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CALLOS A LA VIZCAINA CON GARBANZOS

Ingredientes

e 1kg de callos de ternera

e 1/2 kg de cap i pota

e 2 cebollas moradas grandes
e 2 pimientos rojos medianos
e 3 dientes de ajo

e 8 pimientos choriceros

e 50 g de chorizo

e Agua

« Sal

* Aceite de oliva

e 250 g de tomate Frito

* 1 bote de Garbanzos cocidos
¢ 250 ml de vino blanco

Elaboracion

En una cazuela amplia ponemos un poco de aceitelivle rehogamos las cebollas picadas brunoisen@uastén
transparentes echamos el pimiento picado y logefiate ajo picados y el chorizo.

Una vez que esté dorado agregamos la carne detrgionchoricero, damos unas vueltas, afiadimos léss czortados
(previamente lavados) rehogamos un par de minutos

Afiadimos el vino blanco, cuando reduzca afiadimas,agnos dos vasos, y un poco de sal. y cocemaosirifios mas o
menos

Pasado este tiempo agregamos la cap i pota, afmdintomate frito los garbanzos cocidos y cocentomihutos a fuego
bajo.
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MARMITAKO

Ingredientes

e 400 gr. de atin
e 2 cebollas
e 2 pimiento verdes

¢ 1tomate
e 1 pimiento rojo
e 2ajos

e 4 patatas medianas

e Saly pimienta

e Carne de pimiento choricero
¢ Fumet 0 agua

e Aceite

Elaboracion

Poner una cazuela con el aceite a fuego suave.

Rehogar la cebolla y el ajo todo picado con losigitos troceados.

Cuando empieza a tomar color incorporar el tomelado sin pepitas.

Después de rehogar bien todo el conjunto, afiachrii@ del pimiento choricero y las patatas troceada

Mojar con el fumet o el agua.

Cuando las patatas estan cocidas, afiadir el attadoaa tacos y limpio de pieles y espinas.

Tapamos con la cazuela y dejaremos reposar unosli(minutos, o justo que se requiera pero sinsgugase para que el
pescado se haga con el calor
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INTXAURSALTZA

Ingredientes

e 1 litro de leche fresca
e 2ramas de canela

« Piel de citricos

e 200 gr. de azlcar

e 100 gr. de nueces

e Pan dulce seco

¢ Pizcade Sal

Para las nueces caramelizadas
e 50 gr. de nueces
e Pizcade sal
e 100 gr. de Azucar

Elaboracion

Llevamos a ebullicién la leche, la canela, la dielnaranja y el azicar. Removemos repetidamenfiadiraos las nueces
molidas y el pan seco.

Alargamos coccion a baja temperatura 10 minutos.

Retirando los residuos sélidos y colocamos en daziegebarro individual o una tupina de barro.

En una rehogadora colocamos las nueces y el azlcar.

Mantenemos coccidn sin tocas hasta que el azlgz@eerana caramelizar.

Removemos unos 3 minutos, adicionamos una pizealderetiramos sobre papel sulfurizado.

Dejar enfriar separando las nueces.

Acompafar de guarnicion.

ESCOLA DE CUINA TERRA D’ESCUDELLA  http://wwwetrradescudella.com C/ Bofarull, 46 0®BBarcelona Teléfono 93.349.10.19



i) 4
& %
3 —
g WP 2
% A
Taey °

C/ Bofull, 46 02027 Barcelora
Teléfono 93 349 10,19

SALTADO DE VERDURAS CON BUTIFARRA ESCLATADA

Ingredientes

¢ 9u. puntas de esparragos cocidos a la inglesa
e 90gr. judias perona jardinera a la inglesa

e 90gr. calabaza a dados escaldada

e 60gr. hojas acelgas escaldadas

e 90gr. penca de acelga blanqueada

e 120 gr. setas de temporada

e 150gr. butifarra

¢ 60 ml. Aceite de oliva

« Butifarra

e 150 ml. Demiglace de carne
e 1u. ajo ciselé

e Tomillo picado

« Romero picado

Elaboracion

Preparar las verduras y reservar todo por separado.

Pelar la butifarra y romper en trocitos. Reservar.

Saltear con el aceite la butifarra esclatada, &raeecion afadir las verduras y el ajo.
Saltear y desglacear con la demi glace

Reducir la salsa y afiadir las hierbas

Tapar y dejar perfumar todo.

Emplatar.
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MAR Y MONTANA DE POLLO CON GAMBA

Ingredientes

Para el Confitado de pollo

3u.muslos de pollo
Sal, pimienta

1u. ajo

1 hoja de laurel

1 rama de tomillo
Aceite de oliva

Para la Picada
1 ajo pequefio
4 hebras de azafran

Para la Salsa

40 ml aceite de oliva

150 gr. retales de gamba
1u. ajo emincé

30 gr. champifiones emincé
40 ml. Brandy

1 c.c concentrado de tomate
600 ml. Fumet

Acabados
3 ud. Muslos de pollo calientes

1 c.s perejil Aceite de oliva
15 gr. avellanas 6 ud. Gambas medianas
e 2gr. chocolate e Salsa

e Sal, pimienta.

Elaboracion

Para el Confitado de pollo
Preparar los muslos y salar abundantemente. Degjasar unos 15-20 minutos
Perfumar el aceite con las hierbas a 90°C
Blanquear los muslos, enfriar, lavar y secar. Afieldaceite, cocer a 90°C durante 1 hora

Majar bien fino todos los ingredientes de la picada

Para la Salsa
Dorar los retales de gamba. Afiadir el ajo con l@snpifiones, dorar.
Desglacear con el brandy y evaporar. Afiadir el entrado y el fumet. Cocer 10 minutos
Afiadir la picada y cocer 5 minutos. Dejar madugaminutos. Colar por media. Reducir a demi-glace

Acabados
Dorar la piel de los muslos de pollo a fuego suawentinuacién saltear las gambas y salpimentar
Calentar la salsa
Emplatar
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PASTEL CALIENTE DE CHOCOLATE

Ingredientes

Para la Salsa de frambuesas
e 150gr. frambuesas
e 35gr. azlcar
e 35¢gr. agua
e 1c.czumo de limén

Para el Pastel
e 60gr. mantequilla
e 150gr. cobertura de chocolate (64% cacao)
e 135 gr. claras
e 30 gr. azucar
e 30gr.yema

Elaboracion

Para la Salsa de frambuesas
Hacer un almibar con el agua y el aztcar. Afadiue y el zumo de limén. Hervir, triturar y colar

Para el Pastel
Fundir la cobertura con la mantequilla. Afadir éena
Montar las claras y apretarlas con el azlcar
Camisar los moldes con grasa y llenar moldes de decdiametro

Al pase
Cocer el pastel al horno a 200°C unos 4-5 minutos
Hacer en un plato un cordon de salsa. Colocarstépd&spolvorear con azucar lustre
Decorar con algun fruto rojo y hojas de menta.
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CALABACINES CON AJOARRIERO Y SALSA DE PIMIENTOS VER DES

Ingredientes

Para los calabacines
e 2 calabacines
e Aceite de oliva
e 1c.detomillo
e 100 gr. de bechamel
e« 3c.dequeso rallado

e Aguay sal Para la bechamel
500 g. de leche

Para el ajoarriero ¢ 60 g. de harina
e 200 gr. de bacalao desalado e 60 g. de mantequilla
+ 1 patata en laminas e Sal, pimienta, nuez moscada
« 3 cebolletas fresca sciselée e Queso rallado para gratinar
e 1/2 pimiento verde cortado en brunoise
e 2 diente de ajo ciselée Para la salsa pimiento verde
¢ 2 tomates rallados e 1 cebolla ciselé
* Pulpa de pimiento choricero e 3 pimiento verdes cortados en trozos
* Aceite de oliva * Nata liquida

Elaboracion

Para los calabacines
Cortar los calabacines en trozos de unos 5 cmirloena la inglesa, unos 5 minutos a Sacar, refidss con agua fria,
escurrirlos y ponerlos en una bandeja de horncarldrist con aceite de oliva y salarlos. Después adeo®n el tomillo y un
diente de ajo picado. Meterlo en el horno fuertesuf minutos. Una vez fuera, dejar enfriar y coaylada de un cuchillo
vaciarlos, dejando la piel.

Para las patatas
Pelar las patatas y cortarlas en dados de 5 car]daw freirlas con abundante aceite calienteirgdas y reservarlas.

Para el sofrito del ajoarriero
Rehogar lentamente las cebollas, afiadir, el pimieetde, rehogar y afiadir los ajos, dejar dedarratomas y afadir el
tomata rallado, cocer hasta confitar, afiadir Ipaulel pimiento choricero y las patatas. Agreddraealao desmigado y
rehogar durante 5 minutos.

Para la bechamel
En una reductora derretir la mantequilla, agregdrarina y dejar que cueza bien sin dejar de rentrela ayuda de unas
barrillas manuales. Incorporar la leche, y sin dégremover cocer hasta que tengamos una texdpesa.

Para la salsa pimiento verde
Rehogar la cebolla, afiadir los pimientos y rehogéadimos la nata y dejamos cocer hasta redudiurdmos y colamos
reservamos en caliente.

Al pase por racion

Rellenar los calabacines, con el ajoarriero, napazbn la bechamel y terminar con el queso rallgaaijnarlos y servirlos
acomparfiados de la salsa de pimientos verdes.
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POLLO CON PIES DE CERDO Y CIGALAS, MAR Y MONTANA

Ingredientes

¢ Un pollo cortado a cuartos
e 8cigalas

e 3 pies de cerdo cocidos

e 200 g. de cebolla ciselée
e 2 zanahorias en brunoise
e 2 ajos ciselée

« 3 tomates TPM

e« 10g. de brandi

e 10 g. de vino rancio

¢ Una hoja de laurel

* cl/s de fondo de ave

Para la picada
« dos dientes de ajo fritos
e Perejil
« 30 g. de chocolate negro
¢ Almendras tostadas

Elaboracion

Salpimentar y enharinar el pollo y los pies de aefikirlo a fuego medio hasta que esté doradoameado y reservarlo.
Marcar las cigalas y las reservamos. En este aggitegar la cebolla junto con la zanahoria, afiabiajo, rehogar 3
minutos y afiadir el tomate y sofreir hasta se¢edia el Cofac y el vino rancio Evaporar el alcohol

Incorporar el pollo y los pies de cerdo, junto ebhaurel, mojar con el fondo de ave y cocer 3® andnutos hasta que el
pollo este tierno, afiadir la picada, desleida uropmn el jugo de la coccién y dejar cocer 10 noisu En el Gltimo
minuto afladimos las cigalas.

Rectificar de sazon.
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BUNYOLS DE VENT

Ingredientes

e 250 ml. de agua

e 100 g. de mantequilla

e 150 g. de harina cernida

e lc.cdesal

e 1c.cdeazlcar

e 10 g. de vino dulce o anis
¢« 5g. deimpulsor

e 25 g. de crema pastelera
e 4 huevos

Para la crema pastelera
e« 250 g. de leche
e 40 g. de azlcar
¢« 50 g.de yemas
* Yrama de vainilla, limén o canela...
e« 20 g. de maicena

Elaboracion

Poner el agua con la mantequilla, la sal y el azédervir. Retirar del fuego y afiadir la harinaitzeada con el impulsor, de
golpe y batir con una cuchara de madera. Cuandwelzla este suave y se despegue de las paredesja@ colocar al
fuego. Batir hasta que este seca y se separestaoode la reductora. Afiadir el vino dulce y knta pastelera.

Fuera del fuego, pasarla a un bol, para que bajpdemtura y se enfrié, agregar los huevos de unonen Freir en
abundante aceite caliente. Rociarlas con anibozeglos con azlcar. Se pueden rellenar con craestalpra o nata

Para la crema pastelera
Mezclar las yemas con el azlcar. Hervir la leche leovainilla. Infusionar. Volcar la leche encime ks yemas. Cocer
todo junto con varillas hasta ebullicion. Hervierfriar.
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LASANA DE CARNE

Ingredientes

Para la lasafa
* Placas de lasafia
e 250 gr de carne picada mixta
e 6 tomates
e 1 zanahoria
e 2cebollas
* 1 rama de apio
e 2 dientes de ajo
e 100 ml de vino blanco
e 20 grde harina
e % | defondo oscuro o caldo de ave
* Orégano

Para la salsa bechamel
e Yldeleche
e Sal, pimienta y nuez moscada
e 50 grde roux.

Elaboracion

Partiremos los tomates por la mitad, despepitamasaynos a horno fuerte unos 20 minutos con sataaztun poco de
aceite

Cortamos la cebolla en ciselée, la zanahoria yp&l an brunoise. Sofreiremos en un poco de aceistahque hayan
adquirido color y estén tiernos. Afiadimos la puigatomate escalibada y alargamos coccién hastaeséa secos.
Afiadimos la carne. Sofreimos unos 3 minutos. Cdmalina espolvoreada Reducirnos el vino y mojanurs e caldo.
Perfumamos con el orégano y dejamos cocer a bajperatura tapado. Durante 90 minuto. Mojamos cos caédo en
caso de necesidad.

Ajustamos de sazoén y consistencia y dejamos repadarda noche.

Para la salsa bechamel
Llevamos a ebullicion la leche y deshacemos el.rBatir enérgicamente un par de minutos y sazonar.
Reducir fuego y dejar cocer a baja temperatura.
Colar y ajustar de consistencia.

Montaje
Cocemos la pasta de la manera habitual.
Estiramos la pasta cocida sobre la bandeja decgepieviamente aceite, rellenamos con carne yago gle bechamel.
Repetimos operacion acabando con una placa dealgdagchamel.
Espolvorear con queso rallado y gratinar 3 minetogl honro.
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LOMOS DE CONEJO AL JEREZ

Ingredientes

¢ 4 lomos de conejo de unos 200 gr. cada uno

e 50 ml. de aceite

e 100 gr. de setas

e 50 gr. de manteca

e 50 gr. de cebollitas baby

e 2 rebanadas de pan duro o galleta

e 10 gr. de almendras o avellanas y perejil fresco
¢ 100 ml. de vino tinto

50 ml de jerez

e 1/41. de fondo oscuro

e 1/4 kg de patatas

e Saly pimienta

e 40 gr. de aceitunas arbequinas deshuesadas (opgiona

Elaboracion

Marinar toda la noche los lomos con el jerez yiebvAl dia siguiente escurrir.

Enharinar y salpimentar los lomos de conejo. Soéeiuna sartén 3 minutos con unos dientes deérajzelar. Retirar todo.
Rehogar en la misma sartén las setas cortadaszos tgrandes. Afadir de nuevo el conejo y redatiferez y el vino
tinto. . Mojar con el fondo y agregar las ceboletmby. Cocer a fuego suave unos 10 minutos y agiegpicada.
Reducir la salsa hasta que espese y ajustar de saz6

Aparte habremos cortado en forma de cubos unasapaondremos a hervir en agua bien salada unasirdiios y
posteriormente acabaremos coccién dentro de la.sals
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PASTISSETS DE TORTOSA

Ingredientes

Para la masa
e 300 gr. de harina
e 100 gr. de azlcar
e« 100 ml. de aceite
e 100 ml. de mistela
* Piel de limén rallada

Para el relleno
« 300 gr. de cabello de angel
* Pizca de canela, comino o nuez moscada

Acabado
¢ Huevo batido
e Azlcar normal o lustre

Elaboracion
En un bol hacer la pasta mezclando todos los ingmess y dejarla reposar unos 15 minutos.

Mientras mezclar el cabello de angel con la pizca @specia que se desee 0 una mezcla.
Estirar la masa hasta obtener un grosor de unc%1®m. de grosor.

Cortar unos discos de unos 5 cm. de didmetro eglie con una cucharadita del relleno mojar coradga los bordes,
doblar sobre ella misma en forma de media luna ¢csinffuesen unas empanadillas), apretar los bordesrcarlos con un
tenedor.

Pintarlos con el huevo batido, colocarlos en uaagplbe horno encamisada y hornearlos a unos 1868%20nminutos hasta
que estén bien dorados.

Espolvorear con el azlcar que se desee y ser drtalientes.
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SOPA DE CEBOLLA CON HUEVO POCHE Y QUESO BRIE

Ingredientes

e 6 cebollas

¢ 12 huevos de codorniz

¢ Pimienta en grano, tomillo, sal

e Y% barra de pan semillas

e 150 gr de queso brie

¢ Aceite de oliva

e« 1I1Fondo de ave, verduras o agua

Elaboracion

Pelar las cebollas y cortarlas a juliana. Poneita@sn una olla y cocer la cebolla con la sal,ilaignta en grano y el
tomillo. Removemos la cebolla para que se cuezprumémente. Dejamos que sude y reducimos el juggu&remos
podemos quemar un poco la cebolla para que lac@aain tono oscuro. Afiadimos agua y hervimos I0 mi

Cortamos el pan a rebanadas y lo tostamos al feots@° C 15 min.

Hervimos agua con un poco de sal y vinagre. Cassdmschuevos de uno a uno dentro de un bol. Losnos dejando la
yema liquida. El agua no debe hervir con fuerzguyea desparramaria la clara. Pescamos los huevVos symergimos en
agua fria.

Servimos la sopa con el huevo y la rebanada degagqueso.
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ROMESQUET DE RAPE CON MANITAS DE CERDO

Ingredientes

e 2 colitas de rape

e 2 Pies de cerdo cortados por la mitad y cocidos
e 2 cebollas

¢ 3 tomates

e 1 c.cde pulpa de pimiento choricero o fiora.
e 2ajos

e Perejil

¢ 1 hojade laurel

e« 10 almendras

« 10 avellanas

e 2 dl de vino blanco

¢ Aceite de oliva

¢ 4 alcachofas

Elaboracion

Cortamos en medallones las colitas de rape. Lasamas en la cazuela. Las reservamos aparte y preparun sofrito de
ajo, cebolla todo picadito.

Afadimos el tomate rallado y dejamos reducir. Afi@d el vino blanco, los pies de cerdo y el rapansos y dejamos
reducir.

Con un poco de agua trituramos los frutos secpemjil y la pulpa de fora. Afadimos la picada kg y controlamos
gue no se pegue. Removiendo de vez en cuando.

Hervimos los corazones de alcachofa, los cortamas/dos afiadimos al romesquet.
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GATO MALLORQUIN

Ingredientes

Para la trufa
« 35 gr de mantequilla
e 185 gr de nata liquida
e 20 gr de miel
e 150 gr de chocolate de cobertura negra
e 4 grde pela de naranja rallada

Para el gaté mallorquin
e 100 gr de huevo
e 100 gr de azucar
e 100 gr de harina de almendra

Para la sablé
e 1grdesal
e 125 gr de mantequilla
e 200 gr de harina floja
e 30 grde huevo
e 65 grde harina de almendra
* 50 gr de azucar lustre

Elaboracion

Para la sablé
Mezclar la mantequilla pomada con el resto de iligrees. Enfriar unos minutos. Estirar la masaelawdillo y harina.
Cortar circulos de 9 de diametro y forrar molde$ den de diametro.
Pinchar la base con un tenedor. Cubrir la con pdg@élorno y garbanzos. Cocer al horno a 160° Chtkifiey min.

Para la trufa
Hervir la nata con la miel. Cuando empiece a meapagamos el fuego y le afiadimos la piel de jmratiada. Dejamos
infusionar 5 min.. Colamos. Afladimos la mantequitanada y el chocolate cortado a trocitos. Pasgmo®l tlirmix
hasta que quede emulsionado y brillante. Rellenamuanga pastelera.
Dejamos cristalizar a temperatura ambiente.

Para el gaté mallorquin
Calentar los huevos y el azlcar al bafio marieahgis¢ llegue a 45 50° C. Semi montar con laslasrilncorporar la
harina de almendras. Rellenar una manga pastelezartir por las tartaletas de sable cocidas. ICalchorno a 170 gr
durante 15 min.
Desmoldar y dejar enfriar. Cubrir de chocolate.
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PATATAS RELLENAS DE PIES DE CERDO

Ingredientes

Para las patatas
¢ 12 Patatas de tamafio mediano
e 400 g de manitas de cerdo hervidas
e 60 g de pepinillos picados
e 40 g de alcaparras picadas
¢ 80 g de chalotas
¢ Peregjil picado
e 300 g de caldo
e 2-31de aceite de girasol
e 80 g de cebolleta
e 15 g de mostaza de Dijon
e 0,1 dl de aceite de oliva

Para la ensalada
¢ Hojas de lechuga al gusto
e 1 pizca de vinagre de jerez
e 1 pizca de vinagre de sidra
¢ 0,7 dl de aceite de oliva
e 1 pizca de pimentén
e 1 pizca de sal

Elaboracion

Para las patatas
Precalentar el horno a 160°.
Pelar y tallar las patatas en forma ovalada y gona de un saca bolas hacerle un hueco en el raddipatata.
Confitar las patatas en una cocotte cubiertasabileade girasol a fuego lento durante unos 25 tofu
Hacer sudar las cebolletas y las chalotas en tsartEntro de una sartén con 10g de aceite de Aljyagar los pepinillos,
las alcaparras y el perejil picado.
Agregar la mostaza, la pimienta y la sal. Afadrteanitas en cuadraditos de 5 x 5 mm y mezclar bien
Verter el caldo y dejar reducir hasta que se gbézte meloso durante unos 20 minutos a fuego lento.
Rellenar las patatas bien escurridas del aceitetgmal horno unos 20-30 minutos.

Para la ensalada

Mezclar todos los ingredientes de la vinagretdnaala ensalada.
Servir las patatas junto a la ensalada alifiadapogn de perejil espolvoreado.
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CALDERETA DE RAPE, LANGOSTINOS Y ALMEJAS

Ingredientes

Para el caldo
e La cabeza del rape en pedazos pequefios
» Cascaras de gambas o langostinos + restos de casa marisco congelado
e 1 cucharada de tomate concentrado
¢ 1 cebolleta
* 1 puerro
e 1 atadillo de rabos de perejil
* Aceite de oliva
e Agua

Ademas
¢ 1 chile fresco
« 8 dientes de ajo pelados
¢ 1 pufiado de avellanas
e 1trozo de pan viejo
e 4 patatas hermosas
¢ 1 cucharada de pimentén de la Vera picante
e 1 colade rape hermosa, sin pellejo y con hueso
e 12 langostinos pelados
« 2 pufiados de almejas grandes
« Perejil fresco
* Aceite de oliva

Elaboracion

Para el caldo
En una olla, rehogar cascaras de marisco, cabmdaseéndolo bien
Afiadir el tomate, concentrado, cebolleta y pueitago, y el atadillo.
Cubrir con agua, hervir 10-15 mn. Colar y redu&imin. para que quede concentrado.
Picar el chile sobre la tabla.
En una olla ancha y baja hermosa, poner aceitegjlos partidos por la mitad, las avellanas ypah.
Freir sin dorar demasiado, acercando y alejandfudgb, escurrir a un mortero.

Partir las patatas en rodajas gruesas.

En el aceite afiadir el pimenton, el chile (oj@k | patatas en rodajas gruesas, sazonamos y anebegAfiadimos el
caldo, sal y guisamos el conjunto unos 20 mnegdisuave.

Majar el contenido del mortero.

Trocear el rape sobre la tabla, salpimentamos

Meter el pescado en el guiso, las almejas, g@isan. Afiadir la picada y removemos.

Por dltimo, trocear los carabineros, salpimentarabadirlos al guiso y rectificar de sal.

Reducir o estirar con caldo, si es necesario.

Picar el perejil y espolvorearlo sobre la cazuela.
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HOJALDRITOS RELLENOS DE CREMA DE ARROZ CON LECHE

Ingredientes
« 1 Plancha de hojaldre

Para la crema de arroz
e Yldeleche
e 80gdearroz
e 65 gde azicar
e 1 cucharada de mantequilla
e 1 palo de canela
e Cascarade limoén

Elaboracion

Para la crema de arroz
Poner en un cazo la leche, y afiadir un palo del@aeleazlcar y la cascara de limén. Cocemos 4 twsna fuego bajo,
Echamos el arroz y ponemos a fuego medio-bajenorviendo de vez en cuando. Cuando esté cocidwoa @etirar el
palo de canela y la cascara de limén. En este mstéoa casi sin caldo. Echar la cucharada de malée Dar vueltas con
unas varillas a fuego muy bajo hasta que se formaecuema. Dejar enfriar. El tiempo dependera gl tie arroz, pero
facilmente nos llevara unos 20-25 minutos hacerla.

Para el hojaldre
Precalentamos el horno a 200°, calor arriba y abajo
Estirar con rodillo la plancha hasta conseguir iasgr similar a las planchas que venden.
Cortar 12 rectangulos de unos 8 cm por 4 cm.
Hornear durante unos 20 minutos, hasta que eldrejakté hecho.

Montaje
Dejar enfriar el hojaldre. Como no lo hemos pinchddhbra subido. Cortar longitudinalmente en dotepa
Poner el relleno de crema de arroz, en la baseaagathos de una manga pastelera.
Poner otra capa del hojaldre y encima la cremarde aon leche.
Coronamos con una Ultima capa de hojaldre.
Espolvorear azucar glas por encima con un colador
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ZARZUELA DE PESCADO Y MARISCO

Ingredientes

e 1/4 kg de almejas

e 1/2 kg de mejillones

« 1 sepia

e 4 gambas

¢ 4 langostinos

e 300 gr. de pescado variado
e 1 cebolla

e 6 tomates

e 100 ml. de vino blanco

e 1/41. de fumet rojo

e 1cebolla

e 6 tomates

« Sal, pimienta, perejil fresco y pimentén
e Harina para rebozar

Elaboracion

Limpiamos el pescado de piel y espinas. Salpimessa@nharinamos y freimos en un poco de aceitenlitos. Retirar.
Limpiar las gambas y los langostinos y freir 2 nsu Retirar.

Escaldar la sepia en agua hirviendo con sal y biceato 5 minutos. Parar coccidn y trocear.

En la cazuela de preparacion freir la sepia a fudggo5 minutos, bajar fuego y afiadir la cebollataxda en brunoise.
Alargar coccién unos 45 minutos a fuego suave, nagiaon fumet en caso de necesidad. Afiadir el o@tado en case,
rectificar la acidez y dejar que pierda agua der&ft minutos. Reducimos el vino blanco, afiadimdsrakt, tapamos y
dejamos cocer alrededor de 1 hora a fuego suawta, salpimentar, afiadir el pescado y el majisto con la almejas
y los mejillones abiertos al vapor aparte. Dejarecainos 5 minutos y refrescar con perejil picado.

Servir de inmediato.
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BACALAO AL AJOARRIERO

Ingredientes

e 400 gr. de bacalao a filetes
e 3 dientes de ajo

e 1 guindilla

e 300 gr. de tomates rojos

e 1 pimiento rojo

e 1 pimiento verde

e 1cebolla

e 200 gr. de patatas

e 1l.c.s pimientos choriceros
e 300ml aceite de oliva

Elaboracion

En una cazuela con aceite se ponen los ajos yifditia en laminas. Se deja pochar suavementerd®eds los ajos y la
guindilla y cocemos los filetes de bacalao levemeReservamos el bacalao y le quitamos la pielaEnisma cazuela, se
echa la cebolla pelada y troceada, los pimientodeve rojo, cortados pequefios. Cuando empieceblallaea dorarse y el

pimiento esté blando se afiade el pimiento choridRemovemos con una cuchara i afiadimos el tomiée@aSeguimos

cociendo y cuando ya esté casi hecho, se afladaioharadita de café de azucar.

En otra sartén freimos las patatas cortadas a dddasvez hechas se escurren y se reservan.

Afiadimos el bacalao a la cazuela donde esta ldlagked pimiento verde y rojo y el tomate. Mezclasrlas patatas y
cocemos todo a fuego lento durante 10 minutos

ESCOLA DE CUINA TERRA D’ESCUDELLA  http://wwwetrradescudella.com C/ Bofarull, 46 0®BBarcelona Teléfono 93.349.10.19



C/ Bofull, 46 02027 Barcelora
Teléfono 93 349 10,19

TARTA DE SANTIAGO

Ingredientes

e 200 gr. de azucar

e 200 gr. de almendra molida
* 4 huevos

e Ralladura de limén

e Azlcar glass

Elaboracion

Batimos los huevos con el azlcar hasta doblar sumenm. Con cuidado, y con una espatula de mano,
incorporamos las almendras molidas y la ralladerardlimén.

Encamisamos un molde desmoldable y lo llenamodacorasa. Cocemos en el horno a 170 ° C. unos 20430
Una vez frio y desmoldado, la espolvoreamos conaazjlasé.
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ALBONDIGAS DE PESCADO CON SEPIA Y GUISANTES DEL MAR ESME

Ingredientes

Para las alb6ndigas
e 150 gr. de merluza en suprema
e 150 gr. de lomo de bacalao al punto de sal
* 1huevo
e 1 diente de ajo picado
e 3 cucharadas de pan rallado
e 2 cucharadas de leche
e Saly pimienta
e Harina

Para la picada
« 1 diente de ajo pequefio
¢ 10 avellanas o almendras tostadas
e Perejil fresco picado
e 1 pizca de chocolate negro
e 12 c.c. de canela molida

Otros
e 1 Sepia grande
* Aceite de oliva
e 50 gr. de guisantes frescos o congelados
* 1 cebolla mediana
e 2 tomates pequefios y maduros
e 12 vaso de vino blanco
« 1 vaso de fumet de pescado

Elaboracion
Mezclar en un bol, todos los ingredientes paradaarde las albondigas, condimentar y formar laasb@orar ligeramente
en una sartén. Reservar.
Poner los ingredientes de la picada en morteraliagal y picar.

Trocear las sepias en trozos medianos, dorar enamela con aceite de oliva, hasta que tome dRigditar y reservar.
Picar la cebolla y rehogar en el aceite de la segiadir el tomate rallado, cocinar 3 minutos ydafial vasito de vino
blanco, desglasar el fondo y evaporar. Afiadir llagraligas y la sepia a la preparacién, cubrir econet de pescado, iniciar
la coccibn, afadir la picada y cocinar hasta suguRectificar.
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ROSTIT DE POLLO CON CIRUELAS Y PINONES

Ingredientes

e 1 pollo a cuartos

* 8 salchichas

» 2 cebollas medianas
« 1 cabeza de ajo entera
e 12 ciruelas pasas

e 50 gr. de pifiones

« Aceite de girasol

¢ Mantequilla

¢ 1rama de canela

e Brandy

e Saly pimienta

Elaboracion

Remojar las ciruelas pasas con el Brandy.

En una cazuela pondremos el aceite y la manteguillando esté caliente dorar juntos a fuego un pdtcoel pollo
troceado a cuartos y la cabeza de ajos enteragawsiyuiera color, bajar el ritmo del fuego, afitatirsalchichas, la rama
de canelay las cebollas cortadas a la mitad, tapacina a fuego muy suave. Cuando pasen 20 nanafadir las ciruelas
pasas, los pifiones sin tostar y el Brandy, gimcleartos de pollo y cocinar durante 20 minutos. mas

Importante: la primera parte de la coccidn se laaftego medio alto y destapado, la segunda seahfaeyo bajo y tapado.
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PASTISSETS DE RASQUERA

Ingredientes

¢ 500 gr. de harina

e 60 gr. de vino dulce

e 40 gr. de anis

* 1huevo

« 1 C.S. de azlcar glasé

e 180 gr. de aceite de oliva
e Azlcar blanquilla

¢ Canela en polvo

e Cabello de angel

Elaboracion

Poner todos los ingredientes en un bol y amasar, hi&sta obtener una masa homogénea. Cortar yrfdnotess de 60 gr.
Reposar la masa filmada y en nevera.

Estirar la masa entre 2 papeles de horno, rellesrarcabello de Angel, doblar por la mitad y ceeranano con repulgo o
con tenedor. Hornear a 190° durante el tiempo ae€ce@proximadamente 20/30 minutos) dependientibateo.

Mezclar azUcar blanquilla con canela en polvo (S.@or una c.c de canela) pasar el pastissetnréciéneado por esta
mezcla para que se empape y cubra bien.
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SOPA DE PUERRO Y QUESO

Ingredientes

¢ 3 blancos de puerro hermosos muy picados
« 1 cebolleta muy picada

¢ 1 rama de apio fresco picado

e 3 patatas en dados

e 1pera

e 2| de caldo de verduras

e 1'5dl de nata liquida

¢ 1 cucharada de nata

e 1 pellizco de queso Cabrales o Roquefort
e 1 pufiado de avellanas tostadas

« Aceite de oliva y mantequilla

e Saly pimienta

Elaboracion

Rehogar en mantequilla y golpe de aceite, el paelaocebolleta, el apio y salpimentamos.
Afadir la patata cacheada y la pera al fondo déwas y rehogar 5 mn.

Mojar con el caldo, cocer 25 mn.

Triturar en el vaso, afiadir natas, colamos y saptar.

Vertemos la sopa fria o caliente.

Colocar unos pellizcos de queso y las avellanas.
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BACALAQO EN SALSA VERDE

Ingredientes

» 4filetes de bacalao desalado

e 2 cebolletas tiernas muy picadas
« 4 dientes de ajo picados

e 1 cayena

* 1 chorrete de txakoli

e 2dl. de caldo de pescado

e 1 pizca de harina

¢ Peregjil picado

« Aceite de olivay sal

Ademas

¢ 3 pufiados de patatas nuevas pequefias, cocidaaggsel
e 1 pufiado grande de guisantes tiernos pequefosdgela

Elaboracion

Poner en una cazuela amplia el aceite de olivaglzolleta y el ajo muy picado con la cayena (0jo)

Anadir txakoli, reducir y afiadir caldo de a pocis,dejar de menear.

Partir las patatas en pequefias rodajas y afiadil@axazuela, sin dejar de menear. Partir el bactapedazos sobre la

tabla.

Pasar los filetes ligeramente por harina y colosaén la cazuela con la piel hacia arriba. Pordacdel calor el bacalao

suelta jugos y gelatina y liga la salsa.

Tener el bacalao a fuego suave unos 5 mn., afad@ido de a pocos.
Rectificar la sazén, afadir el perejil y los guisartiernos.

Fuera del fuego regar con un hilo de aceite crudo.
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GOXUA
Ingredientes

¢ 200 ml de Crema de leche
e 1/2litro de Leche

e Piel de limén

¢ 4 Yemas de huevo

e 25 gde Maicena

* 1 nuez Mantequilla

* Azlcar

¢ Ron

e Bizcochos duros

Elaboracion
Montamos la nata y reservamos.

Para la crema
Llevamos la mitad de la leche a ebullicion coazicar y la piel de limén,
en la otra mitad de la leche disolver el restindesdientes, mezclar bien, afiadir a la mezcéa fai leche caliente y llevar
a ebullicién. Retirar cuando hayamos obtenido urezalm homogénea. Al final de coccidon agregamos aro e
mantequilla.

Base de bizcochos
Preparamos un almibar con agua y azlcar, cuand@yse disuelto el azucar, afiadimos el ron, llevamabullicion
colocamos sobre los bizcochos?

Montaje
Colocamos en una copa de tulipa el bizcocho esturri
Cubrimos con la crema y enfriamos
Espolvoreamos con azlcar y quemamos con soplete
Decoramos con menta y fresas.
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ROSSEJAT DE FIDEOS CON ALL | OLI NEGAT

Ingredientes

Para el Fumet
* 40 ml. Aceite de oliva
e 100gr. cebolla emincé
e 100gr. zanahoria emincé
e 25gr. puerro emincé
e 2 ajos emincé
e 1 c.c pimentén dulce
e 150gr. tomate triturado
e 800gr. pescado de roca o cabeza de rape
« 15Ilagua
e 100gr. retales de marisco

Para los fideos

e 200gr. fideos de cabello de angel (num. 0)
e 100 ml. Aceite de girasol

Para el All i oli negat

« 1lajo
* 50ml. Aceite de oliva
« Sal

Elaboracion

Para el Fumet
Calentar el aceite, afiadir la cebolla y la zanah@orar lentamente.
Incorporar el puerro y el ajo. Rehogar.
Afiadir el pimenton y el tomate. Dejar evaporar tedagua de vegetacion
Afiadir el pescado de roca, rehogar y mojar con.ddawar a hervor y cocer 20 minutos
Afiadir los retales de marisco salteados. CocerihiQtos mas y dejar infusionar
Colar y reducir si fuese necesario a 400 ml.

Para los fideos
Mezclar todo y colocar en fuego suave hasta qteesten.Mover sin parar, escurrir y reservatr.

Para el All i oli negat
Majar en un mortero el ajo con un poco de sal, iafghdceite. Reservar

Calentar el fumet. En una paella afiadir los fdgel fondo hirviendo. Sazonar y afiadir el ali hecesario
Cocer a fuego fuerte dos o tres minutos. Cuandaem@p a secarse los fideos acabar en horno o aglatia
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DORADA AL ESTILO TRADICIONAL DEL AMPURDAN

Ingredientes

Para la Dorada Para la Patata confitada
e 2 ud. Doradas de 500-600 gr escamadas, « 10 laminas de patata confitada de 3mm de
evisceradas y lavadas grosor
« Sal
Para la Cebolla glaseada e 125 ml. Aceite de oliva
¢ 1lud. Cebolla cortada a octavos
e 50ml. Aceite de oliva Para los Ajos confitados
«  3gr. azlcar * 6 dientes de ajo grandes
« 1gr.sal + 50ml. Aceite de oliva

Para la Picada
« 1 ajo frito
e 1 c.s perejil cisele
* 2 hebras de azafran
e 25 ml. Aceite de oliva
e« 25 ml Agua

Para el Tomate confitado
e 2 ud. Tomates pelados
e Sal, pimienta
* Azlcar
¢ Tomillo fresco

Elaboracion

Para la Cebolla glaseada
Cocer lentamente hasta que empiece a dorar. Reserva

Para la Patata confitada
Salar las patatas, dejar reposar unos minutosrRarwer en el aceite a 120°C
Guardar en el aceite

Para los Ajos confitados
Confitar los ajos a 80°C. Guardar en el aceite

Para la Picada
Juntar todos los ingredientes. Triturar hasta qquis@ina pasta fina

Hacer unos cortes en el pescado e insertar lag@asode limén. Colocar en una bandeja de hornoaholéee patatas, la
cebolla y salpimentar.

Afiadir 150 ml de fumet y la picada diluida. Cocereéhorno a 180°C durante 10 minutos

Afiadir la dorada y el tomate confitado y cocer ledmoeno tapado unos 6-8 minutos

Afiadir las aceitunas y mas fumet si es necesadceiChasta acabar la coccion en el horno destapado

Al pase, afadir el perejil picado. Debe quedar jdgaoccién para salsear el pescado.
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TARTA DE SANTIAGO

Ingredientes

Para la masa
e 250 g. de harina.
e 150 g. de mantequilla.
* 90 g. de azlcar glas.
e Sal.
¢ 1 huevo.
e 1c.c.decanela.
e 25 ml. de leche.

Para el relleno
e 200 g. de harina de almendra.
e 200 g. de azlcar.
« Ralladura de % limén.
¢ 50 g. de mantequilla.
e 4 huevos.

Elaboracion

Para la masa
Con las varillas eléctricas, mezclar la mantequibenada con el azlcar glas, la sal y la canelan@uasté todo integrado,
afiadir el huevo y la leche. Batir hasta obtenerarema. Incorporar la harina tamizada de golpeguisenezclando hasta
gue quede una masa suave. Dejar reposar durame@tbs en nevera.
Estirar la masa dejandola fina y cubrir el moldeagnisado.

Para el relleno
Mezclar la harina de almendra con el azlcar ylladara de limén. Afiadir uno a uno los huevos snkentequilla pomada.
Dejar reposar durante 30 minutos en nevera.
Verter el relleno sobre la masa y cortar el solerdetmasa con un cuchillo.
Hornear a 170°C durante 40 minutos. Dejar enfrisspolvorear azlcar glas por encima.
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CROQUETAS DE EMBUTIDO DE FABADA Y SU SALSA

Ingredientes

Para las croquetas
e 100 g. de harina
« 100 g. de mantequilla
e 100 g. de morcilla cocida y pelada
« 100 g. de chorizo cocido y pelado
* 150 g. de lac6n cocido
e Pan rallado, harina y huevo para rebozar
e Aceite para freir
« 1l deleche

Para la salsa
« Un pote de fabada
* Fondo de ave o agua

Elaboracion

Para las croquetas
Picar muy fina toda la carne.

En una sauter derretir la mantequilla. Agregardana con cuidado de que no queme pero friéndolgoan para que trabe
bien la mezcla.
Agregar la leche en tres veces moviendo la mendegeamente con ayuda de unas barrillas

Cuando empiece a espesar agregar el embutido i seguoviendo. Probar el punto de sal y pimienta
Cuando la fina sea fina verter en una fuente cagadcan un grosor de unos dos centimetros. Tapafiloopegado a la
masa para que no se forme costra. Dejar enfriar lioias en nevera. Moldearlas, rebozar con hdnrevo y pan rallado y
freir en aceite de oliva a unos 170° para que pbeado no se oscurezca. Escurrir en papel abserberttocina.

Para la salsa

Calentar la fabada, triturarla y si estd demasesgesa aligerarla con fondo de ave o agua.
Verter la salsa en un bol y decorarla con un codaceite y pimentén. Servir las croquetas acoagegide esta salsa.
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MACARRONES RELLENOS DE ROSTIT CON GAMBAS

Ingredientes

e 4 muslos de pollo

e 200 g. cebolla emincé

e 60 g. zanahoria emincé

e 2 dientes de ajo pelados y chafados
e 2tomates TPM

e 50 ml. brandy

¢ 50 ml. vino rancio

* Fondo de ave

e Laurel

e Tomillo

e Saly pimienta blanca molida
e Macarrones rizados y gruesos
e« 8 gambas

Elaboracion

Salpimentar los muslos de pollo y en una cazugkdiarlos con el aceite, afiadir la cebolla ydaahoria, dorar, agregar
los ajos, desglasar con el brandy y el vino. Afatlitomate y cocer hasta total evaporacion del alguaegetacion. Ir
afiadiendo fondo, hasta que los muslos estén bieidoso Colar el jugo resultante por chino, resef@acarne y las
verduras. Picar la carne y verduras con cuchiftoepto la piel, juntar con la mitad del jugo detito€ocer y reducir hasta
gue quede meloso, rectificar de condimentaciénePen manga pastelera.

Para los Macarrones rellenos
Cocer los macarrones a la inglesa y al dente. Reresecar y rellenar con el preparador del rédtiservar.

Final y Presentacion
Pelar y saltear las gambas. Salpimentarlas
Regenerar los macarrones al horno glasearlos st ¢hel jugo de rostit.
Emplatar en sopero los macarrones, las gambas aiycsasear con el jugo de rostit.
Cortar la salsa con gotas de aceite de oliva vieyém.
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BIZCOCHO DE CHOCOLATE Y VINO TINTO CON CREMA CHANTI LLY DE
CARAMELQ Y SALSA DE VINO

Ingredientes

Para el bizcocho
* 4 huevos
e 200 gr. de azlcar
e 200 gr. de mantequilla pomada
e« 3 c.sde cacao en polvo
e 110 gr. de vino tinto
e 200 gr de harina
e 8g. deimpulsor

Para la base de caramelo (para la Chantilly)
e 145 g de azlcar
e 6 gde jarabe de glucosa
e« 70 gde nata

Para la crema chantilly de caramelo
¢ La base de caramelo
« 3 hojas y media de gelatina
e 420 g de nata montada

Para la salsa de vino
e 500 g. de vino tinto
e 100 g. de azucar

Elaboracion

Para el bizcocho
Fundir la mantequilla y mezclarla con el vino tinto
Blanquear los huevos con el azicar, afiadir la maiite fundida con el vino. Tamizar la harina cérca&cao en polvo y el
impulsor y afiadirlo a la mezcla anterior en dosesed&Encamisar un molde. Verter la mezcla y coceelehorno
precalentado a 180° C. unos 25 a 30 minutos.

Para la base de caramelo (para la Chantilly)
Calentar la nata y el jarabe. Hacer un caramelseen con el azlcar y luego, desglasar con la meectzata caliente y
jarabe de glucosa.

Para la crema chantilly de caramelo
Afiadir la gelatina en la base del caramelo calieDtgar enfriar antes de agregar la nata previaenemintada en otro
recipiente.

Para la salsa de vino
En un cazo poner el vino y el azlcar y dejar redutéxtura salsa

Acabados
En un plato poner un poco de salsa de vino, enaimactangulo de bizcocho y encima rosetones d@e nat
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EMPANADILLAS DE PISTO

Ingredientes

Para las Empanadillas
e 100 gr. de mantequilla
e 1/41. de aceite de oliva
e 400 gr. de harina
e 2c.s. devino blanco
e Pizcade sal

Para el Relleno
e 1 cebolla
e 1 calabacin
e 1 pimiento rojo
e 1 Berenjena

Elaboracion

Para las Empanadillas
Aceite, mantequilla, vino y sal en un bol i se reneihasta obtener una mezcla homogénea.

Se aflade un poco de harina hasta que la masa sessteote para poder trabajar sin ayuda de unaatach
Se pone encima del marmol y se sigue trabajande,g@ne un poco de harina y se sigue trabajansta lgaie no se pegue

a las manos.
Lo tapamos con papel film y lo dejamos reposarmterdos horas
Pasado ese tiempo trabajaremos de nuevo la masaunaodillo se divide en porciones.

Para el Relleno
Limpiar y cortar las verduras en media macedonia.
Saltear por tiempos a fuego fuerte.
Retirar y cocer a baja temperatura para mezclarsab
Ajustar de sazén y aceitar

Montaje

Rellanar las empanadillas y cerrar.
Pintar con huevo y hornear unos 14 a 16 minutd®02C.
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LENTEJAS CON CHORIZO

Ingredientes

e 200 gr de lentejas

e 50 gr de manteca

e 2 dientes de ajo

¢ 1 cebolla

e 2 zanahorias

e Y kg de chorizo

e 100 gr de panceta

e 150 gr de costilla de cerdo

e 800 ml de caldo de pollo o vegetal
¢ 100 ml de vino blanco

e 1 hoja de laurel y perejil fresco
e Saly pimienta

* Pimentén (opcional)

Elaboracion

Pondremos a hidratar las lentejas toda la nochei¢@al)
Cortaremos la panceta en dados y el chorizo efjanda

Freimos a fuego fuerte con la manteca de 3 a 5StosnRetirar
Pelaremos y cortaremos la cebolla ciselée.

Pelaremos y cortaremos la zanahoria brunoise.

Sofreiremos las verduras con el laurel, alredeé@ol Horas. Reducimos el vino blanco, afadimoslatgjas y vertemos el
caldo caliente.

Llevamos a ebullicion y mantenemos temperaturawaltes 5 minutos.
Reducimos fuego y afiadimos la materia grasa.

Dejar cocer a baja temperatura hasta que las ésngésjén al punto.
Ajustar de sazén y refrescar con perejil picado.

Servir en cazuela de barro.
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BORRACHO

Ingredientes

e 4 huevos

e 200 gr de azucar

e 75 grde harina

e 30 gr de maizena

e 35 grde harina de almendra

Para el Almibar
e 100 ml de almibar tpt.
e 100 ml de brandy
« 1rama de canela
e 1 piel de limén

Para el Ganache de chocolate
e 200 gr de chocolate
e 100 gr de crema de leche

Elaboracion

Blanqueamos las yemas con la mitad del azlcar

Incorporamos la harina y la maizena tamizada ydftono la harina de almendra.

Montamos las claras blandas con la otra mitad deasz incorporamos cortando en tres partes adatiterior.
Colocamos en moldes individuales y horneamos uBasitiutos a 180 °C.

Para el Almibar
Llevamos a ebullicién el brandy con la canela pi de naranja.
Apagamos y agregamos el almibar. Dejar enfriar.

Para el Ganache de chocolate
Llevamos a ebullicién la nata y vertemos sobrenetolate troceado.
Remover hasta que se disuelva y reservar en frio.

Montaje
Empapar bien el bizcocho con el almibar. Escurrebozar en azlcar.
Quemar con paleta o soplete.
Decorar por encima con una punta de ganache delelec
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BUNUELOS DE BACALAO ALCACHOFAS, JUDIAS Y MAYONESA DE LIMA

Ingredientes

e 400 gr de harina

e 200 gr de agua mineral

e 6 huevos

e b5grsal

e 2 dientes de ajo

* lc.c de bicarbonato

e 175 gr de bacalao desalado desmigado
e 2c.s. perejil fresco picado
e aceite de oliva para la fritura
¢ 5 alcachofas

e 300 gr de judias verdes

¢ 1 cebolla tierna

Elaboracion

Para los bufiuelos de bacalao
En un cazo, ponemos el agua mineral y la sal yamé#legue el punto de hervor, afiadimos de golgeatina. Remover
fuera del fuego hasta que se unan todo bien. Irefiadiendo los huevos de uno en uno y removiendaiga cuchara de
madera hasta que se haya integrado en la masaicadmtes de afiadir el siguiente. Ha de quedamasa muy fina sin
grumos. Es entonces cuando afiadiremos el ajo nuaglip que habremos rehogado unos segundos amiesdon el
bacalao desalado y desmigado. Por Gltimo afiadiiqmerejil picado. Con la ayuda de dos cucharas donos los bufiuelos
y los freimos en aceite abundante.
Sacamos los corazones de las alcachofas cortantsGetemos en agua con sal y medio limén. Esnosi
Cortamos las judias a juliana. Las escaldamos 2magua hirviendo. Enfriamos.

Para la mayonesa de lima
Batimos un huevo el zumo de %2 lima sal pimientausionamos afiadiendo aceite suave.
Servimos una ensalada de hortalizas con un pojdidea de cebolla tierna la mayonesa de lima ybla®uelos
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EMPANADILLAS DE ESPINACAS +PINONES Y POLLO CON PIM IENTO ASADO

Ingredientes

Para la masa
e« 220 gr de agua
e 350 gr harina de fuerza
e 80 aceite de oliva
« Sal

Para el Relleno de pollo
e 1 pechuga de pollo
e 1 pimiento rojo

e 1/2 cebolla
e 2ajos
* Aceite

* 3 tomates rallados
e Sal pimienta

Para el Relleno de espinacas
e« 2 manojos de espinaca
e 2 tomates rallados
« 1lajo
e 25 gr de pifiones
e 150 gr de queso havarti

Elaboracion

Ponemos agua a hervir en una cazuela con un patpigal.

Cuando rompa a hervir retiramos del fuego afladieheseite de oliva y la harina, mezclamos con wthara de madera
hasta que no podamos seguir dando vueltas.

Retiramos la masa de la cazuela la disponemos salptato y dejamos templar un poquito

Estiramos con un rodillo hasta 2 mm. Cortamosutdscde masa con un corta pastas rellenamos, pstaon yema los
bordes interiores y cerramos la empanadilla.

Pintamos con yema cocemos al horno hasta que sa.dor

Para el Relleno de espinacas
Cortamos las espinacas y las limpiamos. Las coceinggor con un poco de sal.
Las enfriamos y las escurrimos bien.
Preparamos un sofrito de ajo. Cuando empiece a diealimos el tomate rallado sal y pimienta. Afiaditas espinacas y
salteamos. Tostamos los pifiones y lo afladimos porieel queso havarti.

Para el Relleno de pollo
Cocemos la pechuga de pollo con agua zanahoriarygu
Preparamos un sofrito de cebolla y ajo. Afiadima®mlate rallado, el pimiento asado cortado a daditd y pimienta y
dejamos reducir. Deshilachamos el pollo con uedeny lo mezclamos con el sofrito.
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TAPIOCA PERLADA CON LECHE Y ESPUMA DE CAFE

Ingredientes

e 150 gr. de tapioca perlada

e 125 gr de azlcar

e 1lldeleche

* Piel de limén y naranja sin la parte blanca
e Un bastoncillo de canela

Espuma de café
e 250 grde leche
e 250 gr de nata
e 4 sobres de café soluble
¢ 5Syemas
e 75 grdeazuicar
e 2 cargas de sifén

Elaboracion

Cocer 5 min la tapioca en agua hirviendo. Escyrrseguir la coccion junto con la leche y los aren#siadir el azlcar a
los 15 min de coccién. Cuando la tapioca estépamnte por completo estara cocida. Repartimasiencos tapamos
con film y enfriamos.

Para la espuma de café prepararemos una cremadraglematizada con café.

Blanqueamos las yemas con el azlcar mientras aatestla leche, la nata y el café soluble. Juntdosblquidos con las
yemas y cocemos al bafio maria hasta que la creguzella 85° C. Rdpidamente colar con un tamiz gnailun sifon.

Enfriar poner las dos cargas de gas y agitar aetegrvir encima del la tapioca.
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FLAMENQUINES CORDOBESES

Ingredientes

e 20 libritos de lomo de cerdo
« 500 gr. jamoén serrano en lonchas
e Aceite de oliva

Para la Pasta quebrada
e 200 gr harina
e 100 gr mantequilla en trozos
¢ 1 huevo
« Una cuchara pequefia de sal
« Una cucharada pequefia de azUcar

Para el Relleno
e 50 gr queso de untar
e 200 ml nata
e Tomates cherrys para cubrir la tarta
« Albahaca
e 4 huevos
e Queso parmesano
e Sal, pimienta blanca y nuez moscada.

Elaboracion

Se hace una picada de ajo y perejil. Se espalecerte con la ayuda de una espalmadera. Se pirgdifeles con la picada
de ajo y perejil. Se rellena con las lonchas dejahechas tiras. Se enrollan bien y se colocamarbandeja. Se le rocia
un poco de vino blanco. Esto va a hacer que seequenisos y mantengan la forma. Se pasan por hugido y pan
rallado. No se debe repetir la operacion para quguede una capa grande de masa. Se frien en albeirzdeite de oliva
caliente.

En un bol mezclamos los ingredientes de la pastdrqda sin amasar mucho. Se deja reposar 20 mirkeoestira en un
molde de tarta encamisado y se reserva. Se hoent@ ghinutos a 180°C.

Se cortan las cebolletas en brounoise. Se rehogacedte de oliva.

Se pica la albahaca. En un recipiente se pone edoqde untar y se le agrega la albahaca, el qadlada, la sal, la
pimienta, la nuez moscada, las yemas, la natacglalleta. Las claras se baten a punto de niewe ipcorporan con
cuidado. Se rectifica de sal y se vierte sobre d@anSe colocan los tomates ocupando toda la mipeal€ la tarta. Se
hornea 20 minutos hasta que cuaje y la masa 8erpuede comer templado o frio.
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CORDERO AL CHILINDRON

Ingredientes

e 1,6 kg de cordero lechal en trozos medianos.

« 1 cebolleta grande picada.

e 6 dientes de ajo picados.

* 50 g de jamodn ibérico en daditos.

* Vino blanco.

e 2 tomates maduros.

¢ 6 pimientos choriceros remojados en agua templads wos horas.
e Aceite de oliva virgen.

« Una pizca de sal y pimienta.

Para el pure de patata
* Pulpa de patata recién cocida, pelada y tibia.
* Leche caliente.
* Mantequilla fria.
e Aceite de oliva virgen.
e Saly pimienta.

Elaboracion

En una cazuela amplia dorar los trozos de corderormdos

Sacar el cordero a un plato en la misma cazudi®ista cebolleta picada, los ajos y el jamén.

Sacar pulpa a los choriceros

Afiadir el cordero, dar unas vueltas e incorporapyiejar evaporar, agregar tomate rallado, losricéros y parte del
caldo de remojo

Cubrir con agua o caldo y guisar a fuego suaventieir®0 minutos

Si se seca, afiadir agua de remojo de los choriceros

Para el pure de patata
Machacar la pulpa.
Ligarla con la leche caliente y la mantequilla.
Salpimentar.
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LECHE FRITA

Ingredientes
¢ 11 deleche
e 75 gr. De maicena
e 75 gr. De harina
e 1 pieza de canela en rama

e Piel de limén
e 200 gr. De azucar

Elaboracion
Llevamos a ebullicién % litro de leche con el azicls aromas.
En el resto de leche disolvemos los ingredientstanges.

Cuando llegue a hervir introducimos la segunda dnite leche y llevamos de nuevo a ebullicién renmmalde
constantemente hasta que espese

Colocamos en molde y dejamos enfriar.

Una vez frio y solido. Desmoldamos y cortamos nacié
Pasamos por harina y huevo y freimos

Escurrimos aceite y rebozamos con azucar y canela

Puede perfumarse con anis
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FIDEUA

Ingredientes

e 400 g. de fideos.

e 200 g. de rape.

« 1 sepia.

e« 8 gambas.

e 2 dientes de ajo.

e 4 tomates.

e« 11 de caldo de pescado.
e 1 cebolla.

e 1 pimiento rojo.

* Azafran.
e Az(car.
e Sal.

* Pimienta.
Elaboracion

Cortar el rape en macedonia y saltearlo. Retirar.

Saltear las gambas y retirar.

Escaldar un minuto la sepia con una pizca de biceto, cortarla en macedonia y saltearla. Retirar.

En la misma paellera dorar los dientes de ajo pgEadiadir la cebolla cortada en brunoise y degaogar durante 20
minutos. Incorporar el pimiento rojo en brunoiselyogarlo a fuego lento.

Escaldar los tomates, pelarlos, sacarles las gepitartarlos en brunoise. Afiadirlos con el azataehogado y dejar que
evapore toda el agua. Incorporar las hebras dedazafcocinar unos minutos.

Tostar los fideos en una sartén sin aceite y adadat sofrito. Poner el caldo de pescado caligrdecinar a fuego suave
durante 10-12 minutos. Cuando quede un poco de ediddir el rape, la sepia y las gambas y rectifiessal y pimienta.
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MERLUZA A LA SIDRA

Ingredientes

e 750 gr. de filetes de merluza
e Harina

e 100 gr. de aceite

e 400 gr. de patata

¢ 1 cebolla

e 2 dientes de ajo

e 2 manzanas

e« 1/21. de sidra

e 1/4 kg de almejas

e Sal, pimienta y perejil picado

Elaboracion

Enharinaremos la merluza. Retiraremos la harineastd y freiremos un minuto por cada lado. Retirergy reservaremos
en caliente.

Haremos unas bolas con las patatas y doraremas sartén. Afiadiremos la cebolla cortada en julian@aantendremos
unos 10 minutos mas. Pondremos el ajo cortadoneind® y unas bolas de manzana y freiremos unos 3tosi.
Afiadiremos la sidra y coceremos tapado unos 10tosnu

Mientras abriremos las almejas aparte al vapor.

Destaparemos la coccion de la salsa, afiadiremadnegas y el pescado. Salpimentaremos. Coceremekl®orno un par
de minutos.
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QUESADA PASIEGA CON COULIS DE FRESA

Ingredientes

« 500 g. de queso fresco.
e 150 g. de azlcar.

¢ 50 g. de harina.

e 50 g. de mantequilla.

e 3 huevos.

e 100 g. de fresas.

¢ 50 ml. de agua.

* 50 g. de azlcar.

* Canela.

e« Sal.

Elaboracion

Triturar el queso fresco con los huevos y la mantiegpomada hasta que quede una crema fina.

Incorporar, con una espatula, la harina tamizddegear, una pizca de sal y la canela.

Encamisar el molde con mantequilla y harina y vdaenasa.

Hornear a 180°C durante 45 minutos. Sacar del hpdwepar enfriar antes de desmoldar.

Lavar y trocear las fresas. Reservar.

Hacer un almibar con el agua y el azlcar y cualedpié a ebullicién verter sobre las fresas. Trityraolar varias veces
para que quede fino. Servirlo sobre la quesada.
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MADALENAS DE TORTILLAS DE PATATAS CON SALMON AHUMAD O Y CEBOLLINO
PICADO

Ingredientes

e« 1cebolla

e 2 patatas medianas

e 5 huevos

e 1 C.S.Rde harina

e 1 sobre de levadura royal
« Sal

* Aceite de girasol

e Salmén ahumado

e Cebollino

Elaboracion

Pelar, cortar las patatas y cebollas, freir entaa girasol, una vez cocinadas escurrir, mezdarlos huevos batidos,
condimentar.

Separar una tercera parte, triturar junto con tmbhg la levadura. Devolver a la preparacién aliamezclar bien.
Verter la preparacién en los moldes de magdaleraghr a 200° durante 15 minutos.
Desmoldar y acompafiar con el salmén ahumado, demamacebollino picado.

Se puede acompafiar con un poco de salsa brava.
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MERLUZA EN SALSA VERDE CON ALMEJAS Y ESPARRAGOS BLA NCOS

Ingredientes

¢ 2 lomos de merluza

e Harina

e Aceite de oliva
e 4d.deajo

«  Perejil

¢ Vino blanco seco

e Caldo de pescado

« Almejas medianas
» Espéarragos blancos
¢ Guisantes

e Saly pimienta

Elaboracion

En una cazuela con aceite de oliva abundante apnosr&a merluza enharinada.
Reservar.

En ese mismo aceite doraremos los ajos laminadésagiremos mas harina y caldo de pescado.
Saltear ligeramente y con cuidado, los guisantasarsartén a parte y reservar.

Devolver la merluza a la cazuela y cocinar. Cuaest® en su punto afiadir los guisantes, las alnyejas esparragos
blancos.

Emplazar de manera tradicional en cazuela de barro.
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RUBIOS DE PASAS, CHOCOLATE Y NUECES

Ingredientes

e 110 gr. de mantequilla derretida (y un poco masapeirmolde)
» 1 taza de azUcar moreno

* 1huevo

e 1 c.p de esencia de vainilla

¢ Una pizca de sal

* 1tazade harina

e 12 pasas hidratadas en Ron

« 1 taza de chispas de chocolate

e 1 taza de nueces picadas

Elaboracion

Forrar un molde de 20cm x 20cm con papel de hoara poder desmoldar después limpiamente. Precalgnterno a
180C.

Derretir la mantequilla y mezclar en un recipiecoa el azicar moreno hasta que quede todo ligd&dalirael huevo y la
esencia de vainilla, ligar todo, afiadir sal y hatamizada, cuando esté todo bien mezclado, d@adiepitas de chocolate,
las pasas y las nueces troceadas.

Verter la preparacién en un molde, hornear dur2ft® 30 minutos. Retirar del horno, desmoldar,atocon cuidado,
poner en el plato y acompafiar con helado de vaiaiturrén.
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HUEVOS CON JAMOS Y QUESO AZUL EN NIDO DE PASTA BRICK

Ingredientes

e 10 huevos

e 200 g de jamén serrano
e 100 ml de nata liquida

e« 100 g de queso azul

e 2 calabacines

» Pasta brick

¢ 50 g de Mantequilla

Elaboracion

En un bol desmenuzamos el queso con ayuda de eiaiey mezclamos con la nata, reservamos.

Cortamos el jamon en juliana fina, lavamos loslzatines y con ayuda de una mandolina cortamosnginda muy finas,
las salpimentamos y asamos en la plancha aceitadauto, reservamos en caliente o hacemos a Uttore
Humedecemos ligeramente las hojas de brick danmosafde nido frunciendo los bordes y cocemos enchprecalentado
a 180° 4 o 5 minutos, deben quedar crujientes ydday.

Rompemos los huevos y salpimentamos, calentamosatgequilla, en una sartén, y hacemos revueltondmiastén
cremosos, agregar el jamon y la nata con el queser unos minutos, y rectificamos de sal.

Al Pase
En un plato colocamos el nido de brick, en las geseénteriores colocamos las laminas de calabealienamos con los
huevos revueltos y servir.
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FIDEUA DE SEPIA

Ingredientes para 4 personas

» 350 g de pasta seca fideo cabello de angel (fiohmodel nimero 0)
e 1 cebolleta

e 4 dientes de ajo

¢ 1 pimiento rojo

¢ 100 g de sepia sucia (con el coral o mesla perdastinta)

« 300 g de colas de gamba o langostinos

¢ 1 cucharada de pimenton ahumado de la Vera

e 3 cucharadas soperas de tomate frito

e 21ldefumé de pescado

Para el fumet
e 2ldeagua
¢ 1/2 Kg de espinas de pescado blanco (rape, merlezguado...)
¢ 50 g de zanahorias
e 50 gde puerros
e 20 gde apio
e« 50 gde cebolla
e 1 hojade laurel
« Unramo de perejil
e 70 g de vino blanco

Elaboracion

Para el fumet
Echamos el agua, las raspas, la verdura enteriaurel, el perejil y el vino blanco y hervimos todurante 45 minutos.
Colamos y reservamos para mojar la fideua.

Para la fideua
Echamos el aceite de girasol en una sartén espagiosuando esté caliente agregamos los fideosssdaectos del
paquete. Los doramos hasta que cojan un bonito gdéds echamos en un escurridor para separarlacdie.
Los reservamos.
Con un par de cucharadas de ese aceite, empezdmagsrael sofrito en una paella, o una cazuelaagdiaja (al menos
50 cm de didametro), primero echamos las gambagiapnente sazonadas con sal, y le damos dos vueltas.
Sacamos las gambas semi crudas y echamos el eghydHa y el pimiento rojo.
A los 10 minutos echamos la sepia picada a cuadrded@x2cm y la rehogamos hasta que coja colouid@gchamos 1
cucharada de pimentén y al segundo siguiente pet frito. Lo dejamos que se reparta todo y eckashfumet. Cuando
levante el hervor echamos el fumet y cuando elurdajhierva echamos el fideo. Cocemos el conjunas winco minutos.

Echamos las gambas para acabar cociendo otrosmincos mas.

Presentamos en el mismo recipiente y acompafiamas ehertero con alioli.
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NATILLAS CASERAS CON GALLETA

Ingredientes

e« 8yemas de huevo

e 11 deleche
 Lacortezade 1limén

e 1rama de canela

¢ 1rama de vainilla

e 6 cucharadas de azucar
e 1 pizca de maizena

* Galletas tipo Maria

Elaboracion

Hervir en una olla la leche, con la corteza deélia canela y la rama de vainilla abierta caneharadas de azucar.
En un bol batir las yemas, con 2 cucharadas deagzids granos de vainilla y la maizena.

Mezclar leche hervida y colada sobre las yemascegrtm a fuego suave sin que hierva nunca, hastaleseparezca la
espuma de la superficie y coja cuerpo.

Colocar la natilla en tarros individuales y culmon una galleta.

Dejar enfriar a temperatura ambiente.
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AJOARRIERO A LA VIZCAINA

Ingredientes

e 4 dientes de ajo

e 800 gramos de bacalao desmigado
e 2 pimientos verdes

¢ 1 cebolla

* Salsa de tomate

¢ Aceite de oliva

e 1 pizca de guindilla

e Sal al gusto

Elaboracion

Desalar el bacalao desmigado durante 12 horas,i@adtbde agua (hasta que no esté salado). Ponesauéa a fuego
medio con dos dl de aceite. Poner la cebolla pidadgimientos verdes picados, se deja pochaegdw esté hecho sacar
y escurrir el aceite.

Colocar una cazuela de barro a fuego medio con. ute cdceite y los ajos fileteados, cuando empiecen

a tomar color se retiran y se reservan. La cazselaparta del fuego y, cuando el aceite se haypldadm se afiade el
bacalao escurrido moviendo la cazuela para quesdaggelatina.

Se incorpora la cebolla, el pimiento, los ajossdisa de tomate y la guindilla. Se dejar herviladte unos cinco minutos
sin dejar de mover la cazuela. Rectificamos de sal
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MARMITAKO

Ingredientes

e 400 gr. de atin
e 2 cebollas
e 2 pimiento verdes

¢ 1tomate
e 1 pimiento rojo
e 2ajos

e 4 patatas medianas

e Saly pimienta

e Carne de pimiento choricero
¢ Fumet 0 agua

e Aceite

Elaboracion

Poner una cazuela con el aceite a fuego suave.

Rehogar la cebolla y el ajo todo picado con losigtos troceados.

Cuando empieza a tomar color incorporar el tomelado sin pepitas.

Después de rehogar bien todo el conjunto, afiachrii@ del pimiento choricero y las patatas troceada

Mojar con el fumet o el agua.

Cuando las patatas estan cocidas, afiadir el attadoaa tacos y limpio de pieles y espinas.

Tapamos con la cazuela y dejaremos reposar unosli(minutos, lo justo que se requiera pero sinsgugase para que el
pescado se haga con el calor
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TORRIJAS CASERAS

Ingredientes

* 1 barra de pan (mejor especial o del dia anterior)
e 1litro de leche

e 200 gr azucar

< 1 rama de canela y/o canela en polvo

e 1 corteza de limén

e 2 huevos para rebozar

« Aceite de oliva dos “chupitos” de brandy

Elaboracion

Se pone a cocer la leche con la canela (una ramma eucharadita de en polvo) y la corteza de lichérante unos 5 o 10
minutos, se afiaden un “chupito” de brandy y 200gzaiear y se disuelve bien.

Se corta la barra de pan en rodajas de unos 2radé grosor y se colocan ordenadas en una fuergeamhonda.
Cuando la leche esté templada, se cubren conasllaebanadas hasta que se empapen bien y absarbzaydria del
liquido.

Después, con cuidado, se rebozan en harina y thaidp y se frien en aceite bastante caliente arsartén honda.

Se sacan cuando estén doradas y se ponen a eschremapel de cocina.

Se rebozan o espolvorear con una mezcla de azZicackaradas) y canela en polvo (2 cucharaditas)
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COCA DE RECAPTE DE SARDINAS, CEBOLLA CONFITADA, TOM ATE CONCASSE Y
REDUCCION DE PEDRO XIMENEZ

Ingredientes

Para la masa
¢ 500 g. de harina
e 12 g.desal
¢ 50 ml. de vino blanco
* 50 ml. de aceite de oliva
e 40 g. de levadura fresca
e Orégano seco al gusto
e 150 g. de agua fria
e 30 g, de levadura fresca
« Perejil fresco
e 100 g. de aceitunas negras picadas

Para el relleno
e 800 gr. de cebolla emincé
e 125 gr. de Pedro Ximenez
e 75 gr. de fondo de carne oscuro
e 2 dientes de ajo
¢ 1kg. de sardinas
* 8 tomates maduros TPM
e Perejil fresco
e Laurel
* Flor de Sal, cebollino y pimienta
* Una bolsa de rucula

Elaboracion

Para la masa
En un bol poner la harina, el orégano, las aceitpizadas y la sal. Diluir la levadura con el atjbia y agregarlo al bol de
la harina junto con el vino blanco. Ir amasandodea al tiempo que le vamos afiadiendo poco a poaceée de oliva.
Dejar reposar uso 30 minutos para que fermente.
Una vez haya fermentado, la estiramos y le dantosaf@e coca.
Pintar con aceite. Poner sobre papel sulfurizadee€a 190°C durante 12 a 15 minutos.

Para la reduccién
Reducir el Pedro Ximénez junto con el fondo de eahasta obtener una textura de salsa espesa.

Para la cebolla confitada
Cortar la cebolla emincé confitarla, a fuego muntde en abundante aceite de oliva junto con una dejlaurel.

Para el tomate concasse
Marcar y escaldar los tomates. Pelarlos y codaal@uadritos pequefios. Ponerlo en maceracionamite ae oliva, ajo,
orégano y una pizca de azucar.

Montaje
Sobre la coca pondremos una fina capa de tomatases, seguida de otra capa de cebolla confitatifinal los filetes de
sardinas con la piel hacia arriba. Lo meteremoal @éorno uno a dos minutos ya que la sardina tigreequedar poco hecha
para poder conservar todo su sabor y brillo platead
Servirla con un hilo de reduccion de Pedro Jimdgrezncima.
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BACALAO DE CUARESMA DE LA “IAIA MARIA”

Ingredientes

* 5 lomos de bacalao desalado

e 40 g. de pasas

e 60 g. de ciruelas

e 60 g. de pifiones

e 4 Patatas

e 150 g. de setas cortadas en trozos grandes

e Harina

e Aceite

¢ 3 huevos duros

« Sal

* Fumet de pescado
e agua

Para la picada
* Azafran
« Un diente de ajo
¢ Unas hojas de perejil

Elaboracion

Enharinar el bacalao, espolvorearlos de la hanbeasite y freirlos en aceite muy caliente. Esdogiy reservar.

Limpiar las setas y saltearlas en una sartén @on pgrejil. Reservar

Pelar las patatas y cortarlas en trozos, freiiaaceite, a media coccion sacarlas y dejar quecsgran. Reservar.

Coger una cazuela de barro, poner aceite de sefrbécalao y sofreir las pasas, los pifiones gitaslas. Una vez sofrito
todo, afiadir las patatas y rehogar un par de wsm#ra que cojan todos los sabores. Cubrirlo chnrest rebajado con la
mitad de agua y cocer las patatas, afiadir el badals setas y los huevos duros. Dejar cocer epfaagve unos minutos.
Rectificar de sazon.

Antes de terminar la coccién echar la picada, difliion un poco de salsa de la cazuela.
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ROSQUILLAS DE ANIS

Ingredientes

* 1huevo

e 63 g.de azlcar

e« 100 g. de leche

* 50 g. de aceite de oliva
e« 25g.de anis

e 1,5¢.desal

e« 10 g. de impulsor

e 350 g. de harina

» Ralladura de limén

e c/s de semillas de anis

Elaboracion

En un bol mezclamos con barrillas manuales los dmieon el azlcar, afadimos la leche, el aceiteanis. Por Ultimo

afiadimos la harina mezclada con la sal y el impulsmasamos la masa con la superficie de trab#gs ynanos untadas
con aceite. Formamos las rosquillas. Dejamos re@isaninutos tapadas y las freimos con abundamiiéeate girasol. Las
escurrimos sobre papel absorbente y las rebozaomoazticar grano.
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MACARRONES A LA CREMA DE BACALAO

Ingredientes

« 500gr de macarrones

¢ 100 ml de nata liquida

e 300 gr de setas variadas

e 300 gr. de bacalao desalado

e 20 grde pasas

e 20 gr de pifiones

« 1 Manojo de espinacas frescas

e 3 ajos

«  Perejil

e Aceite de oliva
« Sal

¢ Queso de Emmental rallado
e Y de bechamel

Elaboracion

Limpiar las espinacas, retirar los tallos y esaaldaninuto en agua salada. Parar coccion y salteainutos hasta que
pierdan agua con las pasas y los pifiones. Ajustaaddn y reservar.

Freir los ajos laminados y cuando empiecen a doragsegar el bacalao cortado en trozos pequefitisa®a todo y
agregar el perejil picado.

Cremar con la nata liquida y dejar reducir. Rezdifide sal.

Hervir los macarrones inglesa y mezclamos conltasa

Colocamos las espinacas en el plato de serviciregagios la crema de bacalao. Napamos con bechguesl rallado y
los ponemos a gratinar.
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PAPAS ARRUGADAS CON MOJO PICON

Ingredientes

* 1/2 kilo de Patas Platillo
e« Sal gorda
e 1/2 limén (opcional)

Para el mojo
e 6 Ajos buenos
¢ Guindillas
e lcucharadita de Comino en grano
e 1 cucharadita de Pimentén dulce
e 1 cucharadita de Pimentédn Picante
¢ 1 Pimiento rojo hermoso
e lchorrito de vinagre
e 200 ml de Aceite de Oliva (aprox)
+ Sal Gorda

Para el mojo verde
« 1 diente de ajo
¢ 1c.c de comino
e 1c.s. de cilantro picado
e lc.s. de perejil
e 1 patata cocida
e elzumo de 1 limén exprimido
« sal
e 2 dl de aceite de oliva suave

Elaboracion

Para las patatas
En una cazuela colocamos las patatas previamewaelds, echamos 3/4 de su contenido en agua queasnoubra,
afladimos un pufiado hermoso de sal gorda, el limtapgmos con un pafio himedo, y llevamos a ebullioita vez
cocidas pasados mas o menos 15 o 16 minutos esoarbien colocamos en la cazuela otra vez y lafes a fuego y sin
de dejar de voltearlas las secamos hasta queuspiara piel...este proceso dura dos tres minutos

Para el mojo
En un vaso para triturar agregamos todos los imgmess menos el Aceite, trituramos bien unos 4Qrsdos y vamos
agregando el aceite hasta conseguir la texturaadase

Para el mojo verde

Para el mojo verde triturar con el minipimer lagbatcocida, comino, ajos, perejil, cilantro, séihydon. Afiadir el aceite a
chorrito y emulsionar.
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COCA DE VIDRE

Ingredientes

e Y% kg. de harina fuerza

e« 15 gr. desal

e 15 gr. de azlcar

¢ 50 gr. de mantequilla

e 30 gr. de levadura de panadero
e 75 ml. de leche

e 100 ml de aceite de girasol

e 100 gr. de pifiones

e 100 ml de anis dulce

Elaboracion

Deshacer la levadura con la leche.

Afiadir un poco de anis y un poco de aceite.

Afiadir la sal, el azlcar y la mantequilla.

Incorporar harina hasta que la masa quede finasyied, que no se rompa al estirarse.

Dejarla tapada 15 minutos en un pafio.

Pasado este tiempo hacer 4 bolas con la masa.

Redondearlas bien hasta que queden la mas finddgsog dejarlas reposar unos 10 minutos mas.
Estirar las bolas y darles forma alargada de ubas 118 cm.

Con ayuda de un pincel pintar con aceite por engig@ocar pifiones por encima, dejarla reposar ibitos.
Espolvorearlas con azlcar abundante para que qeedjeantes. Marcarlas con los dedos haciendo gexgieoyos para
gue el aceite penetre bien en la masa.

Hornear a 220 °C unos 10 minutos hasta que esigentes.

Una vez fuera del horno dejar enfriar sobre ure rej
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MENESTRA DE VERDURAS Y ESPUMA DE MAYONESA Y CRUJIEN TE DE TOCINO
IBERICO

Ingredientes

e 3 patatas

e 200 gr de judias verdes
« 1 manojo de espéarragos
e 1 coliflor pequefia

e 100 gr de champifiones
* 2remolachas

e 100 gr de guisantes

Para la salsa
e 1 huevo
« Sal
e 1 limén exprimido
e 2 dl de aceite de oliva suave
e 150 gr de nata
e 2 cargas de gas N20
« 100 gr de tocino a grasa de jamon ibérico.
« Pasta brik

Elaboracion

Pelar las patatas y cortarlas en trozos grandesirHes en agua salada durante 20 min.

Cocer la coliflor con agua y un chorrito de vinaggscurrimos y enfriamos.

Cocemos las judias y las escurrimos y enfriamos.

Blanquear los champifiones en agua hirviendo conantieathn, chorrito de vino blanco, cucharada der®ary una hoja de
laurel

Cortar el pie de los espéarragos y cocerlos hastasién tiernos.

Escaldamos los guisantes hasta que estén tiernos.

Podemos pasar las verduras por una sartén corfrito ge ajo o calentarlas al vapor.

Montar una mayonesa con huevo, sal, limén y emudsims con aceite. Cuando la mayonesa esté lislitulmos con la

nata. Rellenamos un sifén lo cerramos bien ponéhtasgas de N20O. Enfriamos a la nevera.

Servimos las verduras de la menestra con la esgameyonesa.

Entre dos hojas de brik ponemos tocino ibéricohado muy fino. Ponemos entre dos hojas de papebich® y apretamos
con un peso. Cocemos al horno 15 min.
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LUBINA AL HORNO PAPAS ARRUGAS Y MOJO VERDE

Ingredientes

¢ 3lubinas

« 15 patatas pequefiitas
e 50 gr por litro de agua
e pimienta, tomillo,

Para el mojo verde
« 1 diente de ajo
e lc.cde comino
e lc.s. de cilantro picado
e 1 pimiento verde
e 1c.s. de perejil
e 1 patata cocida
* el zumo de 1 limén exprimido
« sal
* 2 DI de aceite de oliva suave

Elaboracion

Limpiar la lubina. Escamarla y pulir aletas. Limpian agua.

Poner en una fuente del horno con sal, pimientenyiio toque de limon.

Cocer al horno 20 min.

Poner las patatas en una olla con agua a cubnirbuen puiiado de sal. Tapar y cocer 10 min. tapamos hasta que se
evapore el agua. Vamos removiendo las patatagjparae rebocen de sal.

Para el mojo verde triturar con el minipimer ursdapa cocida, comino, ajos, perejil, cilanponiento verde, sal y
limén. Afadir el aceite a chorrito y emulsionar.

Servir la lubina con las papas arrugas y el mejole.

ESCOLA DE CUINA TERRA D’ESCUDELLA  http://wwwetrradescudella.com C/ Bofarull, 46 0®BBarcelona Teléfono 93.349.10.19



i) 4
& %
3 —
g WP 2
% A
Taey °

C/ Bofull, 46 02027 Barcelora
Teléfono 93 349 10,19

Ingredientes

Para la leche merengada

+ 8dl deleche
e 2dl de nata liquida

LECHE MERENGADA + BROWNIE

e 1 trozo de piel de naranjay de limén

« 1 ramita de canela
e 150 g de azlcar

e 100 g de claras de huevo + 25 g de azucar

Para el brownie

e 240 gr. Chocolate de cobertura

e 180 gr. de mantequilla
e 310 gr. de azlcar

* 3 huevos

e 180 gr. de harina

e Y c.s. de levadura royal
e 100 gr. de nueces

* Aroma de vainilla.

Elaboracion

Para la leche merengada
Poner en un cazo la leche y nata.

Afiadir las pieles de naranja, limén y canela, hervi
Afiadir el azucar y retirar del fuego.

Enfriar, colar y refrescar en la nevera.

Semimontar las claras en un bol y afadir el azlcar.

Afiadir la mezcla fria y refrescar.

Tener en una cubitera.

Para el brownie

Montar los huevos con el azlcar. Después afadiralatequilla fundida con el chocolate. Agregar lartzay la levadura

tamizada. Incorporar las nueces.

Encamisar un molde y cocer al horno 30 min. a 180°C
Servir un dado de brownie y mojarlo con leche mgaeia
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ARROZ A BANDA O DEL SENYORET

Ingredientes

¢ 2 medidas de arroz

e 2 sepias troceadas

e 4 langostinos

« 1 tomate grande rallado

e 2 dientes de ajo picados

e 1 cucharada de pimenton dulce

» Azafran o colorante

 1fora

* Aceite de oliva

* 2 medidas y media de caldo por persona

Elaboracion

En una paella, vertemos aceite y marcamos los &ings pelados, retiramos y reservamos.

Sofreimos las sepias cortadas en trozos pequeftaspbramos la fiora entera y también la sofreitdna. vez sofritos los
dos ingredientes, afiadimos a la paella el tomdiadoa el ajo picado, el perejil también picado lypamentén dulce.
Cocinamos un par de minutos mas y retiramos dadiapla fora,

Incorporamos el arroz y lo sofreimos con todosrgsedientes anteriores. Espolvoreamos el azafigegyimos cocinando
con todo el sofrito

Mojamos con fumet rojo o blanco y rectificamos dbe Bonemos en el centro de la paella la fiora gbé&amos reservado.

Cocinamos el arroz a banda a fuego fuerte duraBtenutos. Luego bajamos el fuego y cocinamossotf®minutos mas
o hasta que veamos que el arroz esta en su punto
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ARROZ CALDOSO CON CONEJO (DE CASA)

Ingredientes

e 1/4 de conejo

e 200 gramos de arroz

* 2litros de caldo

e 1 tira de pimiento rojo

e 465 judias verdes del arroz
e 1 tomatito maduro para rallar
e 1 tira de pimiento verde

e 1 diente de ajo

e 1/2 cebolla pequefia

e 1/2 zanahoria

« 1/2 latita de guisantes

e 10 pifiones

« Toque de pimentdn dulce

¢ Toque de pimienta negra

* 1/2 vasito de vino blanco

« Sal
* Aceite de oliva
* Agua

* Colorante

Elaboracion

En una cacerola calentamos el aceite de olivafrgismos primero los trozos de conejo.

Mientras tanto cortamos a trocitos pequefios toalawvérduras (cebolla, pimiento rojo y verde, judiknas verdes, ajo,
guisantes, zanahoria). Al conejo ya doradito, afiaditodas las verduras, primero la cebolla y despliéesto (menos el
tomate rallado, los pifiones y las pimientas), daomas vueltas y finalmente incorporamos el tomate yasito de agua
caliente, para cocer y que se mezclen todos loedimntes unos 10 minutos.

A continuacion verter el 1/2 vasito de vino y dejae se evapore el alcohol.

Agregar unos toques de pimienta negra, el pimedhtifoe, los pifiones, remover para que se mezclagiads el agua.
Cuando empiece a hervir afiadir el colorante y degacocer a fuego fuerte 10 minutos, después a fieego, durante 30
minutos mas evitando que se quede sin caldo. Mara afiadiendo si hace falta algo de agua catieRectificar de sal y
poner el arroz. Para cocer el arroz son 3 o 4 msnafuego fuerte y unos 15min.a fuego bajo
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ARROZ NEGRO CON ALMEJAS

Ingredientes

e 100 g. de cebolla ciselé

e 2 ajos ciselé

e 150 g. de puré de tomate
e 1h.delaurel

e 400 g. de sepia

« 16 Almejas

« Perejil picado

» 1 diente de ajo ciselé para saltear las almejas
e 400 g. de arroz bomba

e« 11 defumet de pescado
* 2 bolsas de tinta

Elaboracion

Para el sofrito
Calentar el aceite en una cazuela y dorar la sgptada al gusto, afiadir la cebolla y bajar el dupgra que se cocine muy
lentamente hasta que la cebolla tome un color donaaly intenso, en ese momento afadir el ajo, reh®@acorporar el
tomate, cocinar hasta evaporacion total.

En una paellera anacarar el arroz con el sofrittojar con el caldo hirviendo en el cual se le haliséelto las bolsas de
tinta. Mientras se cuece el arroz, dorar un didetajo en una sartén, agregamos las almejas,lfearsas y las agregamos
al arroz dos o tres minutos antes de terminarlo.

Rectificar de condimentacion. Reposar una vez stewir con allioli
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Ingredientes

¢ 1 medida de Arroz
e Setas

« Butifarra de perol
e Garbanzos

ARROZ MONTANES

¢ Cebolla

* 2 medidas y media de caldo oscuro
e Laurel

e Tomillo

Para la picada
¢« Almendras

« Ajo

¢ Pan

e Perejil

* Azafran
« Sal

Elaboracion

Para la cebolla

Pasamos la cebolla por la picadora de carne, tenxetm.y la dejamos escurrir toda la noche dedérana cazuela

A la mafiana siguiente la colocamos en una cazusila gceite la rehogamos a fuego medio hasta déelesada, mientras
tanto el agua de la cebolla la ponemos en un ctatigvamos a ebullicibn hasta caramelizar.

Una vez el agua caramelizado se lo afiadimos alalaey fuera del fuego afiadimos un buen chorraadgte de oliva.

Para el arroz

En una paellera rehogamos las setas, una vez dmgaadimos la butifarra del perol, garbanzogosgy dos cucharadas
de cebolla dorada, rehogamos un par de minutos
Afiadimos el arroz con la hierbas arométicas y mogaoon caldo oscuro, cocemos a fuego fuerte 6 in8tas y luego
unos 15 minutos a fuego medio o hasta que el astazen su punto, rectificamos de sal.

ESCOLA DE CUINA TERRA D’ESCUDELLA

http://wwwetrradescudella.com

C/ Bofarull, 46 0®BBarcelona

Teléfono 93.349.10.19



i) 4
& %
3 —
g WP 2
% A
Taey °

C/ Bofull, 46 02027 Barcelora
Teléfono 93 349 10,19

ARROZ BRUT

Ingredientes

« Un conejo con su higado (originalmente es liebre)
e 1 pichdn

e 200 gr. de costilla de cerdo

e 100 gr. de setas variadas

e 1 cebolla

e 2 dientes de ajo

¢ 4 tomates maduros

e 100 gr. de habas tiernas

e 200 gr. de arroz bomba

e 2 morcillas

e aceite de oliva, perejil, sal y pimienta
* 1 litro de caldo de verduras

Elaboracion

Troceamos el conejo y el pichdn .Salpimentamosufia cazuela con el aceite de oliva caliente doragsh@®nejo, el
pichdn y las costillas de cerdo. Reservamos lasesagn papel absorbente de cocina. A continua@éamnbs las setas y
reservamos. Rehogamos la cebolla cortada en beugat ajo que previamente habremos escaldado.idibacel tomate
limpio de piel y pepitas, afiadimos un poco de azpieea corregir su acidez y mantenemos cocciéraliqast evapore su
humedad.

Incorporamos las carnes y afiadimos la mitad ddbodé verduras, tapamos y alargamos coccién a fieegm durante 20
minutos. Afiadimos las habas y el arroz y mantenemosion durante 20 minutos. Segun el grado decraajpn del caldo
de verduras anterior afladiremos de nuevo si fuesesario. 10 minutos antes de finalizar la cocai@h arroz
incorporamos las setas y la morcilla sin piel y nbidriturada. Rectificamos de sal y pimienta.
Preparamos la picada friendo el higado del congjona paella con poco aceite. Con la ayuda de utermomajamos el
higado con el perejil y un poco de sal. Afladimgs¢ada 5 minutos antes de finalizar la cocciéliateos brut.
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AJO QUEMADO TRADICIONAL

Ingredientes

Para el Fumet
e Cabezay espina de rape
e 100 gr. de cebolla emincée
e 2d. ajos ecrasée
e 200 gr. de tomate triturado
* Bresa de verduras
¢ Vino blanco seco

Para el Sofrito
» 2 colas de rape de racién
e 4d.deajo
e % c.c de pimenton dulce
« Sofrito de tomate y picada
¢ Perejil picado
* Rape
e 4 lomos de rape
e 2 patatas medianas
e 1 calamar

Elaboracion

Para el Fumet
Rehogar cebolla junto con los ajos en aceite desgiy afiadir tomate triturado, afiadir la bresadiafiatales de pescado,
mojar con vino blanco seco. Mojar con agua, hé&®iminutos, espumar.
Mojar la preparacién anterior (sofrito) con el funfReservar.

Para el Sofrito
En una cazuela dorar los ajos laminados, afiaginenton dulce, cocinar ligeramente, afiadir el teqreofreir, (picar los
ajos con las almendras y el perejil) afiadir picadsservar.

Acabado

En una sartén: marcar el calamar y los lomos de, rafladir a la preparacién y cocinar junto condsode patata rota.
Cuando esté en su punto presentar en plato sopero.
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PASTISSETS DE TORTOSA

Ingredientes

Para la masa
e 300 gr. de harina
e 100 gr. de azlcar
e 100 ml. de aceite
¢ 100 ml. de mistela
* Piel de limén rallada

Para el relleno
e 300 gr. de cabello de angel
¢ Pizca de canela, comino o nuez moscada

Acabado
* Huevo batido
e Azlcar normal o lustre

Elaboracion

En un bol hacer la pasta mezclando todos los iigmeetk y dejarla reposar unos 15 minutos.
Mientras mezclar el cabello de angel con la pizzagpecia que se desee o0 una mezcla.

Estirar la masa hasta obtener un grosor de unc$1®m. de grosor.

Cortar unos discos de unos 5 cm. de diametro eglies con una cucharadita del relleno mojar coradga los bordes,
doblar sobre ella misma en forma de media luna ¢csinffuesen unas empanadillas), apretar los bordesrcarlos con un
tenedor.

Pintarlos con el huevo batido, colocarlos en uaagplbe horno encamisada y hornearlos a unos 188%20@nminutos hasta
que estén bien dorados.

Espolvorear con el azlcar que se desee y seir drtalientes.
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SALMONETES EN TORRONADA DE PATATA CON _ENCURTIDOS

Ingredientes

e 3 patatas blancas medianas
« Una ¥ parte del volumen de patata en queso ralldmnental
e 1d. de ajo laminado

* Una nuez de mantequilla

e 2 salmonetes

* Pimenton rojo dulce

e 100 gr. de olivas negras

e 100 gr. de olivas verdes

¢ Pepinillos en vinagre

e 4 guindillas verdes

* Aceite de oliva

e Saly pimienta

Elaboracion
Hervir las patatas con piel en agua abundante aorEnfriar y pasar por el rallador. Reservar ¢omhtada.

Poner mantequilla y un poco de aceite en una s@dém dorar ligeramente el ajo laminado, mezclarpl@paraciones
(patata rallada y queso) afiadir a la sartén y eociomo si de una tortilla de patatas se tratara.

Aparte picar los encurtidos, alifiar y mezclar erbah reservar.
Escamar, retirar y marcar lomos de los salmonetegjimentar.

Montar el plato utilizando la turronada como basmer encima los lomos de salmonete y los encurtido
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ARROZ CALDOSO CON COSTILLA, SALCHICHAS, SEPIA, Y GA MBAS

Ingredientes

e 300 gr. de arroz bomba de Calasparra
e 2 costillas de cerdo

¢ 2 salchichas

* 1 sepia

e 4 gambas rojas

¢ 2 C.S.de Coiac

e 200 gr. de cebolla rallada

e 150 gr. de tomate triturado

¢ Una pizca de pulpa de fioras

e Azafran

e 650 gr. de caldo de pescado
e 2ajos

e Perejil

e Aceite de oliva
e Saly pimienta

Elaboracion

En una paella, dorar las costillas y la sepiaadt@s gambas después, afiadir el Cofiac y flamietmar gambas y en esa
sustancia, rehogar la cebolla rallada, afadir mlate triturado, cocinar, afiadir una pizca de puedaiora, cocinar un
momento, tostar y afiadir el azafran, afadir elzaaracarado, condimentar al gusto, mojar con dbozdliente y cocinar.
A media coccién, afadir una picada de ajo y pemajntener en el fuego o llevar al horno paraitaalel plato.
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PAQUETITOS CRUJIENTES DE CREMA PASTELERA CON MANGO, RON, AZUCARY
CANELA

Ingredientes

e 1litro de leche

e 175 gr de azlcar

* Piel de limén

 1rama de canela

e 6 yemas de huevo

e 90 gr de almidén (Maizena)
e 1 vainade vainilla

¢ 1 mango maduro

* Ron
e Aceite de girasol
¢« 1 huevo

» Pasta brick
* Azlcary canela

Elaboracion
Hacer una crema pastelera infusionando la lechdéaceainilla, afiadir las yemas de huevo, el azéeezclado con el
almiddn, la piel de limén, la canela en rama y sachasta espesar. Pelar y cortar el mango, afiadial preparacion
anterior, afadir un chorrito de ron.

Enfriar la crema y envolverla con la pasta brican@elar.

Al servicio: sacar del congelador y freir, espobarrcon azlcar glasé y canela en polvo.
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CALLOS A LA VIZCAINA CON MANITAS DE CORDERO

Ingredientes

e 1kg de callos de ternera

* 4 manitas de cordero

e« 1/2 kg de cap i pota

¢ 1 puerro

e 2 cebollas moradas grandes
e 2 pimientos rojos medianos
e 3 dientes de ajo

« 8 pimientos choriceros

¢ 50 g de chorizo

e agua, sal, aceite de oliva

e 250 g de tomate Frito

¢ 250 ml de vino blanco.

Elaboracion

En una cazuela amplia ponemos un poco de aceitgiv®e rehogamos las cebollas picadas brunoisen@uastén

transparentes echamos el pimiento picado y logefiete ajo picados y el chorizo, y guindilla altgus

Una vez que esté dorado agregamos la carne detrgonchoricero, damos unas vueltas, afiadimos léss czortados

(previamente lavados ) y las manitas de cordera ¢ocidas ) partidas en dos o enteras al gudtogaenos un par de
minutos y afiadimos el vino blanco, cuando reduf@ianos agua, unos dos vasos, y un poco de sacemos 40

minutos mas o menos, pasado este tiempo agregan@apl i pota, afiadimos el tomate frito y cocemeg diinutos a
fuego bajo.
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CONEJO A LA MONTANESA CON GRATEN DE ALLIOLI Y MIEL

Ingredientes

e« 1 conejode 900 (g

« 1 kg de tomates maduros

e 4 cebollas medianas

< hiervas arométicas al gusto

Para el allioli
e 1 huevo
e 1 ajo hermoso
e 1/4 de litro de aceite de oliva
e 1 cucharada de miel

Elaboracion

Partimos el conejo en cuartos, deshuesamos o gosta, salpimentamos y marcamos en plancha por satabdos hasta
dorar, una vez dorado colocamos en bandeja de lyarao el horno precalentado a 180° horneamos h&tos.

Aparte pelamos cebolla cortamos en juliana y pocsaemn rehogadora unos 20 minutos, escaldamos t®masechamos
piel y pepitas, en una sarten salteamos la cartendggte a cuartos, con sal y azucar, agregamodl@ghbmcemos unos 15
minutos, en una bandeja de horno colocamos una dentamate encebollado, apoyamos el conejo corohitd hacia
arriba, napamos con allioli de miel y gratinamostaalorar.

Para el allioli
En un vaso triturados colocamos el ajo picadouel/b, sal y 100 ml de aceite de oliva, trituramosaxima potencia 40 sg
y agregamos el resto del aceite al hilo, rectifioame sal y agregamos por ultimo la cucharada de mi
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ROSQUILLAS

Ingredientes

* 6 huevos

¢« 1 Kde harina

e 300 g de azlcar (para la masa)

e azlcar (para envolverlas)

e 2’5 sobres de levadura Royal

e 20 g de anis molido

« 1/2 vaso (de los de agua) de anis

e 1/2 vaso de zumo (el de un limdn, el resto hastwl el vaso, de naranja)
e 1/2 vaso de aceite de girasol

e Laralladura de la piel de 1,5 limones y 1/2 nai&nj
* Aceite de girasol para freirlas

Elaboracion

Separar las yemas de las claras.

Batir las claras con la batidora hasta que estdnespumosas (casi punto de nieve).

Entonces afiadir las yemas y batir.

Anadir el azlcar, ja meter las manos!.

Afiadir la levadura, el zumo los anises molidovedito de anis, vaso de aceite y ralladura, sjardle remover con las
manos.

Lo ultimo que se incorpora es la harina.

Se va espolvoreando en la superficie y se va ardasnmasa ha de ir engordando.

Se sabe que ya esta cuando ya te duelen los braatas, la masa y con las manos enharinadas puedes lolas, se
trabajan bien y no se te pegan.

Se hacen bolas y se colocan sobre la superficiariemlola.

Con mafia -hay que ser rapido-, montar una sobaepdra hacerlas dobles- y aplastarlas un pocogograe peguen.
Metiendo el dedo en el centro para hacerles agsgiotroducen en abundante aceite caliente.

De entrada se hunden en el aceite -que no cun@iglo-, pero rapidamente flotan.

Ahi entra en funcionamiento “el palito de la Vigrio similar, el mango de un cubierto de palo4nste en el agujerito del
centro y se hace girar la rosquilla sobre si missimo el agujero tiende a cerrarse y queda unaiesge bufiuelo-.

Con una espumadera, vuelta, vuelta y otra vuektatgue se doren.

Se escurren de aceite y aun calientes se rebozaiiear
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FOCACCIA CON SABORES MEDITERRANEOS

Ingredientes

Para la Masa de focaccia
e 250 gr. harina
e 4gr. sal
e 15 gr. levadura prensada
50 ml. Leche
e 50ml. Agua
e 50 ml. Aceite de oliva

Para el Tomate confitado
e 3 ud. Tomate pera
e Aceite de oliva
e Saly pimienta
e Azucar
« 1 ajo chafado

Acabados
* 100 gr. cebolla emincé
e 3ud. Filetes de anchoas
¢ 9 ud. Oliva negra de Aragon deshuesada
e 1 c.cromero fresco picado
e 6ud. Petalos de tomate en juliana
e Sal maldon
« Aceite de oliva virgen

Elaboracion

Para la Masa de focaccia
Juntar la harina con la sal, amasar con la ledtzyum y el aceite. Afiadir la levadura y trabajazsu10 minutos.
Dejar fermentar unos 30 minutos.

Para el Tomate confitado
Escaldar los tomates y refrescar. Pelar, cortauatro y retirar las semillas.
Condimentar bien con el azlcar, la sal y la pinaieAfiadir el ajo y el aceite.
Mezclar bien. Poner en una bandeja al horno a 1006&hora aproximadamente
Cuando este retirar y guardar

Acabados
Cuando la masa este fermentada, romper. Estiranma @e grueso y cortar del tamafio que se deseaorzispodos los
ingredientes bien repartidos. Dejar fermentar,aiocon aceite y sal. Cocer a 200°C unos 8-10 nmsn&ervir
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CALLOS, CABEZA Y PATA DE TERNERA GUISADOS CON GARBA NZOS

Ingredientes

e 500gr. callos cocidos cortado en dados de 1.5xin5 ¢
e 200gr. cabeza cortida cortada en dados
e 100gr. pie de ternera precocido cortada en dados

« Fondo blanco de ave
e 150 gr. garbanzo cocidos

Para el Sofrito
¢ 50ml de aceite de oliva
e 250gr. cebolla ciselé
1 ajociselé
e 25gr. jamon en macedonia

e 75 gr. chorizo de orza en macedonia

* % c.c pimentén dulce

* Una pizca de pimentén picante

e 50ml vino blanco
e 150gr. tomate triturado

Para la Picada
« 1 ajo pequefio
e 1c.s perejil picado
* 5 hebras de azafran
e 10gr. pan frito
e 5gr. almendras tostadas
e 40ml vino rancio
e 10ml aceite de oliva

Elaboracion

Para el Sofrito

Poner a rehogar la cebolla con el aceite. Afadajel el chorizo y el jamén. Rehogar. Afadir el eitdn dulce vy el
picante, rehogar fuera del fuego. Desglasear cuimely evaporar.
Afiadir el tomate, cocinar hasta evaporacion.

Para la Picada
Juntar todo y triturar bien.

Acabados

Juntar el sofrito con las carnes y mojar justo laricicon el fondo. Cocer a fuego lento tapado umia laprox. Afiadir los

garbanzos, cocer 10 min mas.

Agregar la picada, salpimentar y cocer de 5 a Xutos mas. Rectificar y servir.
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ARROZ CON LECHE

Ingredientes

e 65 gramos de arroz

e 1litro de leche

e 150 grs. de azucar

e 1limon

e 10 grs de canela en polvo
e 1trozo de canela en rama

Elaboracion

Se pone en una cazuela al fuego la leche, la canalama y la corteza del limén.

Se dejara que hierva unos minutos (5 o 6 minutos).

Afiadimos el arroz y cocemos a fuego bajo hastdagieehe engorde, agregamos el azlicar y cocemasmimoitos mas.
Se saca y se deja enfriar, espolvoreandolo coarlela en polvo.
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ARROZ DEL SENYORET

Ingredientes

Para el Fondo de cocién mixto paella
600 g. de fondo de ave

600 g. de fondo moreno

600 g. de fondo rojo

Para el Sofrito paella

150 g. de cuello de cerdo cortado en macedonia
150 g. de pechuga de pollo cortado en
macedonia

200 g. de sepia en macedonia

250 g. de cebolla ciselée

40 g. de pimiento verde en brunoise

2 ajos ciselée

1 c.s de tomate frito

Aceite de oliva

Para la Picada

2 ajos

2 fioras remojadas y peladas
20 hebras de azafran

50 g. de aceite de oliva

200 ml. de agua

Elaboracion

Para la Guarnicidn servicio

4 alcachofas cocidas a la inglesa

60 g. de guisantes cocidos a la inglesa

Y% pimiento rojo escalibado cortado en
macedonia

60 g. de judia verde cocida a la inglesa

10 colas de gamba peladas

10 mejillones abiertos al vapor

1 medallén de rape, opcional

Al pase por racién

80 g. de arroz bomba por persona
1G.S

4 c.s de sofrito

250 g. de fondo mixto de paella

2 c.s de picada

Poner a hervir todos los ingredientes del fondatgs para homogeneizarlo.

Dorar las carnes y la sepia del sofrito por sepasadecantar, dorar lentamente la cebolla y el @nta, afiadir el tomate
frito, rehogar y afiadir el ajo y dejar cocer.

Al pase por racion
Anacarar el arroz con el sofrito y mojar con eldorcaliente, afiadir la picada y a los 5 minutogiafias hortalizas de la
G.S, rectificar de sal y acabar la coccion eroehd.
2 minutos antes de terminar coccién, disponer &tq#o y el marisco por encima.
Dejar reposar 3 minutos.
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CAP | POTA CON GARBANZOS Y GAMBAS

Ingredientes

e 500 g. de garbanzos

e 200g. de cabeza de ternera cocida cortada en ddddscm.
e 250 g. de pata de ternera cocida cortada en dados

¢ Una cebolla

* Una zanahoria

« 3 dientes de ajo

e Y tronco de apio

e Y puerro

« Sal

e Clavo, laurel y tomillo

Para el sofrito Para la picada
e Aceite de oliva ¢ Un diente de ajo
e 250 g. de cebolla ciselé e 2c.sde perejil
* Un diente de ajo ciselé e azafran
¢ Una hoja de laurel ¢ 50 g. de almendra tostada
e 40 g. de jamodn cortado en macedonia e 25g. de aceite de oliva
e 40 g. de chorizo en macedonia e« 25g¢.deagua
e % c.c de pimenton dulce
e 100 g. de tomate tamizado Otros
« 100 ml. de vino blanco * 6 gambas
e Fondo de ave e brandi

Elaboracion

Para el cap i pota
Blanquear las carnes por separado, lavar y luepeaioen una marmita la pata de ternera con laslias, la sal y las
especias. Cocer durante dos horas y afadir la @alezernera, cocer Y2 hora mas y retirar del fuBggar entibiar,
decantar las carnes. Deshuesar la pata y cort@dados de 2 cm. de grueso. Reservar las carnescecdedn previamente
colada.

Confeccionar el sofrito segiin costumbre, utilizalodoingredientes por orden de la receta. Evagodar el vino. Reservar.
Triturar todos los ingredientes de la picada ymese
Pelar las gambas, salteamos las cabezas de laggaafiladimos un chorrito de brandi, encendemogaynds evaporar el
alcohol, lo aligeramos con un poco de fondo deyaleecolamos por chino. Por otro lado salteamoxtdas de las gambas
y reservamos.

Acabados
En un sauter, juntar el sofrito con las carnes gidanzos y un poco de liquido de cocer el capd, o fondo de ave.

Cocer todo el conjunto ¥z hora. Afiadir la picada jygo de las gambas. Cocer 10 minutos mas. Emptataplato hondo
y coronarlo con las gambas.
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TARTA DE SANTIAGO

Ingredientes

» 300 g. de azlcar

e 300 g. de almendra molida

e« 150 g. de huevos

¢ 50 g. de nata liquida

e 100 g. de leche

* Ralladura de limén

* Azlcar glas para espolvorear

Elaboracion
Tostar la almendra en el horno a 180° C. durantenitiutos, removiendo de tanto en tanto para queengueme.

Batimos los huevos con el azlicar hasta doblar kumem. Con cuidado, y con una espatula de manotpncamos la nata,
las almendras molidas y la ralladura de un limén.

Encamisamos un molde plano y lo llenamos con laam@scemos en el horno a 170 °© C. unos 30 min.v@nario y
desmoldado, la espolvoreamos con azlcar glasé.
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ARROZ A LA EXTREMENA

Ingredientes

e 200 gr. de arroz bomba

e 100 gr. de oreja de cerdo

e 100 gr. de panceta

* 1 mano de cerdo

e 50 gr. dejamén

e 2cebollas

e 1 pimiento rojo

e 2 dientes de ajo

e« 1 c.depimiento de la Vera

¢ Hojas de laurel, sal y pimienta

Elaboracion

Cortaremos la cebolla en brunoise y rehogaremasaetieca de cerdo unos 45 minutos con la hoja dellafiadimos el
pimiento rojo cortado en juliana. Freiremos unawiButos. Afiadiremos la oreja cortada en juliangdaceta cortada en
dados y deshuesaremos el pie. Freiremos unos lftasjrafiadimos el ajo cortado en ciselée con ebrjacortado en
juliana. Espolvoreamos con pimentén, freimos 30usdgs. Incorporamos el arroz, rehogamos unos 3 tosne
incorporamos unos 600 ml. de caldo de verdurasua &glpimentar Cocer 4 minutos a fuego fuerte yciecel fuego.
Cocer unos 15 minutos hasta que el arroz estéta.pun

ESCOLA DE CUINA TERRA D’ESCUDELLA  http://wwwetrradescudella.com C/ Bofarull, 46 0®BBarcelona Teléfono 93.349.10.19



C/ Bofull, 46 02027 Barcelora
Teléfono 93 349 10,19

EMPANADA DE CARNE

Ingredientes

Para la masa
¢ 500 gr. de harina
e 1 c.s. devino blanco u orujo
e 1c.s.de aceite de oliva
e 20 gr. de manteca de cerdo
* Pizca de azlcar
e Pizcade sal
e Aguatibia la que necesite

Para el relleno
e 25 cl de aceite de oliva
e 500 gr. de lomo de cerdo
e 2cebollas
e 3ajos
e 2 pimientos verdes
e 150 gr. de jamon
e 2 tomates
e Sal. pimienta y pimentén

Elaboracion

Para la masa
Tamizar la harina y mezclarla con el vino, el agei manteca derretida, el azlcar y la sal y ehdipia necesaria para
ligar.
Amasar hasta lograr una masa suave. Dejar reposar la nevera unos 30 minutos.
Dividir la masa en dos mitades, estirar y rellenaa placa de horno engrasada, procurando que la swwesalga
ligeramente por el borde superior.
Colocar el relleno.
Estirar la masa restante y extenderla sobre en@lIEnrollar el borde saliente con la masa deroaize
Pintar con yema de huevo y hornear a unos 180°3thasnutos hasta que se dore.

Para el relleno
Calentar el aceite de oliva en una sartén grande.
Sofreir en él las tiras de lomo, reservar.
En el mismo aceite hacer un sofrito con las cebplel pimiento, el jamén, los ajos y el tomate,otgdnto.
Afiadir la carne, el pimentén, salpimentar.
Extender sobre la empanada.
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PESTINOS

Ingredientes

e 300 gr. de harina

e 100 ml. de vino blanco

e 1 huevo

e Corteza de limén

e 250 ml. de miel

e 2c.s.deanises

e Azlcar glas

e 100 ml. de aceite de girasol

Elaboracion

Calentar el aceite con la corteza de limén, retirdel fuego, poner los anises y dejar enfriar.
Pasar el aceite frio a un recipiente y afiadir ebwlanco, la harina tamizada, el huevo y dos cuacles de miel.
Mezclaremos hasta obtener una masa fina.

Echar sobre una placa enharinada y dejar en repus30 minutos.

Pasar por el rodillo y estirar hasta obtener unsanfiaa.

Cortar en triangulos y enrollar por una esquinanémndo un cilindro ancho y aplastado.

Presionar en la esquina exterior para que se ngariemla hora de freir.

Freir en aceite abundante poniendo poca cantitiadez.

Escurrir y dejar enfriar.

Calentar la miel con un poco de agua a fuego leasta el primer hervor.

Retirar y bafar los pestifios, dejadndolos escwliresuna rejilla.

Espolvorear con azlcar lustre antes de servir.
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Preparamos la marinada del pescado

CAZON EN ADOBO CON ENSALADA DE COL Y ZANAHORIA

Ingredientes

1 kg de cazon limpio

4 dientes de ajo

1 vaso de vinagre blanco
1 cucharada de pimentén
Orégano

Sal

Harina para freir pescado
Aceite de oliva

Y col

4 zanahorias

1 cebolla tierna
Mayonesa

1 c.c Sésamo

1.c.c. Aceite de sésamo
2 c.s. Salsa de soja

Elaboracion

-majado emautero- con el ajo, un pufiado de sal, orégano piraenton.

Afiadimos el vinagre. Colocamos el caz6n cortado urerecipiente. Cubrimos con la marinada y dejamaserar unas
ocho o 10 horas. Escurrimos bien el pescado y $ampas por harina de fritura. Las freimos en undigpaen aceite
abundante y caliente.
Cortamos la col a juliana, rallamos la zanahongécgmos la cebolla tierna.
Alifiamos con mayonesa sal y pimienta. Podemos darl®oque oriental al alifio mezclando aceite darmésy salsa de

soja.

Servimos el cazén con un poco de ensalada
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PULPO A LA GALLEGA CON BLINIS DE PATATA Y ESPUMA Pl _MENTON

Ingredientes
e 1kg de Pulpo

Para los Blinis de patata
e 700 gr de patata kenebek
e 4yemas
e 4claras
e 50 gr de harina
e 50 gr de mantequilla

Para la Mahonesa de pimenton

¢ 1 huevo
e 1 c.s de pimentén ahumado
« Sal

e el zumo de¥% limén exprimido
« Aceite de oliva suave

¢ Flor de Sal

e Cebollino

Elaboracion

Si el pulpo esté precocido cortarlo a rodajas g®de servir sumergir en agua hirviendo
Si el pulpo esta crudo escaldar 3 veces en unazatiaabundante agua hirviendo. Después cocer 2@ tisiego medio alto
y dejar reposar con el fuego apagado 20 min deleragua. Pescarlo y cortarlo a rodajas.

Para los Blinis de patata
Hervir las patatas con piel. Cuando estén tiemse$currimos, las pelamos y las pasamos por &lqmaés. Mezclamos la
harina y la mantequilla y dejamos enfriar un podéadimos las yemas una a una mientras mezclamds fipah
incorporamos las claras montadas a punto de nidwvees de servir pondremos una cucharada de misalancha y la
doraremos por los dos lados.

Para la Mahonesa de pimenton
En un vaso de triturar pondremos huevo, pimersémo de limén, sal y por ultimo vamos afiadiendaceite mientras va
emulsionando.
Decoramos con un poco de flor de sal, cebollina ghorro de aceite de oliva virgen.
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CANUTILLOS FRITOS RELLENOS DE CREMA

Ingredientes

* Y, deldeleche

¢ 1dlde aceite

e Una pizca de sal

e 1 kg de harina

« %I de crema pastelera.

Elaboracion

Se ponen en una olla calentamos la leche, eleagédé sal. Se afiade la harina y se mezcla, hastdagnasa quede lisa
pero no dura. Se deja reposar en el frigorificaietta en papel de film, durante media hora. Seadstimasa con el rodillo,
utilizando aceite en lugar de la harina que seesusdr par estirar.

Se deja la masa lo mas fina pasible. Se cortas die 2 cm. de ancho por 20 de largo y se vanlandol sobre los moldes,
empezando por la punta del cono.

Se frien los canutillos en abundante aceite bidéienta, y se sacan bien doraditos en un pafo, guagaescurran toda la
grasa.

Se rellenan, con una manga con boquilla, de la@mastelera que se habra hecho previamente.

Se espolvorean de azucar glas.
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CHIPIRONES CON ALBONDIGAS

Ingredientes

Para el guiso de chipirones
« 3 dientes de ajo picados
e 2 cebolletas picadas
e 1 kg. de chipirones limpios con piel
* 1 vaso de txakoli
e 1vaso de agua
e Aceite de oliva y sal

Para las albéndigas
e 04 kg. de carne picada de vaca
e 0’3 kg. de carne de cerdo picada
e« 1 cebolla, 1 ajo picado, pochados en aceite
* 1 pedazo de miga de pan remojado en leche, esourrid
« Perejil picado
» 1 pizca de salsa Kétchup
e 1 pizca de salsa de soja
« lyemay 1 huevo entero
e Saly pimienta molida

Ademas
« 3 patatas medianas en dados, fritas

Elaboracion

Para el guiso de chipirones
En una olla baja y ancha, aceite de oliva, ajosbpltetas picados en brunoise, colorear 5 mn.
Mientras, trocear chipirones sobre la tabla y agite en una sartén a fuego fuerte.
Afiadir los chipirones a la olla, agregar el txakodil agua, salpimentamos y guisamos 40 mn. aprox.
El fondo ha de quedar siempre jugoso, con salsa.

Para las alb6ndigas
Amasar las carnes, cebolla-ajo pochados, agregamges de pan remojado, perejil picado muy fino, Kéfr, soja, el
huevo entero y la yema. Probamos la sazén de la,thasiendo una mini-hamburguesa en sartén.
Hacer bolas y reservarlas.
Meter las albdéndigas en la salsa de los chipirgrggssarlas a fuego suave 20 mn.
Afadir las patatas fritas por encima y espolvocear perejil picado.
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ANDRAJOS DE CONEJO Y ALCACHOFA

Ingredientes

« 1 conejo troceado pequefio

¢ 8 alcachofas

e 2 cabezas de ajos

* 200 g de tocino ibérico veteado
e 200 g de habas

e« Tomilloy romero fresco

e 2 berenjenas

* Aceite de oliva

» Higado de conejo

e Alcaravea en grano

* Clavo

e 2 pimientos choriceros o pulpa de pimiento chorcer
¢« 0’5 kg de masa de pan.

Elaboracion

Dorar el conejo en trozos pequefios junto con lagtanen dados sin piel, los ajos encamisadosrdaeed de higado y un
poco de aceite de oliva.

Afiadir las alcachofas limpias y las berenjenas@rot grandes, aromatizamos con tomillo y romedaryuna vuelta de
unos 3 minutos.

Afiadir la carne de pimientos choriceros, las hgtrasjar con agua o caldo

Afiadir algo de sal, pimienta, clavo y alcaravea.

Cuando esta a punto de sabor y de cantidad dedigponer en trozos los andrajos.

Cocer durante unos 20 minutos
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ARROZ CON LECHE

Ingredientes
e 120 gramos de arroz
e 2 litro de leche
e 400 grs. de azucar
e 1limén
e 10 grs de canela en polvo
¢ 1 trozo de canela en rama

Elaboracion
Se pone en una cazuela al fuego la leche, la canglama y la corteza del limén.
Se dejara que hierva unos minutos (5 o 6 minutos).
Afiadimos el arroz y cocemos a fuego bajo hastdagjieehe engorde, agregamos el azlicar y cocem@smimoitos mas.

Se saca y se deja enfriar, espolvoreandolo coarlela en polvo.
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CRISPELLS DE BACALAO CON SALSA TARTARA Y CHIPS DE B ONIATO O PATATA

Ingredientes

Para los Crispells
e 100 gr. de patatas
e 100 gr. de bacalao desmigado
« 50gr. de agua
e 20 gr. de mantequilla
e 30 gr. de harina
¢ 1 huevo
« Ajoy perejil

Para la Salsa tartara
¢ 1 lactonesa apretada
* % cebolla de Figueras
« Pepinillos en vinagre
¢ Alcaparras
e 2 huevos duros (Clara)
¢ Anchoa

Para el Crujiente de boniato

¢ 1 boniato
e Aceite de girasol

Elaboracion
Hervir las patatas, afiadir (al final) el bacalao al punto de sal, cuando las patatas estén en su punto, retirar y reservar
el agua de coccién.
Chafar las patatas y el bacalao y reservar.

Con los 50 gr del agua de coccidén, la masa de patatas con bacalao y el ajo y perejil picados: elaborar una pasta xou.
Hacer bolas y freir. (Estos bufiuelos no se inflan)

Picar los ingredientes de la salsa tartara al mismo tamafio y mezclar con la lactonesa.
Reservar en nevera.

Cortar chips de boniato y freir en aceite de girasol y reservar sobre papel absorbente.
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RAPE ARROMESCADO CON SALTEADO DE SETAS, TOMATES SECOS, CALCOTS Y
CARAMELIZADO DE CEBOLLA

Ingredientes
e 1 suprema p.p de rape

Para la Romescada
« 8 almendras tostadas
e 6 avellanas tostadas
« 1d. ajo
e 2ioras
e 150 gr de tomate triturado
« Vinagre de manzana
e Perejil
e Aceite de oliva
e Agua de las fioras
e Saly pimienta
¢ Fumet de pescado

Guarnicién
e 600 gr. de cebolla en juliana
* Aceite de oliva
e Saly pimienta
« Girgolas
e Calgots
« Tomates secos para hidratar

Elaboracion
Poner fioras en remojo, retirar pulpa y reservaa @guremojo. Dorar ajos, retirar y hacer sofrigservar. Llevar todos los
ingredientes a vaso de turmix y triturar, rectifiodligerar con un poco de fumet de pescado.
En un cazuela o recipiente ancho rehogar la cebdillego suave con aceite de oliva. Condimentadmuasté en su punto
y reservar. Cortar los calgots por la parte blatiogiarlos de tierra y envueltos en papel de ahimiponerlos a hornear.

20/30 minutos a 180°. Cortar y saltear las giggalandimentar. Hidratar los tomates y salteawojgon las setas.

Dorar el pescado y marisco al pase. Napar corida ga romesco ligera, acompafiar con la guarnicion.
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TARTA DE PERA CON HELADO DE TURRON

Ingredientes

e 110 gr. de mantequilla derretida (y un poco masapelrmolde)
e 60 gr.de azlcar

* 1huevo

e 1 c.p de esencia de vainilla

* Una pizca de sal

* 5C. Sdeharina

e 1 pera blanquilla confitada en almibar

e 75 gr. de almendra en polvo

e 2 C.Sde Licor

* Almendra laminada

Elaboracion

Forrar un molde de 20cm x 20cm con papel de hoara poder desmoldar después limpiamente. Precalgnterno a
180C.

Derretir la mantequilla y mezclar en un recipierda el azlcar hasta que quede todo ligado, afiadireso y la esencia de
vainilla, ligar todo, afiadir sal, la harina tamiaadla almendra en polvo, cuando esté todo bierclaga, afiadir el licor.
Verter la preparacion en un molde forrado con pdpdiorno, afiadir peras que habremos cocinado elmibar, cortadas
de la manera indicada y colocar bien sobre la paepm.

Precalentar horno a 180°. Hornear la tarta dur2@te 30 minutos. Retirar del horno, desmoldar, otirccon almendra
laminada, cortar con cuidado, poner en el platcoyrgpafiar con helado de turrén.
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ENSALADA DE NARANJA Y BACALAO

Ingredientes

e 3 naranjas

e 2 cebolletas

e Aceitunas negras muertas
* Bacalao desalado

« Aceite de oliva virgen extra
e Ajo o ajetes tiernos

Elaboracion
Untar un bol con el ajo o bien cortar en juliana #jetes, afiadir la naranja en gajos y mezclatacoabolleta juliana, las

aceitunas negras muertas sin hueso y el bacalatugito en trozos gordos.
Alifiar con el aceite de oliva.
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CUARRECANO O PAVO FRITO

Ingredientes

e 1 calabaza muy naranja

¢ 4 dientes de ajo

« Cominos

« Aceite de oliva virgen extra

* Un poco de tomate frito casero
* Huevos

Elaboracion

Trocear la calabaza como si fuese para tortillanepla en una sartén con una pizca de aceite y sal.

Cuando empieza a estar tierna (aproximadamenteiiton), afiadir un majado de ajos, cominos y unabaradas de
tomate frito casero.

Al pase apoyamos huevo Poche
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ESTOFADO CARBONADA ( Ternera guisada a la cerveza

Ingredientes

« 800 g de carne de ternera para guisar -espaldilla-
e 100 g de tocineta de cerdo en lardones gruesos

e 2 cebolletas picadas

e 2 puerros troceados

e 1 pizca de harina

e 1 hojade laurel

e 2 botellines de cerveza negra Guinnes

e« Agua o caldo

Elaboracion

En una olla rehogar en aceite, lardones de tocimando hayan cogido color agregar, cebolletas grrps, salpimentar y
pochar perfectamente.

Cortar la carne en tacos grandes, sobre la tabla.

Dejar que la verdura oscurezca bastante.

Afiadir los dados de carne a la verdura, rehogpdos que se sofrian, salpimentar.

Afadir harina, aromatizar con laurel, rehogar.

Verter la cerveza, hervir hasta reducir un pocéadér agua o caldo, salpimentar.

Guisamos unos 50 mn. aprox., tapado y otros 10Qdestapado.

Podemos acompafiar con patata panadera o pureada pat
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BIZCOCHO DE PLATANO CON MERMELADA

Ingredientes

Para el bizcocho
« 80 g de mantequilla
e 115 g de azlcar
¢ 50 g de huevo entero
e 150 g de platano maduro
e 125 gde harina
e 5 gdelevadura en polvo
e 1lgdesalfina
e 10gderon

Para el montaje
¢ Chocolate negro rallado
¢ Zumo de naranja
 Mermelada de naranja
e Gajos de naranja

Elaboracion

Para el bizcocho
Mezclar la mantequilla pomada y el azlcar con ayledana varilla.
Agregar el huevo, los platanos (previamente chafadm un tenedor), la sal y la harina junto a Vadera en polvo (los
dos tamizados).
Agregar el ron y mezclar bien.
Colocar en un molde y hornear a 170°c. duranteih8tos.

Para el montaje
Bafiar los plumcakes cuando estén templados came de naranja.
Encima pondremos los gajos de naranja y la merra@adaranja confitada.
Acabaremos rallando un poco de chocolate negrempzima.
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