar

100 ml agua de la alcachofa
Topping de cebolla crujiente

Aceite oliva ,romero y tomillo fresco

Elaboracion

Limpiar las alcachofas quitando las hojas verdes y los pistilos de la flor.(en temporada no deberian tener) cocer 25 min .
Cocer las patatas peladas y cortadas tipo brava.

Picar el puerro en brunoise y cuando empiece a coger color afiadir la patata y saltear 2 min.
Colamos las alcachofas y reservamos 2 de ellas.

Poner el resto de alcachofas en un vaso de triturar y afiadir las patatas, la crema de leche y el caldo.
Triturar hasta obtener una crema fina, pasar por el chino .

Cortar la otra alcachofa en gajos e infusionar en aceite a fuego muy lento 72 °© junto con el romero y el tomillo 20 min'y
escurrir bien.

La otra alcachofa cortar en rodajas finas, pasar por harina y freir en el aceite anterior, quitar exceso aceite.

Emplatar la crema con las elaboraciones anteriores y terminar con un poco de topping de cebolla frita
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CREPES FRUTTI DI MARE
Ingredientes
Para la Masa de crepes
e 250 gr harina
e 250 ml leche
e 2ud. huevos
e Sal
e 1 nuez de mantequilla

Para el relleno
o 350 gr de pescado( rape , merluza...)
e 200 g de sobrantes de mejillones, gambas, langostinos...
e 1 puerro
e 200 ml crema de leche
e 250 ml. cava o vino blanco
e Harina

Elaboracion

Para la Masa de crepes
En la mantequilla un poco derretida introducir los ingredientes en un bol y trituramos con la Turmix. Reposar 30 min.
Preparar los crepés tirando 2 cucharadas de masa encima de una paella untada con un poco de mantequilla.
No debe estar muy caliente. Cocemos a fuego medio por los dos lados y reservamos

Para el relleno
Desmenuzar los pescados. Si no tenemos y partimos en crudo, hervir los pescados que tengamos 6 min junto una hoja de
laurel y sal
En una sartén con dos cucharadas de aceite de oliva, rehogar el puerro muy picado, una vez pochado agregamos los
mejillones muy picado y sofreir unos cinco minutos
Afadimos el pescado troceado y cocer otros tres o cuatro minutos
Afiadir el cava o vino blanco y dejamos que reduzca a fuego medio cinco minutos mas hasta obtener una farsa,
rectificamos de sal y pimienta. Reservamos.

Extender los crepes.
Rellenar y hornear 5 min a 180°

Podemos servir con una velouté de verduras por encima
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XUXOS DE CREMA DE NARANJA

Ingredientes

500 gr Harina fuerza
100 ml agua tibia
130 ml leche tibia

50 g azlcar

Esencia de vainilla
25 g levadura fresca
1 huevo

50 g mantequilla

Para la crema de naranja

% | zumo de naranja natural
25 g maicena

125 g azlcar

3 yemas

Elaboracion

En un vaso de amasar poner la harina tamizada, el agua, la leche tibia, el azlcar, la esencia de vainilla, la levadura y el
huevo, por este orden amasar hasta obtener una masa fina

Estirar en el marmol y afadir la mantequilla, volver a amasar hasta que se integre bien y vuelva a quedar una bola
uniforme y fina.

Dejar reposar hasta doblar volumen.

Cortar en porciones y estirar con la ayuda de un rodillo.

Poner un poco de crema en el borde y cerrar procurando cerrar los extremos para que la crema no se salga.

Freir en aceite caliente y rebozar con azlcar y canela.

Para la crema de naranja

Exprimir las naranjas y colar, mezclar el azdcar la maicena y las yemas, cuando estén bien mezcladas afiadir el zumo de
naranja llevar al fuego hasta que espese y retirar. Enfriar.
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AJO BLANCO DE PERA CON TARTAR DE SALMON FRESCO Y AHUMADO

Ingredientes

150 gr. almendra tierna sin piel

500 gr. pera madura

10 gr. ajo

60 gr. de miga de pan blanco

80 ml. de aceite de oliva virgen extra
30 ml. de vinagre de manzana

600 ml. de agua mineral

Para el tartar
e 350 g. de salmon fresco
e 200 g. de salmoén ahumado
e 1cebolleta
e 2 yemas de huevo
2 cucharadas de jerez seco
2 cucharaditas de salsa de soja
3 cucharadas de aceite de oliva
1 cucharadita de mostaza
1 huevo duro
1 cucharada de alcaparras
3 pepinillos en vinagre
1 rama de perejil
Eneldo fresco picado
e Saly pimienta
e Una bolsa de germinados pequefios

Elaboracion

Poner a remojar las almendras con agua 24 horas en la nevera.

Pelar las peras y quitarle las semillas

Blanquear el ajo y quitarle el germen

Juntar todos los ingredientes en un recipiente alto. Triturar bien y dejar madurar 30 minutos. Rectificar de sazon.

Para el tartar
Picar finamente con el cuchillo los dos tipos de salmon; picar de igual modo las alcaparras, los pepinillos y la cebolleta.
En un bol grande mezcla bien la cebolleta ciselé, el aceite, el jerez, la salsa de soja, la mostaza, las yemas de huevo y una
pizca de pimienta. Cinco minutos antes de servir agrega a esta mezcla el huevo duro picado, las alcaparras y pepinillos,
asi como las hierbas ya picadas. Por ultimo, un par de minutos antes de servirlo, afiade el pescado, también picado y da el
punto de sal.

En medio de un plato sopero y con ayuda de un aro disponer el tartar de salmén y el ajo blanco por los lados y encima del
tartar los germinados.

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



38

ALBONDIGAS DE CALAMAR CON GUISANTES CAMAGROCS Y ALLIOLI NEGRO

Ingredientes

400 gr de calamares
200 gr de merluza

50 gr de pan de molde

1 huevo

Leche para mojar el pan
Perejil

Ajo

200 gr de cebolla

300 gr de guisantes

1 dl de vino blanco

3 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 perejil. Afadir la merluza, el huevo y el pan volver a picar y rectificar de sal.
Pasar las albondigas por harina y freir en aceite abundante.

Preparar un sofrito de ajo y cebolla. Afiadir el vino blanco y reducir. Afadir el fumet y los guisantes. Cocer hasta que
estén tiernos. Afiadir las albéndigas y los camagrocs cocer 5 min mas.

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 las albondigas con los guisantes y una cucharada de alioli encima.
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CANAS DE HOJALDRE RELLENAS DE CREMA DE TURRON

Ingredientes

1 Plancha de hojaldre refrigerado rectangular

Para la crema

2 ud Huevos

250 ml. Leche

35 gr. AzGcar

5 ml. Esencia de vainilla

20 gr. Harina de maiz refinada
100 gr Turrén de Jijona

Elaboracion

Cortamos la ldmina de hojaldre por su lado més corto, en diez tiras de un centimetro.

Guardamos el resto del hojaldre para otra elaboracion.

Enrollamos cada una de las tiras alrededor de un tubo de acero especifico para este tipo de elaboraciones
Los colocamos sobre una bandeja de horno cubierta con papel vegetal o un tapete de silicona.

Batimos uno de los dos huevos y pincelamos con él los cilindros de hojaldre.

Llevamos la bandeja al horno, precalentado a 210°C con calor arriba y abajo y cocemos durante 10-12 minutos o hasta
que estén ligeramente dorados y bien cocidos por dentro.

Retiramos la bandeja y dejamos enfriar. Después, con sumo cuidado, sacamos los tubos de los hojaldres.

Para la crema
Montamos los huevos con el azlcar,
Calentamos la leche con la vainilla y el turrén picado hasta que se integre bien.
Afadimos el harina de maiz diluida en un poco de leche fria, mezclamos bien.
Integramos la mezcla de leche y turrén con la base de huevos y azlcar.
Volvemos al fuego hasta espesar. Reservar en frio y colocaremos en manga.

Rellenamos los hojaldres con la crema de turrén y decoramos con azucar glass.
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ARROZ CREMOSO DE COLIFLOR

Ingredientes

200 gr de arroz bomba.

11. de caldo de pollo

1/2 coliflor

1 cebolla mediana.

70 gr. de bacon.

1/2 vaso de vino blanco seco.

4 c.s. de queso Parmesano rallado.

1 cucharada de mantequilla.

Aceite de oliva, sal, pimienta y perejil picado.

Elaboracion

Calentamos en una sartén o cacerola un poco de aceite y pochamos la cebolla previamente picada a dados pequefios.
Afadimos el bacon picado de igual manera y, después, incorporamos la coliflor, habiendo dejado sélo las flores.
Pochamos todo junto durante cinco minutos mas o menos y afiadimos el arroz, dejando que cueza con el conjunto durante
dos minutos.

Vertemos el vino blanco, dejamos que se evapore completamente y vamos afiadiendo poco a poco el caldo de pollo
preparado, dejando que el arroz absorba el liquido lentamente y dejandolo al punto.

Apagamos el fuego y afiadimos la cucharada de mantequilla y el Parmesano rallado, removiendo hasta obtener un arroz
cremoso. Rectificamos de sal y de pimienta.
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BACALAO FRESCO REBOZADO EN PANKO CON SALSA DE MIEL PICANTE

Ingredientes

300 g. de bacalao fresco
Panko
rucula

Para la tempura

1 yema de huevo

50 g de harina

50gr de panko

5 g de fécula de patata
Agua fria

Ralladura de naranja

Para la salsa de miel
e 309 de puerro
e 30 g de pimiento rojo
e 30 g de pimiento verde
e 3cucharadas de miel
e % Chili rojo fresco
1 cucharada de salsa de soja
1 cucharada de vinagre de arroz
1 Naranja
10 g de semillas de sésamo
1 cucharadita de cebollino picado

Elaboracion

Limpiamos las espinas y la piel del bacalao, lo cortamos en bastones de 2 c¢cm de ancho por 4 cm de largo
aproximadamente. Reservamos.

Para la tempura
Preparamos una base de tempura con la harina, la fécula, la yema de huevo y la ralladura de naranja y sal.
Vamos incorporando agua fria hasta obtener una masa de tempura.
Rebozamos el pescado en la masa y después lo pasamos por el panko.
Una vez rebozado lo pasamos por panko y lo freimos con abundante aceite de girasol, escurrimos sobre papel absorbente
y reservamos.

Para la salsa de miel
Cortamos las verduras en juliana y al chili le quitamos las pepitas y las rehogamos en una sauter con un poco de aceite de
oliva. Una vez que estén rehogadas, afiadimos la miel, el vinagre, la salsa de soja y lo mezclamos. Mojamos con el zumo
de media naranja y reducimos la salsa.

Servimos en un plato el bacalao rebozado acompafiado con la salsa en un cuenco.
Decoramos con rucula, el cebollino picado y las semillas de sésamo.
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MANZANAS AL VINO Y HELADO DE ALMENDRAS

Ingredientes

220gr de azucar

1 litro de vino tinto

50 ml de cofiac o brandy”
1 rama de canela

1 rama de laurel

1 rama de romero

1 rama de tomillo

2 manzanas Golden.

Para el Helado.
e 150 g de almendras fileteadas
e 1/2 litro de nata para montar
e 4claras de huevo
e 125gr. de azicar
e 100 ml de licor de almendras

Elaboracion

Ponemos a reducir en un cazo el azucar, los alcoholes y las hierbas primero a fuego fuerte y luego bajamos el fuego.
Dejamos reducir hasta textura sirope.

Pelamos las manzanas y sacamos bolas con ayuda de un boleador.
Introducimos las bolas de manzana en el sipope y las cocinamos hasta que estén tiernas y no pierdan la forma.

Para el Helado.
Tostar las almendras fileteadas en el horno y resérvalas.

En un bol, montar las cuatro claras a punto de nieve y afiadir el azlcar hasta obtener un merengue.
Después, afiadir las almendras y el licor de almendras removiendo con suavidad.

En otro bol, semimontar la nata e ir afiadiendo poco a poco a la mezcla anterior sin dejar de batir.
Introducir la mezcla en la heladora.

Presentamos las bolas de manzana con el sirope, con el helado de almendras.
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PUERROS A LA VINAGRETA CON ENSALADA DE REMOLACHA MANZANA Y
LANGOSTINO

Ingredientes

300 gr de mijo

4 puerros

3 huevos

2 c.s de vinagre

6 c.s de aceite de oliva
2 remolachas cocidas
4 manzanas

% cebolla tierna

12 langostinos cocidos
e 1huevo

e 250 ml de aceite mitad oliva mitad girasol
e Sal, jengibre fresco

Elaboracion

Cortamos los puerros en cilindros de 3 dedos.
Ponemos agua a hervir y los cocemos hasta que estén tiernos. Escurrimos y reservamos sobre una bandeja.

Hervimos los huevos con agua sal y unas gotas de vinagre durante 13 minutos.
Enfriamos los huevos sumergiendo en agua fria.

Cortamos los puerros por la mitad longitudinal.
Los disponemos en una fuente de horno y los alifiamos con vinagre y aceite. Antes de emplatar hornearemos 3 min.
Antes de servir rallamos el huevo duro sobre el puerro.

Cortamos la remolacha a dados regulares.
Pelamos y cortamos la manzana a dados regulares. Picamos bien fina la cebolla tierna.
Pelamos los langostinos cocidos y los cortamos a dados.

Preparamos una mayonesa con sal, huevo, jengibre, unas gotas de zumo de limén.
Emulsionamos batiendo con el minipimer mientras afiadimos el aceite.
Mezclamos la mayonesa con todos los ingredientes de la ensalada.

En una cazuela con tapa ponemos 1 parte de mijo y afiadimos 1 parte y media de agua.
Llevamos a ebullicién y dejamos cocer al minimo con la tapa puesta.
No destapamos hasta que hayan pasado 20 min.

Preparamos un timbalet de mijo que cubriremos con dos mitades de puerro.
Al lado una cucharada de ensalada de manzana
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TACOS DE POLLO Y PIES DE CERDO

Ingredientes

3 pechugas de pollo

3 mitades de pie de cerdo cocido
2 cebollas

1 Pimiento rojo

2 zanahorias

1 tallo de apio

1 lata de tomate triturado

% c.c de Comino

% Semillas de coriandro

2 ajos

% c.c. Chile en copos

5 granos pimienta

2 cebollas moradas

Cilantro

Lima

e 150 gr de queso cheddar

e Mayonesa

e Chile chipotle

e 500 gr de harina de maiz para hacer totitas

Elaboracion

Mezclar 2 tazas de harina de maiz con 1 taza y 1/3 de agua tibia . Amasar 5 minutos.

Dejar tapado para que repose. Dividir en volitas de tamafio de una nuez pequefia.

Poner una bola entre dos capas de plastico tipo bolsa de congelacién y aplastar con el culo de una olla.
Poner sobre una plancha bien caliente durante 20 segundos.

Dar la vuelta y cocer 20 segundos mas acabamos con otro tumbo de 20 segundos mas.

Reservar en un plato hondo tapadas con un pafio limpio.

Cocemos las pechugas de pollo y los pies de cerdo en una olla con agua hirviendo junto con la zanahoria un poco de apio
y puerro. Sacamos los pies de cerdo, cuando estén tiernos, los deshuesamos y los picamos.

Retiramos las pechugas y las dejamos enfriar. Con dos tenedores las deshilachamos.

Cortamos la zanahoria a daditos.

Preparamos un sofrito de cebolla, apio y pimiento. Preparamos una picada con las especies bien machacadas.
Afadimos el ajo y chafamos hasta conseguir una pasta lisa.

Afadimos la picada al sofrito y despertamos los aromas. Afiadimos el tomate triturado y dejamos reducir.

A los 10 min afiadimos el pollo y los pies de cerdo. Cocemos 20 min mas.

Si nos queda muy seco afiadimos un poco de caldo de coccidn.

Preparamos un alifio de cebolla morada cortada a juliana marinada con sal, zumo de lima y un par de vueltas de molinillo
de pimienta.
Preparamos una mayonesa con un chile chipotle.

Ponemos un poco de carne sobre la tortilla, queso cheddar.
Horneamos 2 min y servimos poniendo la cebolla por encima y un poco de mayonesa de chipotle.
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TORRIJAS CON PERA ASADA Y ESPUMA DE TOFFE

Ingredientes

1 barra de pan

11de leche

6 huevos

Aceite de girasol

5 granos de anis estrellado
2 dl de licor de anis

4 peras

Para la espuma
100 gr de azlcar
400 ml nata liquida
100 ml de leche

4 yemas de huevo

2 cargas de N20

Elaboracion

Cortar el pan en rebanadas.

Infusionar la leche con anis estrellado. Empapar el pan en la leche.

Pasarlo por el huevo y freirlo en aceite caliente y abundante.

Damos la vuelta para que se dore por los dos lados. Retiramos sobre un plato con papel de absorbente.
Ponemos el azlcar y la canela molida en un bol grande. Rebozamos las torrijas con el az(car.

Pelamos y cortamos las peras con mandolina. Las disponemos sobre una hoja de papel de horno sobre una bandeja.
Las cocemos tapadas al horno con un poco de vainilla y mantequilla.

Para la espuma
Caramelizar el aztcar con un poco de agua hasta que quede bien oscuro.
Afadir con cuidado la nata y la leche. Atencidn que puede salpicar el caramelo caliente.
Mezclar bien. Batir las yemas y escaldarlas con el toffee.
Colar el resultado en otro bol que pueda usarse en bafio maria.
Sin dejar de remover calentar hasta que la crema llegue a 85°C.
Pasar por el chino y rellenar el siféon.
Enfriar el sifon con agua helada y poner las dos cargas de N20.

Servir las torrijas cubiertas con la pera asada y un pico de espuma de toffe.
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TATIN DE BERENJENA

Ingredientes

2 berenjenas pequefias
1 placa de hojaldre
Sal y pimienta

Salsa Mornay

Para la salsa Mornay

150 ml de leche

150 ml de crema de leche

60 gr de queso rallado para fundir
Sal y pimienta

1 huevo

Elaboracion

Cortar las berenjenas en cubos de 2 cm.

Separar en tercios.

Cocer un tercio unos 15 minutos en agua hirviendo
Escurrir bien y colocarnos en un cuenco

Asar al horno otro tercio unos 10 minutos con un poco de aceite y sal
Retirar y mezclar con la anterior

Freir el tltimo tercio en un poco de aceite de oliva y sal
Retirar cuando esté dorado.

Mezclar el conjunto y salpimentar.
Dejar enfriar.

Para la salsa Mornay
Llevar a ebullicién los l4cteos.
Bajar fuego y reducir a la mitad a baja temperatura
Retirar del fuego y agregar el huevo batido
Homogenizar y afiadir el queso rallado. Ajustar de sazén

Forrar un molde de bizcocho desmontable con papel de horno
Colocar una base de berenjena bien escurrida y apretar.

Napar con la salsa fria y cubrir con la placa de hojaldre bien colocada por los bordes.

Hacer un agujero central y colocar en horno a 220 °C unos 8 minutos
Reducir a 180 °C y acabar coccién hasta los 15 minutos.

Retirar y dejar entibiar,
Desamoldar y cortar por racion

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

Teléfono 93.349.10.19

46



HAMBURGUESAS Y PANCETA FRESCA AL WHISKY

Ingredientes

Panceta o papada fresca laminada e lonchas de 1 cm
Salmuera 10%

Para el Marinado

150 gr de azlcar moreno
3c.s.de miel

150 ml de whisky

1 c.s.de chile en polvo

1 c.s.de jengibre
Ralladura de 1/ 2 limén
e Zumo de 1/2 limén

Para la Hamburguesa

250 gr de carne picada mixta
1 cebolla

Manojo de perejil

1 huevo en caso de necesidad

Elaboracion

Para la hamburguesa y panceta
Pelar y cortar la cebolla ciselée y rehogar unos 20 minutos hasta que esté tierna
Enfriar y mezclar con la carne y el perejil picado
Salpimentar y afiadir unas cucharadas de marinado.
Mezclar bien y madurar unas horas en un recipiente tapado

Salmuerizar la panceta unos 20 minutos.
Retirar y secar.
Cubrir con el marinado

Para el Marinado
Poner el azlcar y el whisky al fuego unos 5 minutos a fuego bajo,
Cuando haya reducido a la mitad el whisky, afiadir los copos, las ralladuras, el limén y la miel.
Llevar a ebullicion y reducir fuego.
Mantener 1 minuto y apagar

Al pase
Marcar a la parrilla la hamburguesa al gusto.

Retirar del marinado la panceta y marcar.
Una vez asada ir mojando con el marinado hasta caramelizar.

Disponer la hamburguesa y la panceta sobre una base de pan tostado.
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CREMA DE CHOCOLATES CALIENTE

Ingredientes

Para la gianduja
e 80 grde avellanas
e 20 grde azlcar
e 80 grde cobertura chocolate 7°0%

Para la Base crema

4 huevos

200 gr de mantequilla

150 gr de azGcar moreno

50 gr d cobertura negra

50 gr de cobertura blanca
50 gr de harina de almendra
50 gr de maicena

10 gr de cacao en polvo

Elaboracion

Para la gianduja
Tostar las avellanas con el azucar hasta que caramelice.
Enfriamos y turmizamos
Fundir la cobertura al bafio maria e introducimos las avellanas.
Mezclar y mantener en caliente a unos 40 °C.

Para la Base crema
Fundidnos al bafio maria la mantequilla troceada con el azticar moreno y los chocolate troceados.
Una vez fundidos y homogeneizados afiadimos la preparacién de gianduja y volvemos a mezclar
Incorporamos entonces los secos mezclados

Desclaramos, los huevos y batimos por separado yemas de claras
Incorporamos a las yemas batidas cortando la mezcla de chocolate y posteriormente las claras semimontadas.

Colocamos en molde de servicio y cocemos al bafio maria unos 10/12 minutos a 85°C

Retirar y entibiar.
Servir con un poco de nata montada si se desea.
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CREMA DE CALCOTS CON CRUJIENTE DE JAMON Y HUEVO DE CODORNIZ

Ingredientes

1 manojo de calgots

Aceite de oliva

10 chalotas

Fondo de ave

Harina

1 paquete de jamén fileteado

1 huevo de codorniz por racion
Cebollino

Sal Maldon

Elaboracion

Para la crema de calgots
Retiramos la parte verde, los bigotes,y dos capas del calgot.
Lo cortamos en rodajas, salpimentamos y lo rehogamos en aceite de oliva a fuego fuerte, hasta que adquiera un color
tostado.
Afadimos las chalotas brunoise y mantenemos a fuego bajo durante 8 minutos.
Espolvoreamos una cuchara de café de harina y removemos hasta cocinarla.
Incorporamos el fondo de ave ajustandolo a la cantidad de la preparacion anterior.
Mantenemos sin hervir durante 12 minutos. Reservamos hasta enfriar.
En un bol metalico turmizamos el conjunto, afiadiendo aceite de oliva al hilo, hasta obtener una consistencia de crema.

Para el crujiente de jamdn y el huevo de codorniz
Precalentamos el horno a 180 grados.
Colocamos el jamén entre dos hojas de papel de horno y lo introducimos en una bandeja con un peso encima.
Horneamos hasta obtener el crujiente.
Reservamos hasta enfriar.

Con la ayuda de una puntilla perforamos la parte superior del huevo.
Precalentamos una sartén con aceite de oliva.
Freimos el huevo y al pase afiadimos la sal Maldon.

Emplatado
En un plato fondo presentamos la crema, el crujiente, el huevo y decoramos con el cebollino chiffonade.
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CALAMARES RELLENOS CON DUXELLE DE VERDURAS Y SETAS CON VINAGRETA
NEGRA Y PATATAS AL HORNO

Ingredientes

Para los calamares

3 calamares pequefios por racién
1 paquete de shitakes

1 manojo de ajos tiernos

2 pimientos verdes

8 chalotas

Albahaca fresca

Aceite de oliva

Crema de leche

3 patatas grandes

1 manga pastelera

Palillos para cerrar el calamar

Para la vinagreta negra
e Tinta de calamar
e 30grdeagua
e Aceite de oliva
e Vinagre de Jerez
e Ralladura de naranja

Elaboracion

Limpiamos los calamares.

En una sartén, con aceite de oliva, rehogamos el shitake y verduras en brunoise, a fuego bajo salpimentadas durante 14
minutos.

Afiadimos la crema de leche y cocinamos el conjunto durante 8 minutos hasta obtener una consistencia semi densa.
Incorporamos la albahaca chiffonade. Reservamos hasta entibiar.

Introducimos el conjunto en una manga pastelera, rellenamos los calamares y los cerramos con un palillo.

En una olla con agua y sal escaldamos los calamares durante 3 minutos.
Los salteamos, con aceite de oliva, hasta dorarlos.

Para la vinagreta negra
Diluimos la tinta de calamar en agua caliente. Reservamos hasta enfriar.
Incorporamos el aceite, el vinagre y la ralladura de naranja hasta obtener la vinagreta.

Para las patatas al horno
Precalentamos el horno a 180 grados.
Pelamos y cortamos las patatas en rodajas de 1 cm. En una bandeja y sobre papel de horno, las untamos en aceite de oliva
y sal. Las horneamos hasta dorar.

Emplatado
En un plato rectangular presentamos las patatas, encima el calamar sin el palillo y napamos con la vinagreta negra.
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GALLETAS MARIA CON NOCILLA, KIWI Y SABAYON GRATINADO

Ingredientes

e 1 paquete de galletas Maria
e 1 pote de nocilla

Para el kiwi gratinado
4 kiwis maduros

5 yemas de huevo

50 gr de azlcar

75 ml de brandy

1 manga pastelera

Elaboracion

Untamos con nocilla una galleta Maria y la tapamos con otra.

Para el kiwi gratinado
Precalentamos el horno a 180 grados.
Pelamos y cortamos el kiwi en rodajas de 1 cm.
Blangueamos, sin hervir, al bafio Maria las yemas con el azlcar, durante 8 minutos.
Afadimos al hilo el brandy y mantenemos coccidn hasta obtener consistencia de sabayon.
Reservamos hasta entibiar.
Rellenamos una manga pastelera.
En una bandeja y con papel de horno colocamos las rodajas de kiwi y napamos con el sabayon.
Horneamos hasta dorar.

Emplatado
En un plato rectangular presentamos las galletas de nocilla y encima disponemos el kiwi gratinado.
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SOPA DE CEBOLLA CLASICA

Ingredientes

6 cebollas dulces de Figueres
1 diente de ajo

250 ml vino blanco

11 caldo verduras

50 mantequilla

1 cs harina

Aceite

200 queso emmental rallado
1 barra de pan

Elaboracion

Cortar la cebolla en juliana y en una olla con la mantequilla sofreir a fuego lento hasta que coja color.
Afadir el ajo picado, incorporar el vino blanco y cocer hasta evaporar
Agregar la harina y seguidamente el caldo, cocer 45 min a fuego medio.

Cuando esté la sopa, poner en bol de barro, afiadir un par de rodajas de pan y queso por encima.

Hornear a 180° 5/7 min o hasta que esté el queso fundido y crujiente
Servir bien caliente

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

52



53

ALBONDIGAS MAR Y MONTANA

Ingredientes

500 g carne picada cerdo / ternera
500 g calamar

200 g guisantes

1 cebolla

1 diente ajo

1 vaso vino tinto

perejil

1 1 caldo pescado aprox

picada (almendra, pan, ajo, perejil ,galleta,brandy)
2 huevos

4 tomates

harina

migas de pan

leche

Elaboracion

En un bol batir los huevos, afiadir la carne picada, el perejil picado, el ajo picado y la miga de pan remojada en leche ,
salpimentar y mezclar todo, bolear y pasar por harina.
Freir y reservar.

Limpiar el calamar y cortar en rodajas, saltear en una cazuela retirar y reservar.
Sofreir la cebolla cortada en juliana, cuando esté transparente afiadir el tomate rallado, cuando esté agregar el vino al
evaporar afadir la mitad de caldo ,agregamos el calamar remover y cocer 10 min fuego lento, afiadir las albéndigas y los

guisantes y cocer 25 min mas. agregar la picada, y afiadir un poco de caldo si es necesario. Cocer 5 min més y retirar del
fuego.
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COULANT DE PINA

Ingredientes

300 g pifia pifia

100 g cobertura blanca
100 g nata montar

5 huevos

125 g aztcar lustre

150 g mantequilla

200 g chocolate cobertura
100 g harina reposteria

6 cs cacao en polvo

Elaboracion

Pelar y quitar el tronco de la pifia, cortar a dados.
Triturar junto con la nata y el chocolate blanco, poner en cubiteras de silicona y congelar.

En un bol blanquear el aztcar junto a los huevos.

En un cazo derretir la mantequilla sin que llegue a hervir , retirar del fuego y afadir la cobertura de chocolate, batir bien
esta mezcla hasta emulsionar.

Anadir esta a los huevos blanqueados anteriormente y remover para integrar bien.

Tamizar harina y cacao e ir afiadiendo poco a poco hasta que quede una masa homogénea.

Forrar los moldes con mantequilla y harina para evitar que se pegue.
Rellenar un %5 del molde con la masa del coulant y poner un cubito de crema de pifia en el interior y cubrir con el resto
de la masa hasta llenar % el molde.

Precalentar horno a 200° y cocer a 180° 7 o 8 minutos y desmoldar.

Espolvorear azlcar glas y decorar con frutos del bosque
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BERENJENA RELLENA CON QUESO AZUL

Ingredientes

1 berenjena grande

125 gr de queso azul

50 gr de queso emmenthal rallado
100 gr de harina floja

2 huevos

Pan rallado

Aceite para freir

Para la salsa
e 6 tomates
e 50 ml de aceite
e 3 dientes de ajo
e Manojo de salvia o albahaca
e 20 ml de vinagre de jerez
e 4 tomates secos.
e Pizca de Pimentén
e Saly pimienta

Elaboracion

Cortamos la berenjena en discos de %2 cm.

Rellanamos con una mezcla de queso azul y queso emmenthal

Salteamos y apretamos un poco

Pasar por harina, sacudir, embeber en huevo batido salpimentado y empanar.
Refrigerar unos 15 minutos y volver a pasar por huevo batido y pan rallado.
Refrigerar hasta pase.

Para la salsa
Pelar los ajos y colocar con el aceite a fuego flojo y las hierbas aromaticas. Mantener a fuego bajo unos 10 minutos
volteando el ajo.
Escaldar los tomates 1 minuto. Parar coccion y retirar piel y pepita.
Cortar en casée. Perfumar el aceite con un poco de pimentdn e introducir el tomate y un poco de azlcar
Mantener a fuego suave unos 15 minutos, introducir el vinagre y turmizar.
Ajustar de sal y pimienta y poner el tomate seco picado.
Dejar enfriar.

Al pase

Freir por inmersién un par de minutos las berenjenas.
Escurrir el aceite en papel absorbente y acompafiar de la salsa.
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CALAMARES CON SALSA DE COCO

Ingredientes

1 kg de calamares

1/4 kg de almejas

300 ml. de leche de coco
100 ml. de crema de leche
4 cebollas tiernas

3 dientes de ajo

2 guindillas

1 c.s. de citronella

1 c.s. de jenjibre

1 c.s. de ralladura de lima

e 1c.s. de miel o azicar moreno
e 100 ml. de fumet de pescado
e Zumo de 1/2 lima

e Saly pimienta

e 2c.s. de Aceite de oliva

Elaboracion

Limpiaremos los calamares y cortaremos en tiras de ¥z cm.
Salteamos en wok con un poco de aceite unos 3 minutos. Retirar.

Abrir las almejas en el mismo wok con un poco de aceite. Retirar y juntar con los calamares.
Secar el wok y freir con aceite suave las guindillas un par de minutos. Retirar.

Afadir la citronella, los dientes de ajo cortado en ciselée, las cebollas tiernas en rodajas solo la parte blanca reservando el
tallo para decorar y el jengibre. Mantener unos 4 minutos.

Afadir el fumet de pescado y llevar a ebullicién. Mojar con la leche de coco y la crema de leche y llevar a ebullicion.
Dejar que hierva un par de minutos y agregar el pescado, la guindilla el limén y la ralladura.

Mantener unos 3 minutos y servir de inmediato decorando con el tallo de la cebolleta picado muy fino.
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BIZCOCHOS DE SOLETILLA CON CREMA HELADA DE AZAFRAN Y
ACEITE DE OLIVA

Ingredientes

Para los bizcochos de soletilla

3 huevos

100 gr de azlcar

100 gr de harina pasada por el cedazo
3 gr de ralladura de limén

2 gr de pimienta blanca

Para la Crema helada

1/2 1 de leche

4 yemas de huevo

150 g de azlcar

12 hebras de azafran

50 g de aceite de oliva, variedad aceituna cornicabra

Elaboracion

Para los bizcochos de soletilla
Montar los huevos junto con el azlicar con la ayuda de una batidora eléctrica; debe obtenerse un montado espumado muy
firme. Después, con cuidado y delicadeza, mezclarlo con una espatula de abajo hacia arriba, incorporar la harina, la
ralladura de limén y la pimienta.

Introducir la masa esponjosa en una manga de pasteleria, provista de una boquilla de agujero redondo y ancho de 9 mm.,
y formar los bizcochos de soletilla sobre el papel del horno, como si se dibujaran unas lineas gruesas, de una longitud de
10 015 cm. y dejando una distancia de 3 cm. entre uno y otro

Espolvorear por encima el azcar glass y hornear los melindros, a 220°C durante 3 minutos

Para la Crema helada
Hervir la leche con el azafran
Mezclar el azlcar, las yemas y el aceite de oliva
Afadir la leche a la mezcla anterior
Ponerlo en el fuego sin que hierva pero justo hasta el momento anterior
Enfriar rapidamente sobre un bol de hielo e introducir en el congelador, de vez en cuando sacar del congelador y mover
para que no cristalice.

Montaje
Poner una base de crema helada y encima un bizcocho cortado a trozos.
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PAPADA CON JAMON Y CHORIZO

Ingredientes

1 pieza de papada de unos 300 gr
50 gr de tacos de jamon

50 gr de chorizo

200 gr de judias blancas cocidas
% | de fondo de ave

1 cebolla

1 puedo

1 zanahoria

3 tomates

1 c. de fiora

Elaboracion

Para la papada
Colocamos la papapa en salmuera al 10% 2 horas
Retiramos de la salmuera y cocemos en el fondo 2 horas mas. Dejamos reposar en el caldo toda la noche.
Escurrimos y marcamos a la plancha o al horno hasta tostar el exterior. Reservar

Para el sofrito
Cortar la cebolla en ciselée y el puerro en aros.
Sofreir en un poco de manteca de cerdo y afiadir la zanahoria brunoise. Mantener en coccidén unos 45 minutos.
Afadir el tomate y alagar coccién 30 minutos mas.
Afadir la fiora, el jamén, el chorizo troceado y las judias secas.
Remover el conjunto 2 minutos y desglasar sui es necesario.
Afadir la papada troceada, mezclar y recuperar temperatura.
Ajustar de sazon y servir de inmediato.
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TOSTA DE CARRILLERA DE CERDO IBERICO CON UN PUNTO DE CABRALES

Ingredientes

4 carrilleras de cerdo ibérico
% | de fondo de carne

50 ml de vino tinto

50 ml de brandy

20 gr de panceta ibérica
1 cebolla

1 zanahoria

Manteca de cerdo
Tomillo, romero y laurel
Sal, pimienta y enebrinas
Manteca de cerdo

100 gr de cabrales

Otros
1barra de pan

Elaboracion

Enharinar las carrilleras y dorar en una sartén 3 minutos en un poco de manteca
Retirar y cocer a 70 °C en el fondo tapadas 2 horas.

Cortar la panceta en macedonia y dorar con la manteca 3 minutos.
Reducir fuego y agregar la cebolla ciselée y la zanahoria en brunoise.
Afadir las hierbas y las especias, alagar coccidn 45 minutos.

Retirar la carne del fondo y afiadir al sofrito.

Desglasar con el vino y el brandy.

Reducir a la mitad y mojar con el fondo necesario hasta obtener una salsa cremosa.
Ajustar de sazén.

Tostar el pan y disponer las carrilleras encima
Afiadir un poco de cabrales y hornear 1 minuto.

Colocar en plato de servicio y decorar con perejil picado.
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Blanqueamos los huevos con el azlcar hasta que doblen volumen y consigamos una masa densa.

MEDIA CANA DE NATA Y CHOCOLATE

Ingredientes

Parael “PA DE PESSIC”
4 huevos

120 gr de azlcar

100 gr de harina

30 gr de maicena

Piel de % limon rallada

Para el Relleno
200 ml de crema de leche 35%

Para la Cobertura
10 ml de leche

20 gr de azlcar
150 gr de cobertura 70%

Elaboracion

Parael “PA DE PESSIC”

60

Tamizamos la harina y la maicena sobre la preparacion anterior y mezclamos en movimientos envolventes.
Colocamos en el molde de media cafia engrasado y horneamos a 180°C unos 20 minutos.
La temperatura interior del pa de pessic debe estar a unos 85°C

Para el Relleno

Montar la nata de manera habitual

Para la Cobertura

Llevamos a ebullicion la leche con el azlcar y afiadimos la cobertura troceada.

Acabado

Partir el pa de pessic por la mitad y rellenar con la nata.

Tapar con cuidado y bafiar con la cobertura.

Decorar con unas guindas.
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Limpiar los mejillones de barbas y arenilla.

MEJILLONES CON BROCOLI, COCO Y ANACARDOS

Ingredientes

1 kg de mejillones

1 brécoli

1 puerro

2 ajos

1 c.s de jengibre rallado
1 c.c de copos de chile
1 lima

400 ml de leche de coco
50 gr de anacardos
Cilantro

Elaboracion

61

Separar los arbolitos de brocoli del tallo. Reservar por separado. Dividir los arbolitos en trozos pequefios.

Cortar los anacardos a pedacitos y tostarlos en una paella.

Cortar el puerro por la mitad y después en medias rodajas. Picar el ajo.

En una olla ancha prepara un sofrito de ajos y puerro.
Afadir los copos de chile, el jengibre rallado y los arbolitos de brdcoli. Saltear 2 min.
Afadir la leche de coco. Reducir 2 min y afiadir los mejillones.
Tapar y dejar cocer 3 a 4 min.
Cortar el cilantro y esparcirlo por encima los mejillones.

ESCOLA DE CUINA TERRA D’ESCUDELLA

terrad.es

C/ Bofarull, 46 08027 Barcelona

Teléfono 93.349.10.19



62

COSTILLAR DE CERDO CON SOJA Y JENGIBRE ENSALADA DE CRUDITES

Ingredientes

Un costillar entero con 8 costillas
150 ml de salsa de soja
100 gr de jengibre

Anis estrellado, clavo
250 ml de agua

50 gr de azlcar

1/2 puerro

1 Cebolla

Y, de col blanca

2 zanahorias

1 cebolla

Tallo de brécoli

300 gr Arroz basmati

1 c.s. mostaza

1 huevo

250 ml Aceite de girasol
Sal

Elaboracion

En una cazuela o bandeja que ajuste al tamafio de las costillas pondremos las costillas con azlcar, especies agua, salsa de
soja, la cebolla cortada a juliana puerro y el jengibre a rodajas.

Rustimos a 180° durante 1 h 15 min. Cada 20 min voltearemos la pieza.

Podemos pasar la salsa por el chino.

Para la ensalada de crudités
Cortamos la cebolla a brunoise, la salamos y la dejamos sudar en un recipiente.
Cortamos la col a juliana finita, la ponemos en una ensaladera ancha y la estrujamos para romper las texturas y
ablandarla. Pelamos y cortamos la zanahoria a tiras finitas con la mandolina.
Pelamos el tallo de brécoli y lo cortamos a la mandolina.
Escurrimos la cebolla, juntamos todas las hortalizas y las alifliamos con una mayonesa de mostaza.
Limpiamos el arroz basmati con agua fria.

Ponemos el arroz dentro de una olla y rellenamos hasta cubrir con 1 dedo de agua.
Tapamos y cuando empiece a hervir bajamos el fuego al minimo. Cocemos durante 15 min sin destapar la olla.

Servimos las costillas con arroz y ensalada de crudités.
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BIZCOCHO DE REMOLACHA CON SORBETE DE MANDARINA

Ingredientes

100 gr de remolacha cocida y su jugo

50 gr de almendra granillo o almendra cruda
120 gr de claras

80 gr de yema

50 gr de azlcar

65 gr de harina

12 gr de almibar jugo de remolacha al 10%

Para el Sorbete de mandarina

1 kg de mandarinas para 500 gr zumo de mandarina
50 gr Base pro sorbet sosa

150 gr Maltodextrina sosa

Elaboracion

Para el bizcocho trituramos 1 min con la termomix a méaxima velocidad todos los ingredientes.

Pasamos por un colador fino y rellenamos un sifén de %2 I. Cargamos con dos cargas y guardamos a la nevera.
Hacemos 3 cortes de 1 cm el el fondo de 4 vasos de pléstico y los rellenamos con 3.5 cm de bizcocho.
Cocemos dentro del microondas 40 seg. a 900 W de potencia.

Desenmoldamos .

Para el Sorbete de mandarina
Pelamos las mandarinas y las trituramos con el pro sorbet y la malto dextrina.
Pasamos a la mantecadora.
Cuando el sorbete esté listo lo retiramos en un recipiente metélico y lo guardamos en el congelador.
Servimos el sorbete con un pedazo de m bizcocho.
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