“BULLINADA” DE RAPE CON MEJILLONES A LA CATALANA

Ingredientes

1 cabeza de ajos

Y kg de tomate

2 cebollas

2 patatas

1 hoja de laurel

2 colitas de rape

1 kg de mejillones

100 ml de vino blanco (opcional)
11 de agua o fumet de pescado

Para la picada
4 rebanada de pan
Pizca de azafran

Elaboracion

Limpiar el rape y cortar en cubos de 2 cm.
Limpiar los mejillones y abrir al vapor unos % minutos. Retirar de las conchas y reservar en frio.

Pelar los ajos y chafarlos.
Escaldar los tomates y retirar la piel, cortar en casé
Sofreir unos 20 minutos con el aceite con el laurel

Pelar la cebolla y cortar en juliana.

Afadir el fumet de pescado y la cebolla juliana.

Mantener coccion suave 20 minutos e incorporar las patatas peladas y tajadas.

Mientras freir el pan en un poco de aceite y majar al mortero con el azafran. Reservar
Cuando las patatas estén al dente. Afiadir el pescado y los mejillones junto con la picada.
Ajustar de sazén y mantener a fuego suave unos 5 a 6 minutos hasta que el rape esté cocido.
Servir de inmediato.
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PINCHOS DE POLLO CON PIPARRADA

Ingredientes

8 contra mulsos
50 ml de aceite

1 c.s. de piment6n
Perejil picado

4 dientes de ajo

Para la pipararda
2 pimientos rojos
50 gr de panceta
3 huevos

4 dientes de ajo
Pan frito

Elaboracion

Confitar los ajos con el aceite a baja temperatura. Retirar del fuego y agregar el pimentdn.

Limpiar los contramuslos de huesos y cartilagos.

Cortar en cubos y ensartar en brocheta himeda y dejar macerar en el aceite con el pimentdn, el perejil picado y el ajo.
Al pase marcar a plancha unos 4 a 6 minutos regando con el aceite del marinado.

Salpimentar en altimo tiempo de coccién.

Para la pipararda
Limpiar los pimientos y abrir por la mitad. Retirar las semillas y la parte blanca. Aceitar y salar.
Asar al horno a 200° C unos 15 a 20 min. Retirar y tapar para que suden
Retirar la piel y reservar el liquido de coccion.

En una sartén aparte freir la panceta cortada en macedonia en unos 50 ml de aceite, con unos dados de pan y los dientes
ajos enteros. Afadir los pimientos cortados a tiras y un poco de pimenton.

Alargar coccion 30 segundos y afiadir los huevos batidos

Remover 1 minuto y apagar fuego.

Salpimentar y mezclar el conjunto con cuidado.

Colocar en la base del plato y disponer encima la brocheta
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PERAS A LA CREMA

Ingredientes

4 peras

200 gr de azlcar

200 gr de mantequilla

100 ml de vino blanco seco

Y 1 de crema de leche de 35%
1 c.c de vainilla liquida

1 rama de canela

4 yemas de huevo

Piel de naranja y piel de limén.

Elaboracion

Pelar las peras y retirar el corazén
Colocar en una bandeja asadora con la mitad del azdcar, la mitad de la mantequilla en dados y el vino blanco.
Asar al horno a 160 °C unos 25 minutos.

Mientas mezclar las yemas de huevo con la otra mitad de azucar y llevar a ebullicion la crema de leche, con el resto de
mantequilla y los aromas.

Retirar del fuego y verter al hilo sobre las yemas con el azcar.

Volver a fuego moderado removiendo continuamente evitando que hierva.

Cuando comience a esperar un poco retirar del fuego y enfriar.

Sacar las peras del horno y cortar en abanico.

Disponer en el plato de presentacién

Incorporar poco a poco los fluidos de la bandeja asadora en la crema batiendo con varillas sobre una bol con hielo.
Ajustar de gusto y colocar frio sobre las peras.
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BROCHETAS DE CALCOTS ALCACHOFAS Y LANGOSTINOS CON GABARDINA

Ingredientes

12 brochetas
12 calgots

6 alcachofas
12 langostinos

Para la pasta orly

1 huevos

1 diente de ajo

150 g de harina de trigo

2 c.c de levadura quimica o impulsor
100 ml de cerveza

150 ml agua con gas

1 chorrito de brandi

sal

Aceite de girasol u oliva para freir.

Para la salsa Romesco
e 2tomates
e 1/2 cabeza de ajos
e 1c.sde pulpa de fiora
e 10 almendras peladas tostadas
e 10 avellanas peladas tostadas
e 1 rebanada de pan tostado o 2 galletas
e 3c.s. devinagre
e 6 c.sde aceite de oliva
o Sal

Elaboracion

Limpiar los calgots de arena y raices. Ponerlos sobre una placa de horno.
Cocerlos 7 min por cada lado. Dejarlos enfriar. Los cortamos a tronquitos.

Sacamos los corazones de la alcachofa. Cocemos a la inglesa.
Cortamos coccion sumergiendo en agua fria.
Dividimos los corazones en 4 partes. Sacamos las pelusillas y reservamos.

Pelamos los langostinos y los cortamos en 2.
Preparamos las brochetas intercalando calcots alcachofas y langostinos.

Para la pasta orly
Mezclamos dentro de un bol grande la harina, sal y el impulsor. Seguidamente afiadimos los huevos con el ajo picado
muy fino o hecho puré. Después afiadimos la cerveza, el agua con gas mientras seguimos removiendo.
Dejar reposar 15 min en el frigorifico

Para la salsa Romesco
Asamos los tomates junto con la cabeza de ajos en una cazuela de barro.
Cuando el tomate esté tierno afiadimos el vinagre y dejamos evaporar 2 min.
Trituramos el tomate, ajos, fioras, almendras, avellanas y pan tostado.

Pasamos las brochetas por harina y después las mojamos en la masa de rebozado.
Freimos en aceite de girasol abundante.
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POLLO AL CHILINDRON

Ingredientes

1 pollo cortado a octavos
1 DI de aceite

1 diente de ajo

100 gr. de jamon serrano
1 cebolla

3 pimientos verdes

3 pimientos rojos

3 pimientos choriceros o pulpa de fiora
2 tomates

Sal y pimienta

4 Patatas

Elaboracion

Se sazona el pollo con sal y pimienta.

En una cazuela, se calienta el aceite y se frie el diente de ajo hasta que esté ligeramente dorado.

Se afiade el pollo cortado y se dora por todas partes.

Después se agrega la cebolla picada para que vaya haciendo y a continuacion el jamén cortado a daditos.

Se remueve constantemente y cuando la cebolla empiece a dorarse, se incorporan los pimientos previamente asados,
pelados, despepitados y troceados groseramente.

La pulpa de los pimientos choriceros se afiade una vez remojados.

También incorporamos los tomates picados o rallados.

Se rehoga todo el conjunto a fuego lento hasta que el pollo esté hecho.

Hay que tener en cuenta que la salsa debe quedar mas bien seca, aunque se le puede afiadir 1 DI. de vino blanco durante
la coccion.

Cortamos las patatas a dados como bravas.

Las freimos a fuego moderado hasta que estén tiernas. Las escurrimos y las ponemos en una plata de horno.

Antes de servir las pasamos 10 min por el horno a 200 °C. Alifiamos con sal, pimienta y hiervas mediterranea.
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CANUTILLOS RELLENOS DE MIEL Y REQUESON CON AZUCAR DE HINOJO

Ingredientes

400 gr de requesoén (ricotta)
100 gr de miel

Hinojo

100 gr de azlcar

Para los canutillos

100 gr. de leche

100 gr. de aceite de oliva
185 gr. de harina

1 cascara de naranja

e 2dl. aceite para freir

Elaboracion

Poner una cazuela al fuego con el aceite y la cascara de naranja hasta que hierva.
Verter el conjunto en un bol y retirar la cascara de naranja. Dejar enfriar.

Una vez frio, afiadir a este aceite la leche y la harina.

Remover hasta conseguir una masa que se pueda extender.

Estirar las porciones de esta masa con la ayuda de un rodillo hasta dejarlas muy finas.
Envolverlas sobre un molde metélico de forma cilindrica o conica.

Freirlos en aceite caliente hasta que estén dorados. Escurrir y retirar el cilindro metélico.

Mezclar el requeson con 3 partes de miel. Poner dentro de una manga pastelera para rellenar los canutillos.
Poner 10 semillas de hinojo junto con el azucar dentro de la termomix y turbinamos hasta que nos quede un azlcar glas
perfumado.

Servimos los canutillos rellenos espolvoreados de azUcar glas de hierbas.
Acabamos de repartir la miel por encima.
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BISOQUE DE LANGOSTINOS

Ingredientes

200 gr de cascaras y cabezas de langostinos
4 rebanadas de pan duro de un par de dias
1 puerro, 1 cebolla, 2 zanahorias

750 ml de caldo blanco o fumet de pescado
1 cucharada de pimentén

2 dientes de ajo

1/2 guindilla

50 ml de cofiac o brandy

Sal

2 ramitas de perejil

e aceite de oliva virgen extra

e 40 ml de nata liquida

Para decorar
e 12 langostinos pelados
e 4 brochetas de madera

Elaboracion

Cortamos en brunoise la zanahoria, el puerro y la cebolla y los dejamos que se vayan haciendo en cazo grande con un
chorreodn de aceite de oliva virgen. En cuanto las verduras estan blanditas, afiadimos los dientes de ajo, el perejil picado,
las céscaras y las cabezas de los langostinos asi como la guindilla muy picada.

Los trozos de pan duro los tostamos ligeramente y los echamos también con el resto de ingredientes.

Seguimos removiendo de vez en cuando y dejando que se vaya cocinando todo a fuego lento durante unos 15 a 20
minutos removiendo de vez en cuando. Afiadimos entonces el pimentén, lo mezclamos bien y a continuacion afiadimos el
brandy y lo flambeamos para eliminar el alcohol, afiadimos el fumet de pescado, dejando que todo cueza durante otros 15
0 20 minutos para que se mezclen bien los sabores, rectificamos de sal si fuera necesario y apagamos el fuego.

Sin retirar ningan ingrediente de la cacerola, trituramos todo en la batidora de vaso, o en la Thermomix hasta que quede
una crema muy fina. Por si acaso, una vez hayamos triturado la crema, pasamos la bisque por un colador fino apretando
con un cuchardn de servir. Afiadimos la nata liquida y removemos hasta que se integre.

Cocinamos los langostinos insertados en una brocheta y decoramos la crema con ellos

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



RAPE ASADO CON ESPUMA DE PATATA Y SALSA DE TROMPETAS DE LA MORT

Ingredientes

2 colas de rape.
Mantequilla.
Aceite de oliva.
Romero fresco.
Sal y pimienta.

Para la Espuma de patata.
300gr de patatas.

200ml de nata de cocina.
140gr de mantequilla.

Sal y pimienta.

2 cargas de sifon.

Para la Salsa de trompetas

1 zanahoria

1 cebolla dulce.

1 bote de trompetas secas.
Vino blanco.

Mantequilla y aceite de oliva.
150gr de nata de cocina.
250gr de caldo de ave o de verduras.
Laurel.

Sal y pimienta.

Goma xantana.

Elaboracion

Limpiamos el rape de espinas y lo porcionamos en trozos. Reservamos

Para la Espuma de patata.
Asamos las patatas al horno a 200° durante 45 min, cuando estén las pelaremos. Hervimos la nata en un cazo. Juntaremos
las patatas y la nata en un cazo y pasaremos por la termomix, afiadimos la mantequilla mezclamos bien, rectificamos de
sabor y pasamos por colador fino.
Pondremos en sifén con 2 cargas y mantendremos caliente al bafio maria.

Para la Salsa de trompetas

Hidratamos las setas con agua unos 30 min. Cuando estén reservamos el agua.

Rehogamos en un cazo pequefio y alto, con mantequilla y aceite, la cebolla y la zanahoria brunoise junto con el laurel,
cuando estén afiadimos las setas hidratadas y les damos 2 min, desgrasamos con vino blanco y dejamos que reduzca,
afladimos la nata y el caldo de ave y un poco de agua de las setas, dejaremos cocinar lentamente a fuego bajo para que
reduzca.

Cuando reduzca rectificaremos de sabor y colaremos fino, texturizaremos con la xantana hasta que adquiera una textura
de salsa.

Asaremos al horno el rape con un poco de mantequilla y aceite, salpimentaremos y le daremos 5 min a 200°.
Colocaremos base de espuma, de patata, el rape y naparemos con la salsa.

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



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

Ingredientes

400gr de leche de coco.

240ml de crema de leche.

85gr de azlcar.

30gr de glucosa.

% cucharadita de sal.

3 yemas de huevo.

1 trozo de jengibre fresco.

1 cucharadita de extracto de vainilla.

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

Elaboracion

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

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

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

Pondremos en el fondo de una copa el toffe de base con una bola de helado encima.
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ARROZ BRUT

Ingredientes

Un conejo con su higado

1 pichon

200 gr. de costilla de cerdo
100 gr. de setas variadas

1 cebolla

2 dientes de ajo

4 tomates maduros

100 gr. de habas tiernas
200 gr. de arroz bomba

2 morcillas

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

Elaboracion

Troceamos el conejo y el pichon. Salpimentamos.

En una cazuela con el aceite de oliva caliente doramos el conejo, el pichdn y las costillas de cerdo.

Reservamos las carnes en papel absorbente de cocina.

Doramos las setas y reservamos.

Rehogamos la cebolla cortada en brunoise y el ajo que previamente escaldado.

Afadimos el tomate limpio de piel y pepitas, afiadimos un poco de azlcar para corregir su acidez y mantenemos coccion
hasta que evapore su humedad. Incorporamos las carnes y afiadimos la mitad del caldo de verduras, tapamos y alargamos
coccidn a fuego lento durante 20 minutos.

Afadimos las habas y el arroz y mantenemos coccion durante 20 minutos. Aprox 10 minutos antes de finalizar la coccion
del arroz incorporamos las setas y la morcilla sin piel y bien triturada. Rectificamos de sal y pimienta.

Preparamos la picada friendo el higado del conejo en una paella con poco aceite.

Con la ayuda de un mortero majamos el higado con el perejil y un poco de sal.
Afiadimos la picada 5 minutos antes de finalizar la coccién del arroz
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Poner una cazuela con el aceite a fuego suave.

Ingredientes

400 gr. de atin

2 cebollas

2 pimiento verdes
1 tomate

1 pimiento rojo

2 ajos

4 patatas medianas
Sal y pimienta
Carne de pimiento choricero
Fumet o agua
Aceite

Elaboracion

MARMITAKO

Rehogar la cebolla y el ajo todo picado con los pimientos troceados.

Cuando empieza a tomar color incorporar el tomate pelado sin pepitas.
Rehogar bien todo el conjunto, afiadir la carne del pimiento choricero y las patatas troceadas.
Mojar con el fumet o el agua.
Cuando las patatas estan cocidas, afiadir el at(n cortado a tacos y limpio de pieles y espinas.
Tapamos con la cazuela y dejaremos reposar unos 10 o 15 minutos.
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INTXAURSALTZA

Ingredientes

1 litro de leche fresca
2 ramas de canela
Piel de citricos

200 gr. de azucar
100 gr. de nueces
Pan dulce seco

Pizca de Sal

Para las nueces caramelizadas
50 gr. de nueces

Pizca de sal

100 gr. de Azlcar

Elaboracion

Llevamos a ebullicién la leche, la canela, la piel de naranja y el azlcar. Removemos repetidamente y afiadimos las
nueces molidas y el pan seco. Alargamos coccion a baja temperatura 10 minutos.
Retirar los residuos solidos y colocamos en cazuela de barro individual o una tupina de barro.

En una rehogadora colocamos las nueces y el azlcar.

Mantenemos coccion sin tocas hasta que el azlcar empieza a caramelizar.

Removemos unos 3 minutos, adicionamos una pizca de sal y retiramos sobre papel sulfurizado.
Dejar enfriar separando las nueces. Acompafiar de guarnicion
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Ingredientes

% col

2 0 3 zanahorias
2 03 patatas

2 ramas Apio

1 nabo

1 Puerro

1 butifarra negra
1 huesos blanco salados
1 hueso jamon
50 g arroz

50 gramos fideos
2 l agua

Elaboracion

ESCUDELLA BARREJADA

Cortar las verduras a dados pequerios
En una olla alta junto con los huesos poner todas las verduras menos la patata a cocer con 2 | de agua.
A los 20 min afadir la patata cocer 10 min mas y agregar el arroz y los fideos, rectificar de sal

Cuando estos estén casi cocidos afadir la butifarra negra cortada en rodajas , retirar los huesos y emplatar.
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ALBONDIGAS CON SEPIA Y GUISANTES

Ingredientes

2 cebollas

250 g guisantes

2 zanahorias

3 tomates rallados

1 sepia con su tinta
2 alcachofas

500 g carne picada mixta
1 cerveza

1 1 fondo de pescado
1 diente de ajo

1 picada

Elaboracion

Cortar la cebolla y la zanahoria en brunoise
Limpiar las alcachofas, cortar en gajos, enharinar y freir, reservar.

En una cazuela sofreir la cebolla, cuando esté transparente afiadir las zanahorias, seguir sofriendo, agregar la sepia
cortada en dados pequefios y marcar 2 / 3 minutos.
Anadir el tomate, sofreir 5 min y afiadir la cerveza, dejar hasta evaporar

En un bol salpimentar la carne y afiadir 1 diente de ajo muy picado, un huevo entero y 1 cuchara sopera de harina, amasar
y bolear. Freir en aceite y reservar.

Afadir las albéndigas en el sofrito anterior y cocer con el caldo de pescado unos 20 min.
Afadir los guisantes, las alcachofas y la picada, cocer 10 min més a fuego medio/ bajo
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ROSQUILLAS DE NARANJA

Ingredientes

450 g de harina floja
100 g aztcar

1 huevo

1 naranja

1 limén

50 ml cointreau

50 g mantequilla

8 g levadura

Aceite freir

200 g azlcar para rebozar
Canela

Elaboracion

En un bol poner el zumo de naranja al cointreau, la mantequilla, el huevo, 100 g de azUcar y la ralladura de naranja y
limén.

En otro bol afiadir la harina tamizada y la levadura y agregar al resto de ingredientes

Integrar bien y acabar de amasar en el marmol dejar reposar 30 min tapada con un pafio.

Estirar la masa y hacer bolas y con la ayuda de los dedos haremos un agujero en el centro.

Freir las rosquilla en abundante aceite y quitar el exceso de aceite rebozar con azlcar y canela en polvo
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MEJILLONES EN SALSA MARINERA

Ingredientes

800 g. de mejillones limpios y depurados
200 g. de cebolla

15 g. de pimiento rojo

15 g. de pimiento verde

1 ajo

300 g. de tomate triturado
1c.c de pimenton dulce

1 pizca de cayena

3c.s. de vino blanco

1c.s. de brandy

De 50 a 100 g. de fumet

Para la picada

1 diente de ajo

1 c.s. de perejil picado

2 hebras de azafran

5 g. de pan tostado

50 g. de agua

1c.s. de aceite de oliva virgen

Elaboracion

Juntar todos los ingredientes de la picada y triturar hasta dejar una pasta fina, reservar.

Rehogar la cebolla cortada en ciselé a fuego lento, afiadir los pimientos brunoise, rehogar y afiadir el ajo ciselé, rehogar
hasta dar mas aroma, afiadir el pimenton y seguidamente el tomate triturado y tamizado.

Cocer lentamente hasta dejar bastante concentrado. Rectificar de sazén y afiadir una pizca de cayena.

Afadir los alcoholes y evaporar, afiadir el fumet, la picada y los mejillones.

Tapar y cocer a fuego lento un minuto, hasta que empiecen abrirse.

Apagar el fuego y reposar un minuto
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Hervir los ingredientes del fondo todo junto para homogeneizarlo.

ARROZ DEL SENYORET

Ingredientes

80 g. de arroz bomba por persona

Para el Fondo de coccién
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
150 g. de pollo
200 g. de sepia
250 g. de cebolla
40 g. de pimiento verde
2 ajos
150 g. de tomate TPM
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

Para la Guarnicién

3 alcachofas cocidas a la inglesa

60 g. de guisantes cocidos a la inglesa

1/2 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

Elaboracion

Cortar la carne y la sepia en macedonia y dorar por separado, dorar lentamente la cebolla ciselée y el pimiento en
bruinoise, afadir el ajo bruinoise y dejar desarrollar el aroma, incorporar el tomate TPM y dejar cocer lentamente hasta
evaporar toda el agua y se seque.
Anacarar el arroz con el sofrito y mojar con el fondo caliente, afiadir la picada y a los 5 minutos afiadir las hortalizas de
la guarnicion, rectificar de sal y acabarle coccion en el horno.
Dos minutos antes de terminar coccion, disponer el pescado y el marisco por encima. Dejar reposar 3 minutos.
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COCA DE VIDRE

Ingredientes

Y kg. de harina fuerza

15 gr. de sal

15 gr. de azlcar

50 gr. de mantequilla

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

100 ml de aceite de girasol

100 gr. de pifiones

100 ml de anis dulce

Elaboracion

Deshacer la levadura con la leche. Afiadir un poco d
Afadir la sal, el azlcar y la mantequilla.

e anis y un poco de aceite.

Incorporar harina hasta que la masa quede fina y elastica, 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 finas posibles y dejarlas reposar unos 10 minutos mas.

Estirar las bolas y darles forma alargada de unos 15

Con ayuda de un pincel pintar con aceite por encima y colocar pifiones por encima, dejarla reposar 10 minutos.

al8cm.

Espolvorearlas con azlcar abundante para que queden crujientes.
Marcarlas con los dedos haciendo pequefios hoyos para que el aceite penetre bien en la masa.
Hornear a 220 °C unos 10 minutos hasta que estén crujientes.

Una vez fuera del horno dejar enfriar sobre una reja.
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ROSSEJAT DE PISTO

Ingredientes

50 gr de manteca de cerdo
100 gr de panceta

1 calabacin

1 cebolla

% berenjena

3 tomates

3 ajos

laurel

Para el rossejat
200 gr de fideos del "0"
300 ml de caldo de verduras

Elaboracion

Tostar los fideos con la manteca de cerdo 2 minutos en la paella.
Retirar y escurrir en papel

Cortar el calabacin y la berenjena en macedonia, la cebolla en juliana y el tomate en casée

Cortar la panceta en macedonia y freir con la manteca a fuego alto y retirar.

Anadir las verduras de una en una y saltear por tiempos. Retirar mezclar y salpimentar.

Por ultimo preparar el sofrito con el tomate a fuego bajo unos 30 minutos, afiadir los ajos fileteados y mantener coccion 3

minutos.

Afiadir las verdura y los fideos, cubrir con 250 /300 ml de caldo de verduras
Mantener a fuego fuerte 3 minutos hasta que sequen

Introducir en el horno a 200 °C 1 minuto y servir de inmediato.
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ATUN CON CHISTORRA Y CABRALES

Ingredientes

4 lomos de atiin de 100 gr

200 gr de manteca de cerdo

300 gr de chistorra

3 patatas

125 gr de cabrales

% kg de tomate

3 dientes de ajo

200 ml de caldo de verduras o fumet
Pizca de pimentdn

Elaboracién
Escaldamos los tomates y cortamos en casée
Sofreir en una cazuela con las hierbas aromaticas unos 30 minutos. Afiadir los ajos y prolongar coccién 3 minutos.
Mientras trocear la chistorra y confitar a 60 °C en la manteca de cerdo unos 15/20 minutos.
Retirar e introducir el atin unos 2 minutos. Apagar el fuego y dejar reposar.
Pelar las patatas e introducir en el sofrito.
Dorar unos 5 minutos, perfumar con el pimenton e introducir la mitad del queso desmenuzado y mojar con el caldo
caliente.
Tapar y mantener coccion hasta que las patatas estén al dente.
Afadir las chistorras y destapar hasta que las patatas estén a punto. Introducir el atin y el resto de queso troceado.

Ajustar de sazén y mantener 1 minuto en caliente
Decorar con perejil picado y servir de inmediato.

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



BUNUELOS DE QUESO Y MIEL CON FRUTAS ROJAS

Ingredientes

3 patatas grandes

Y4 kg de queso fresco
1 0 2 huevos

40 gr de maicena

60 gr de azlcar

Para el Culis de frutas rojas
e Y kg de frutas rojas
e 125mlde TPT

Acabado
Miel y azucar avainillado

Elaboracion

Cocer las patatas sin pelar en agua caliente hasta que estén tiernas

Pelar y chafar o pasar por pasapurés.

Afadir el queso escurrido y troceado, la harina, el huevo vy el azucar.
Mezclar con cuidado hasta obtener una masa manipulable.

Hacer quenelles e introducir en aceite a 180 °C Mantener 1 minuto o 2 en funcion del tamafio y escurrir en papel.

Introducir en un bafio con miel 30 segundos vy retirar.

Espolvorear con azlcar avainillado.

Para el Culis de frutas rojas
Turmizar el conjunto hasta obtener una textura fina.
Colar varias veces y ajustar de gusto y consistencia.
Servir acompafado los bufiuelos.
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HATILLOS DE COL RELLENOS DE MAGRA Y PIES DE CERDO

Ingredientes

Una col de hojas grandes

400 gr de carne picada de cerdo o pavo
2 mitades de pies de cerdo cocidos

2 cebollas

2 ajos y una punta de cayena

2 huevos

1c.c. de canela

Sal pimienta

2 puerros

2 ramas de apio

300 gr de tomate triturado

100 ml de vino rancio o brandi

Caldo de verduras

10 almendras o avellanas

Perejil

1 diente de ajo

1 frasco de judiones, faves cocidas o judias cocidas

Elaboracion

Cocemos el pie de cerdo para que quede tierno y poderlo deshuesar.
En la misma agua preparamos el caldo de verduras con trozos de col, zanahoria, el verde del puerro...

Extraemos las hojas exteriores de la col con cuidado, lo mas enteras posible.
Las colocamos en una vaporera podemos aprovechar el vapor de la olla de caldo de verduras.
Cuando estén tiernas las sumergimos en agua fria, las secamos y cortamos los tallos gruesos.

Preparamos un sofrito con dos cebollas picadas y un poco de cayena y ajo.

Mezclamos la carne picada, la canela, sal, pimienta el pie de cerdo picado a cuchillo y el sofrito de cebolla.
Vamos afiadiendo huevos de uno en uno mientras amasamos la carne picada.

Rellenamos las hojas con una porcion de carne picada y cerramos. Pasamos por harina.

En una cazuela ancha con aceite abundante freimos los hatillos por los 2 lados. Reservamos.

Preparamos un sofrito de puerro, apio, bien picadito. Después afiadimos el vino rancio, dejamos reducir y agregamos el
tomate rallado. Dejamos reducir y afiadimos el caldo de verduras.

Ponemos los hatillos que queden cubiertos de caldo y cocemos 30 min.

Preparamos una picada de ajo perejil y 10 almendras o avellanas tostadas para perfumar y ligar el guiso.

Afadimos las judias y dejamos cocer 10 min.
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EMPANADAS DE BACALAO Y ALCACHOFAS CON ENSALADA DE PIMIENTOS

Ingredientes

300 gr. de bacalao ( desmigado o fresco o0 a punto de sal)

4 cebollas

4 alcachofas

3 granos de ajo
perejil

Para la masa

375¢gr de harina

Una pizca de sal

170 gr de mantequilla
1 huevo

125 gr de agua o leche

Para los pimientos asados
3 pimientos rojos

4 tomates maduros

2 dientes de ajo

1 c.c. Comino molido

1 c.c. piment6n

perejil

Elaboracion

Cortar la cebolla a juliana y sofreir con un chorro de aceite. Remover a menudo durante media hora.
Afadir los corazones de las alcachofas laminados. Rehogar durante 10 min.

Afadir el bacalao troceado y parar la coccién.

Para la masa

En un bol grande mezclamos la harina con la sal afiadimos la mantequilla.

Después integramos el huevo y por Gltimo el agua. Se puede mezclar en un robot de cocina.
Estiramos la masaa 3 mmy con un cortapastas redondo sacamos los circulos.

Los rellenamos, hacemos los pliegues y pintamos con yema de huevo.

Cocinamos al horno a 180 °C hasta que estén doradas.

Para los pimientos asados

Escalibar los pimientos sobre los fogones. Cuando tengan la piel negra de todos los lados reservar en un bol tapado.

El propio vapor ayuda a pelarlos cuando se enfrian.

Picar el tomate a dados.
Freir el ajo picado con un buen chorro de aceite de oliva. Afiadir una c.c. de comino molido y una de pimentén.
Seguidamente afiadimos el tomate picado a dados y sofreimos durante 10 min. Pelamos y cortamos el pimiento a tiras.
Afiadimos el pimiento al sofrito y cocinamos 10 min mas.

Servimos las empanadas con la guarnicidn de pimientos espolvoreados de perejil.
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BUNUELOS DE VIENTO Y SORBETE DE FRESAS

Ingredientes

250 gr. de leche

250 gr de agua

35 gr. de azlcar

250 gr. de harina

80 gr mantequilla

8 huevos

Ralladura de 1 limon
3 c.s. de canela molida
11. de aceite de girasol

Para el Sorbete de fresas
500 gr Fresas

Zumo de 2 naranjas
1.c.s. de jengibre rallado
1 c.c, de hinojo molido
50 gr de azlcar

50 gr de prosorbet

Elaboracion

Hervir la leche, agua, la mantequilla, el azucar, la ralladura de limon. Afiadir harina de golpe.

Remover-amasar hasta que la masa se despegue de la olla. Dejamos templar y afiadimos los huevos uno detras de otro.

Usaremos un bolero pequefio de helado para coger la forma de los bufiuelos.

Precalentamos el aceite en una paella fonda. Freimos la masa. Con una arafia vamos volteando los bufiuelos. Cuando
estén dorados los escurrimos bien y los ponemos sobre papel secante. Los rebozamos con azlcar y canela.

Para el Sorbete de fresas

Trituramos las fresas con el jengibre, el azlcar, el hinojo y el prosorbet.
Pasamos a la mantecadora. Guardamos el sorbete en el congelador hasta su servicio.
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PATATA RELLENA DE PIES DE CERDOQO Y SETAS

Ingredientes

6ud patatas

1dl. Aceite de oliva

200gr. pies de cerdo cocido cortado en macedonia
200gr. cebolla

2ud. Ajo

300gr. setas variadas

Sal y pimienta

Para la Picada

1 ajo frito

3cs perejil picado
50gr. almendra tostada
20gr. pifiones tostados

Para la Salsa.

Huesos de pies de cerdo.
2 chalotas.

1 zanahoria.

3 champifiones.

Aceite y mantequilla.
Vino oporto

e Xantana (opcional)

Elaboracion

Coceremos las patatas peladas en agua con sal. Enfriar y reservar.

Rehogar a fuego muy lento la cebolla cisele, caramelizar, afiadir el ajo cisele, rehogar, subir la intensidad del fuego,

afadir las setas cortadas en macedonia, rehogar unos minutos, mojar con la salsa, afiadir la picada, cocer unos minutos,

rectificar textura y sabor. Reservar.

Juntar todos los ingredientes de la picada y triturar.

Al pase poner la patata al horno para que dore, calentar el relleno y rellenar la patata, saltear las setas enteras y emplatar.
Para la Salsa.

Doraremos los huesos en un cazuela no muy alta con aceite de oliva , tiraremos la cebolla, la zanahoria y los

champifiones en mirepoix, afiadimos mantequilla y seguiremos dorando, desgrasaremos con oporto y cubriremos de
agua, dejaremos reducir, colaremos y salpimentaremos. Si fuese necesario espesaremos con xantana.

Vaciaremos las patatas y las rellenaremos, las gratinaremos al horno hasta dorar ligeramente.
Emplataremos, decorando con setas salteadas enteras y naparemos con salsa.
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CHIPIRONES CON ALBONDIGAS

Ingredientes

3 dientes de ajo

2 cebolletas

1 kg. de chipirones limpios con piel
1 vaso de txakoli

1 vaso de agua

Aceite de oliva y sal

Para las albondigas

0°4 kg. de carne picada de vaca
0’3 kg. de carne de cerdo picada
1 cebolla

1 ajo picado

1 pedazo de miga de pan
Perejil

1 pizca de salsa Kétchup

1 pizca de salsa de soja
1yemay 1 huevo entero
e Saly pimienta molida

Elaboracion

En una olla bajay ancha, afiadir aceite de oliva, ajos y cebolletas picados en brunoise y colorear 5 mn.
Trocear chipirones y saltearlos en una sartén a fuego fuerte.

Afadir los chipirones a la olla, agregar el txakoli y el agua, salpimentamos y guisamos 40 mn. aprox.
El fondo ha de quedar siempre jugoso, con salsa.

Para las albondigas
Amasar las carnes, cebolla-ajo pochados, agregamos miga de pan remojado en leche y escurrido, perejil picado muy fino,
Kétchup, soja, el huevo entero y la yema. Probamos la sazon de la masa, Hacer bolas y reservarlas.

Meter las albondigas en la salsa de los chipirones y guisarlas a fuego suave 20 mn.
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TOCINOS DE CIELO CON MOUSSE DE YOGURT Y AIRE DE MENTA

Ingredientes

6 huevos.

2 huevos.

400gr de azlcar.

200gr. de agua.

100gr. de azlcar para el caramelo.

Para la mousse

250gr. De yogurt griego.
125gr. De crema de leche.
25gr de azlcar.

1 hoja de gelatina.

Para el aire
e 200gr. De menta fresca.
e 200gr de agua.
e  25gr de azlcar.
e Sal
e Lecitina de soja.

Elaboracion

Mezclaremos bien las yemas con los huevos con varillas.

En un cazo hacer un almibar con el azucar y el agua, que no coja mucho color

Afadir el jarabe poco a poco sobre la mezcla de huevos/yemas sin parar de remover.

Hacer un caramelo rubio al fuego y cubrir el fondo de los moldes. Enfriar

Rellenar estos moldes con la mezcla anterior colada, cocer en el horno 180° al bafio maria unos 45 min.
Una vez esté, se enfria y se desmoldan. Reservar.

Para la mousse
Calentamos un poco de yogurt en microondas e incorporaremos la gelatina hidratada y el azlcar, mezclar bien con el
resto del yogurt. Integrar poco a poco con nata semi-montada y dejar reposar en frio.

Para el aire
Llevamos a ebullicion el agua, una pizca de sal y el azlcar, escaldamos las hojas de menta unos 10 segundos, las
retiramos y dejamos atemperar el agua.
Pondremos las hojas escaldadas en un vaso para triturar e iremos afiadiendo el agua de su coccién poco a poco mientras
turmizamos hasta obtener la cantidad de agua con el color necesario. Colamos fino, y mezclamos con una pizca de
lecitina y vamos emulsionando inclinado hasta obtener nuestro aire.
Pondremos un tocino en un lado, una lagrima de yogurt, y decoramos con el aire.

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



ROMESQUET DE RAPE CON MANITAS DE CERDO Y ALCACHOFAS

Ingredientes

2 colitas de rape

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

3 tomates

4 alcachofas

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

Perejil

1 hoja de laurel

10 almendras

10 avellanas

2 dl de vino blanco

e Aceite de oliva

Elaboracion

Cortamos en medallones las colitas de rape. Las marcamos en la cazuela.

Las reservamos aparte y preparamos un sofrito de ajo, cebolla todo picadito.
Afadimos el tomate rallado y dejamos reducir.

Afadimos el vino blanco, los pies de cerdo y el rape tapamos y dejamos reducir.

Con un poco de agua trituramos los frutos secos el perejil y la pulpa de fiora.
Afiadimos la picada al guiso y controlamos que no se pegue. Removiendo de vez en cuando.

Hervimos los corazones de alcachofa, los cortamos a % y los afiadimos al romesquet.
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TARTA DE SANTIAGO

Ingredientes

Para la masa

250 g. de harina.

150 g. de mantequilla.
90 g. de azucar glas.
Sal.

1 huevo.

1 c.c. de canela.

25 ml. de leche.

Para el relleno

200 g. de harina de almendra.
200 g. de azucar.

Ralladura de % limén.

50 g. de mantequilla.

4 huevos.

Elaboracion

Para la masa
Con las varillas eléctricas, mezclar la mantequilla pomada con el azlcar glas, la sal y la canela. Cuando esté todo
integrado, afadir el huevo y la leche. Batir hasta obtener una crema. Incorporar la harina tamizada de golpe y seguir
mezclando hasta que quede una masa suave. Dejar reposar durante 30 minutos en nevera. Estirar la masa dejandola fina y
cubrir el molde encamisado.

Para el relleno
Mezclar la harina de almendra con el azlcar y la ralladura de limén. Afiadir uno a uno los huevos y la mantequilla
pomada. Dejar reposar durante 30 minutos en nevera. Verter el relleno sobre la masa y cortar el sobrante de masa con un
cuchillo. Hornear a 170°C durante 40 minutos. Dejar enfriar y espolvorear azucar glas por encima.
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EMPANADA GALLEGA

Ingredientes

Para la Masa
e 650 g de harina fuerza
e 150 g de aceite
e 40 g levadura fresca
e 200 g de agua tebia (40° maximo)
e 5gdesal
Para el Relleno
e 400 g de cap de llom en bistec
e 2/3cebollas
e 2/ 3 pimientos rojos
e 2 chorizos
e 1vaso devino
e 1 cucharadita de pimentén de la vera

Elaboracion

Para la Masa
En un bol poner 500 g de harina , hacer un hoyo en el centro
Disolver la levadura en el agua tibia y reposar 2 min, pasados estos afiadir al bol de harina y mezclar.
Agregar el aceite y la sal seguir amasando.
Cuando empiece a estar pegajosa pasar al marmol y amasar agregando la harina restante poco a poco, amasar 7 min,
descansar 1 y amasar otros 7 min , dejar reposar 30 min cubierta con un pafio cerca de una fuente de calor, partir la masa
en 2 partes iguales y estirar.

Para el Relleno
Sofreir la cebolla y el pimiento rojo cortado en brunoise, cuando empiece a ponerse transparente afiadimos el lomo
cortado en tiras pequefias, salteamos un poco y agregamos el chorizo y el vaso de vino blanco, dejamos reducir y
finalmente afiadimos el pimentdn de la vera.

Rellenamos con el sofrito y cubrimos con la otra parte y doblando los bordes para unirlas si queremos que quede mas
brillante la pintaremos con huevo.

Antes de hornear le haremos un pequefio orificio en la parte central para que no se rompa la masa al cocer.

Cocer a 190° durante 20/25

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



FIDEUA

Ingredientes

1 sepia

400g de gambas peladas
12 mejillones

1 pimiento rojo

1 pimiento verde

1 ajo

1 cebolla morada

4 tomate rallados

1% de fumet de pescado
4009 de fideos n1

Parael all i oli
1 huevo

12 dientes ajo
140 cl aceite

Elaboracion

Abrir los mejillones al vapor, reservar y guardar el caldo colado

Preparar todos los ingredientes, cortar la sepia en dados, las verduras en brunoise y el ajo muy picado.

Hornear los fideos a 130° y volteando continuamente hasta que estén rosados

En una paella con aceite de oliva sofreir la sepia cuando esté afiadimos las gambas peladas ,sofreir 2/3 minutos mas y
reservar

En la misma paella sofreir los pimientos y la cebolla afadir el tomate rallado y finalmente el ajo, agregar la sepia, las
gambas y los fideos afiadir el caldo hirviendo y el caldo de los mejillones

Cocer 12 min terminar al horno 4 min més a 190°

Servir acompafiado de all i oli
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Ingredientes

2 laminas hojaldre

75 g almendra en polvo
100 g azlcar

1 cc vainilla liquida
Ralladura de limén
100 g clara de huevo
Pifiones

Para la crema pastelera
Y leche

3 yemas huevo

75 g azlcar

25 g maizena

Piel limo6n

Rama canela

25 g azlcar

Elaboracion

COCA DE LLAVANERAS

Infusionar la leche con el limén y canela colar y dejar enfriar.

En un bol mezclar el azlcar, las yemas y la maicena y agregar la leche, mezclar y llevar al fuego hasta espesar, enfriar y

reservar.

En un bol afiadir el azlcar la vainilla, la ralladura de limén y la mitad de las claras batidas y mezclar hasta tener textura

pureé.

Montar el resto de claras reservar

Extender una masa de hojaldre rellenar de la crema pastelera y cubrir con la otra masa doblar y sellar la masa.

Cubrir el hojaldre con el puré de mazapén y las claras montadas por toda la superficie de hojaldre.
Esparcir los pifiones y los 25 g de azlcar
Cocer en el horno a 190° unos 30 min. dejar enfriar.
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TRINXAT DE COL Y PATATA

Ingredientes

1 col blanca

1/2 kg. de patatas

4 lonchas de panceta o tocino veteado
Aceite de oliva

Sal y pimienta

2 cabezas de ajos

Elaboracion

Limpiamos la col y le quitamos la parte central dejando sélo las hojas.

Se pelan las patatas y se ponen a hervir junto con la col, en agua y sal, durante 30 minutos.

Se pelan los ajos, se trocean en laminas no demasiado finas, para que no se quemen enseguida, y se ponen adorar en una
sartén con aceite, a fuego lento. Cuando empiecen a dorarse se reservan.

Se escurren la col y la patata y se echan en una sartén grande. Se trincha con un tenedor y se mezcla bien. En el mismo
aceite de los ajos, se frie el tocino. Se mezclan los ajos y la mitad de ese aceite, al trinchado y se frie bien todo junto.
Cuando ya estd, se le da forma redonda y se decora con el tocino.
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BACALAO A LA LLAUNA CON HUMMUS DE JUDIAS

Ingredientes

400 gr de bacalao

100 gr de harina

4 dientes de ajo

1 c.c.de pimentdn ahumado

2 dl de aceite de oliva

0,7 dl de vinagre

1 lata de judias secas

% ajo

Comino, sal, ¥ limén, peregjil.

Elaboracion

Cortar los ajos a rodajas y freirlos hasta que queden dorados. Escurrirlos sobre papel absorbente.

Cortar el bacalao, pasarlo por harina y dorar en el aceite de oliva perfumado de ajo.

El interior debe quedar crudo. Reservamos.

Bajamos el fuego, afiadimos el pimentdn e inmediatamente afiadimos el vinagre. Removemos 2 min y apagamos.
Antes de servir el plato ponemos el bacalao en una bandeja de horno y lo rociamos con la salsa.

Ponemos los ajos encima y cocemos al horno 5 min.

Trituramos el ajo con el aceite el zumo de limén un poco de comino y perejil.

Escurrimos las judias y las trituramos hasta que quede una pasta lisa.

Ponemos una cucharada de hummus, el bacalao y salseamos.
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TORRIJAS CASERAS

Ingredientes

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

200 gr azucar

1 rama de canela y/o canela en polvo

1 corteza de limén

2 huevos para rebozar

Aceite de oliva dos “chupitos” de brandy

Elaboracion

Se pone a cocer la leche con la canela (una rama o una cucharadita de en polvo) y la corteza de limén durante unos 5 0 10
minutos, se afiaden un chupito de brandy y 200g de az(car y se disuelve bien.

Se corta la barra de pan en rodajas de unos 2 a 4 cm de grosor y se colocan ordenadas en una fuente un poco honda.
Cuando la leche esté templada, se cubren con ella las rebanadas hasta que se empapen bien y absorban la mayoria del
liquido.

Después, con cuidado, se rebozan en harina y huevo batido y se frien en aceite bastante caliente en una sartén honda.

Se sacan cuando estén doradas y se ponen a escurrir sobre papel de cocina.
Se rebozan o espolvorear con una mezcla de azucar (2 cucharadas) y canela en polvo (2 cucharaditas)
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CHAMPINONES RELLENOS

Ingredientes

12 champifiones grandes

3 cebollas

4 tomates

6 diente de ajo

1 loncha de panceta fresca
2 huevos

4 revenadas de pan

100 ml de leche

1 c de pimentdn

40 gr de almendras o avellanas
200 gr de pollo

Sal y pimienta

Elaboracion

Hidratar el pan con la leche

Retirar los pies de los champifiones y cortar en brunoise.

Escaldar en agua salada hirviendo con limén 5 minutos los champifiones.
Parar coccion y escurrir bien. Reservar

Cortar la panceta en macedonia y sofreir 5 minutos en una sartén. Reducir fuego y agregar la cebolla ciselée. Prolongar
coccidn 45 minutos e incorporar el tomate casee.

Afadir una pizca de azlcar y prolongar coccion 30 minutos junto con los pies de los champifiones.

Afadir el ajo fileteado, mantener 3 minutos y espolvorear el pimenton.

Incorporar el pollo cortado en macedonia, mantener 2 minutos a fuego alto y afiadir los frutos secos tostados y majados y
la miga de pan escurrida. Mezclar el conjunto

Aparte batir el huevo con la leche salpimentada y reservar.
Calentar una sartén que pueda ir al horno con un poco de aceite y realizar una coccién unilateral de los champifiones por
el sombrerero durante 2 minutos. Salpimentar, cubrir con el relleno y acabar regando con la leche y el huevo batido.

Hornear 5 minutos en horno 180 °C
Terminar refrescando con perejil picado.
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TRIXAT DE PATATAS, CHORIZO Y COL

Ingredientes

Para el paté de chorizo
200 gr de chorizo

100 gr de manteca de cerdo
300 ml de crema de leche
Sal, pimienta y piment6n

1 huevo

Para la espuma

% kg de patatas

60 ml de aceite de oliva
100 gr de mantequilla
Sal y pimienta

Otros
e Y col de invierno
e 2 dientes de ajo

Elaboracion

Para el paté de chorizo

Destripar el chorizo, trocear y freir unos 5 minutos con la manteca y el pimenton.

Introducir junto con el resto de componentes y turmizar.
Colocar el conjunto a fuego suave y remover unos 15 minutos.
Retirar y colocar en la copa de servicio

Reservar en frio hasta pase.

Para la espuma
Cocer la patata de la forma habitual y turmizar con el resto de ingredientes
Colocar en sifon con dos cargas.

Para la col
Obtener las hojas de col y retirar el tallo.
Filetear los ajos
Cortar en chiffonade y escaldar 1 minuto en agua salada hirviendo.
Parar coccion y reservar en frio hasta pase

Al pase

Saltear 1 minuto con un poco de aceite
Espumar la patata sobre el plato y acabar con el salteado
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“TAPS” DE CHOCOLATE

Ingredientes

75 gr de harina de almendra

125 gr de cobertura de chocolate de 70%
125 gr de azlcar

125 gr de mantequilla

3 huevos

30 gr de moscatel

Pizca de sal

40 gr de perlas de chocolate

Para el crumble

50 gr de harina

50 gr de az(icar moreno
50 gr de mantequilla

e 50 gr de almendra molida

Elaboracion

Fundir el chocolate al bafio maria y afiadir la mantequilla troceada fuera del fuego.
Mezclar bien.

Blanquear las yemas de huevos con el azlcar e incorporar en tercios a la preparacion anterior.
Incorporar el moscatel y la harina de almendras.

Mezclar y afiadir las perlas de chocolate y una pizca de sal.

Por Gltimo montar las claras en punta blanda e incorporar en tercios a la preparacion anterior.

Colocar en moldes cilindricos encamisados con una base de crumble y hornear a 180 °C unos 12 a 15 minutos.
Retirar y espolvorear con cacao en polvo y az(car lustre.

Para el crumble
Arenar todos los ingredientes y enfriar 10 minutos.
Trocear sobre una placa y hornear a 180 °C unos 10 minutos.
Retirar y enfriar
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CREMA DE ESPARRAGOS CON MEJILLONES EN ESCABECHE

Ingredientes

400 gr. de esparragos blancos de lata
1 cucharada de aceite de oliva
20 de mantequilla

20 gr. de azlcar

1 dl. de nata liquida

% | de caldo de pollo

1yema

Pimienta y sal

200 gr. de mejillones

200 gr. de esparragos trigueros
1 diente de ajo

3 cucharadas de aceite de oliva
Sal

Elaboracion

Derretir la mantequilla y el aceite en una sartén. Afadir los espérragos escurridos, el azlcar y el caldo inmediatamente.
Hervir 5 min. y afiadir la nata. Cocer 10 min. mas, triturar y pasar por el chino.
Salpimentar y disolver la yema en el caldo.

Cocer los mejillones al vapor con un poco de cebolla y perejil.
Retirar la concha y saltearlos con un poco de aceite y pimenton.

Cortar por la mitad longitudinal los esparragos verdes y saltéalos con ajo picado. Tienen que quedar al dente.

Presentamos el plato sopero con los mejillones y los esparragos verdes.
Ponemos la sopa por encima.
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PULPITOS EN SU TINTA CON PATATAS A LO POBRE

Ingredientes

500 gr de Pulpitos
Vino blanco

3 bolsas de tinta

4 Ajos

2 tomates rallados
3 cebollas

1 rama de apio
1c.s.de pimenton dulce
5 patatas

2 cebollas

2 pimientos

4 ajos

Sal y pimienta

Elaboracion

En una olla ponemos un chorrito de aceite y afiadimos los pulpitos limpios de boca.
Dejamos que suelten liquido y se lo vuelvan a beber. Afiadimos un chorrito de vino blanco.

Mientras podemos hacer un pochado de ajo, apio y cebolla picada y después concentrarlo hasta que se quede seco.

Afadimos el pimentdn y el tomate rallado. VVolvemos a reducir y afiadimos al guiso de los pulpitos.
Afiadimos la tinta y dejamos cocer unos minutos mas. Podemos pasar la salsa por el chino.

Empezamos pochando en aceite suave las cebollas, los ajos, las patatas cortadas en panadera fina (laminas de 3mm) y los

Para las patatas a lo pobre

pimientos.

Subimos la potencia de fuego y doramos un poco.

Para acabar escurrimos todo el aceite. Salpimentamos y a fuego vivo damos un Gltimo toque de color.
Hay que tener cuidado de no romper demasiado las patatas.
Podemos rociar con un chorrito de vinagre de vino blanco.
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TARTA DE SANTIAGO CON PERAS EN ALMIBAR DE QUEIMADA

Ingredientes

La ralladura de piel de 1 limon
375 gr. almendra rallada
300 gr. de azucar

6 huevos

1c.s. de canela

100 gr. de azlcar glasé

4 peras

100 gr de azdcar

e 200 ml de aguardiente o ron
e 5 granos de café

e Yidelimény naranja

Elaboracion

Blanquear los huevos con el azucar. Incorporar la piel de limén rallada y la harina de almendra.
Encamisar un molde y cocer al horno 30 min. a 180°C.
Desamoldar y espolvorear azlcar lustre.

Pelar y cortar la pera a ¥ . cocer a fuego suave en una cazuela con tapa con el aztcar y medio vaso de agua.
Cuando la pera este tierna afiadir los granos de café y rodajas de limon y naranja.

Reducir el almibar y afadir el aguardiente. Flambear hasta que se apague la llama.

Servir la tarta con un par de trozos de pera.
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CANELONES DE PATO GRATINADOS CON BECHAMEL TRUFADA Y CEPS

Ingredientes

1 cajita de pasta de canelones
Una cucharada de grasa del confit
1 cebolla mediana de Figueras
1 confit de pato

2 champifiones cortados a dados
Crema de leche

Sal y pimienta Bechamel

30 gr. de mantequilla

2 escalofias

30 gr. de harina

% litro de leche

100 gr. de ceps congelados

Sal y pimienta

e Trufarallada

e Parmesano rallado

Elaboracion

Cocinar la pasta en agua hirviendo hasta que esté en su punto. Retirar con arafia o espumadera y extender sobre trapo.
Enfriar. Reservar.

Rehogar la cebolla en un cazo con la cucharada de grasa, afiadir los champifiones. Cuando este en su punto afiadir la
carne del confit desmigada, cocinar todo junto durante un rato, afiadir la crema de leche y ligar, rectificar de sal y
pimienta.

Trasladar la preparacion a un vaso de tarmix y triturar a textura de caneldn.
Rellenar los canelones con esta preparacion.

Derretir la mantequilla en un cazo sin que tome color, afiadir las escalofias y cocinar, retirar del fuego y afiadir la harina,
ligar un roux, mojar con la leche y cocinar, afadir los ceps troceados, el rallado de trufa y cocinar todo hasta obtener el
color y la textura deseada.

Poner el caneldn en bandeja de horno, espolvorear con parmesano rallado y gratinar

Presentar el canelén y acompafiar con la bechamel trufada
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MAR Y MONTANA (CONEJO CON GAMBAS)

Ingredientes

300 g. de conejo.
12 gambas.

2 cebollas.

2 zanahorias.

4 tomates.

1c.c. de miel.
400 ml.de fumet.
2 dientes de ajo.
8-10 almendras.
8-10 avellanas.
1 c.s. de peregjil.
e 75 ml. de vino rancio.
e Sal.

e Pimienta.

Elaboracion

En una cazuela poner a calentar un poco de aceite y dorar las gambas a fuego fuerte. Retirarlas y en el mismo aceite dorar
el conejo enharinado y salpimentado. Retirar y reservar.

Cortar las cebollas en brunoise y rehogarlas a fuego lento hasta que queden transparentes. Incorporar las zanahorias en
brunoise y seguir rehogando durante 20 minutos. Afiadir el tomate rallado y cocinar a fuego medio hasta que quede seco.
Incorporar la miel, cocinar un minuto y mojar con el vino rancio.

Dejar que se evapore el alcohol y afiadir el fumet caliente.

Incorporar el conejo y cocinar a fuego lento tapado durante 15-20 minutos.

Majar en el mortero los dientes de ajo, las almendras, las avellanas y el perejil. Afiadirlo a la cazuela con las gambas y
cocinar durante un par de minutos.
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PERAS AL VINO TINTO CON CRUMBLE DE CACAO Y ESPUMA DE PERA

Ingredientes

Para las peras al vino
2 peras

Y | de vino tinto

Piel de naranja y limén
1 rama de canela

100 gr de azlcar

Para el cumbre de cacao
100 gr de mantequilla
100 gr de harina
100 gr de azlcar
25 gr de cacao

Para la espuma de pera
e 2peras
e 30grdeazicar
e 100 ml de agua
e 2 hojas de gelatina
e 1cargadeN20

Elaboracion

Para las peras al vino
Preparar un almibar con todos los ingredientes.
Pelar las peras y partir por la mitad. Cocer dentro el almibar unos 20minutos.
Retirar las peras y enfriar ambas preparaciones.
Juntar y dejar reposar en frio unas 24 horas.

Para el cumbre de cacao
Tamizar la harina con el cacao.
Afiadir el azicar y la mantequilla fria cortada a dados.
Arenar y hornear unos 12 minutos a 180 °C.

Para la espuma de pera
Pelar las peras y cortar en macedonia.
Rehogar con un poco de mantequilla unos 10 minutos.
Afadir el azlcar y caramelizar.
Retirar del fuego, afiadir el agua y turmizar.
Disolver la gelatina previamente hidratada en un poco de agua e incorporar.
Colar bien y colocar en el sifon con las cargas.
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PATATAS A LA RIOJANA

Ingredientes

5 patatas rojas

2 cebollas

1 pimiento

50 gr. de panceta salada
3 tomates rojos

100 gr. de chorizo

100 gr. de costilla

1 dl. de aceite de oliva

1 dl. de vino tinto

Agua o fondo de carne
Laurel

4 dientes de ajo y perejil

Elaboracion

Cortar el chorizo, la panceta y la costilla y rustirlos en una cazuela.
Desglasar con vino tinto y retirar los jugos con la carne.

Preparar un sofrito de cebolla en juliana, el pimiento rojo en tiras y tomate todo cortado a daditos.

Cuando el sofrito este concentrado afiadimos las patatas cortadas a cachelos, marcando el corte con el cuchillo y
arrancando el pedazo con un golpe de la mufieca.

Afadimos la carne con sus jugos y removemos.

Afadimos fondo de carne o agua hasta cubrir las patatas.

Ponemos la hoja de laurel tapamos y dejamos cocer 20 min. a fuego suave.

Preparamos una picada de ajo y perejil y la dejamos cocer 5 min. mas.
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CRUJIENTE DE SALMON CON EMULSION DE CALCOTS Y MOJO ROJO

Ingredientes

Para el crujiente
e 4 lomos de salmén de 160 gr.
e Hojas de pasta filo

Para la Emulsion de calcots
300 gr de calgots

50 ml de aceite de oliva

3 yemas de huevo

Sal y pimenta

Para el mojo rojo

4 Ajos

Guindillas (opcional)

1c.c de Comino en grano

1 c.c de Pimentdn dulce

1 cucharadita de Pimentdn Picante
1 Pimiento rojo

e 2c.s. devinagre de jerez

e 200 ml de Aceite de Oliva (aprox)
e Sal

Elaboracion

Para el crujiente
Limpiar el salmon de piel y espinas y escaldar 1 minuto en agua hirviendo. Parar coccidn, salpimentar y aceitar.
Cerrar en forma de paquete con la pasta filo y reservar en frio hasta pase.

Para la Emulsion de calgots
Limpiar los calgots. Aceitar, salar y asar al horno a 220 °C unos 15 a 20 minutos. Retirar las pieles excesivamente negras
y trocear Colocar el conjunto en una trituradora con las yemas de huevo y el aceite. Triturar hasta emulsionar.
Colocar a fuego suave y remover unos 5 minutos hasta obtener una textura cremosa y hayamos pasteurizado el huevo.
Ajustar de sazén y reservar en caliente hasta pase.

Para el mojo rojo
Tostamos el comino y agregamos junto el resto de ingredientes. Emulsionamos afiadiendo el aceite al hilo.
Debemos obtener una salsa de textura cremosa

Pintar el crujiente con mantequilla y hornear a 200 °C unos 8 a 10 minutos.

Colocar una base de crema y colocar el crujiente encima.
Acompafiar con el mojo frio
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Ingredientes

8 yemas de huevo

11. de leche

La corteza de 1 limén

1 rama de canela

1 rama de vainilla

6 cucharadas de azucar
1 pizca de maicena
Galletas tipo Maria

Elaboracion

Hervir en una olla la leche, con la corteza de limén, la canela y la rama de vainilla abierta con 4 cucharadas de azlcar.

NATILLAS CASERAS CON GALLETA

En un bol batir las yemas, con 2 cucharadas de azucar, los granos de vainilla y la maicena.

Mezclar la leche hervida y colada sobre las yemas y cocerla a fuego suave sin que hierva nunca, hasta que desaparezca la

espuma de la superficie y coja cuerpo.

Colocar la natilla en tarros individuales y cubrir con una galleta.
Dejar enfriar a temperatura ambiente.
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PAPAS ARRUGAS CON MOJO PICON

Ingredientes

1 k de patatas de guarnicién (pequefias)
200 g sal gorda

2 rodajas limén

Agua

Para el mojo

3 guindillas

1 cp pasta de fiora

1 cc comino en polvo
1 ¢ ¢ pimentdn dulce
20 ml vinagre blanco
130 aceite oliva

sal gruesa

Elaboracion
Lavar muy bien las patatas (se comen con piel) y en una olla alta poner la sal, el limoén y cubrir de agua.
Cuando empiece a hervir cocer 20 min mas o hasta que estén tiernas.

Pelar los ajos y blanquear, poner en un vaso de triturar junto con el resto de ingredientes triturar todo hasta obtener una
salsa homogénea. Reservar

Escurrir las patatas y volver al fuego volteando continuamente las patatas hasta que estén bien secas y la piel empiece a

arrugarse y coger un color blanco de la sal.
Servir en cazuelas individuales y salsear por encima.
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FRICANDO DE TERNERA CON ALCACHOFAS

Ingredientes

500 gr filetes de tapa plana de ternera
3 tomates maduros
1 cebolla

1 diente de ajo

2 alcachofas

200 g setas

Laurel

1 vaso vino tinto
Harina

Caldo verduras

1 picada

Elaboracion

Salpimentar y enharinar los filetes de ternera.
Marcar en una sartén con aceite de oliva, poner en una bandeja de horno junto con el vino y tapar bien con papel de
aluminio y hornear a 160° 30 min

Limpiar las alcachofas cortar en gajos pasar por harina y freir. Reservar.
Saltear las setas, reservar

En la misma sartén hacer un sofrito con la cebolla cortada en juliana cuando empiece a coger color afiadir el ajo picado y

seguidamente poner el tomate rallado seguir sofriendo 15 min afiadir la carne que tenemos en el horno , las alcachofas y
las setas y la picada , cubrir con el caldo y cocer 35/40 min a fuego lento moderado remover de vez en cuando
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TARTA DE QUESO LA VINA

Ingredientes

600g de queso tipo philadelphia
4 huevos

300 ml nata para montar

180g azlcar

1 cuchara sopera harina

Elaboracion

Precalentar el horno a 200°

Batir con varillas el queso, afadir el aztcar y seguir mezclando ir afiadiendo los huevos de 1 en uno hasta que estén bien
mezclados agregar la harina.

Cuando esté bien mezclado echar la nata.

Introducir la mezcla en un molde de 20 cm cubierto de papel de horno y mojado. 45 min 190° dejar enfriar dentro del
horno con la puerta abierta
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FOCACCIA CON SABORES MEDITERRANEOS

Ingredientes

Para la Masa

250 gr. harina

4 gr. sal

15 gr. levadura prensada
50 ml. Leche

50 ml. Agua

50 ml. Aceite de oliva

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

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

Elaboracion

Para la Masa
Juntar la harina con la sal, amasar con la leche, el agua y el aceite. Afiadir la levadura y trabajar unos 10 minutos. Dejar
fermentar unos 30 minutos.

Para el Tomate confitado
Escaldar los tomates y refrescar. Pelar, cortar en cuatro y retirar las semillas. Condimentar bien con el az(car, la sal y la
pimienta. Afadir el ajo y el aceite. Mezclar bien. Poner en una bandeja al horno a 100°C una hora aproximadamente.
Retirar y guardar

Acabados
Cuando la masa este fermentada, romper. Estirar a 3mm de grueso y cortar del tamafio que se desea.
Disponer todos los ingredientes bien repartidos. Dejar fermentar, rociar con aceite y sal.
Cocer a 200°C unos 8-10 minutos. Servir
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DORADA AL ESTILO TRADICIONAL DEL. AMPURDAN

Ingredientes
e 2 ud. Doradas de 500-600 gr escamadas, evisceradas y lavadas

Para la Cebolla glaseada
lud. Cebolla

50ml. Aceite de oliva
3gr. azlcar

1gr. sal

Para la Patata confitada
e 10 laminas de patata confitada de 3mm de grosor
o Sal
e 125ml.
e Aceite de oliva

Para los Ajos confitados
e 6 dientes de ajo grandes
e 50ml. Aceite de oliva

Para la Picada
e 1ajofrito
e 1c.sperejil cisele
e 2 hebras de azafran
e 25 ml. Aceite de oliva
e 25ml. Agua

Para el Tomate confitado
2 ud. Tomates pelados
Sal, pimienta

Azlcar

Tomillo fresco

Elaboracion
Cocer lentamente la cebolla cortada a octavos hasta que empiece a dorar. Reservar
Salar las patatas, dejar reposar unos minutos. Poner a cocer en el aceite a 120°C. Guardar en el aceite
Confitar los ajos a 80°C. Guardar en el aceite
Juntar todos los ingredientes de la picada. Triturar hasta conseguir una pasta fina
Hacer unos cortes en el pescado e insertar las rodajas de limén.
Colocar en una bandeja de horno un lecho de patatas, la cebolla y salpimentar.
Afadir 150 ml de fumet y la picada diluida. Cocer en el horno a 180°C durante 10 minutos
Afiadir la dorada y el tomate confitado y cocer en el horno tapado unos 6-8 minutos Afadir las aceitunas y mas fumet si

es necesario. Cocer hasta acabar la coccion en el horno destapado

Al pase, afiadir el perejil picado. Debe quedar jugo de coccion para salsear el pescado.
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EMPAREDADOS DE BRANDADA DE BACALAO

Ingredientes

3 dientes de ajo

80 ml de aceite de oliva 0 mantequilla
Pan de molde

4 tomates

2 cebollas

300 gr de brandada

Para la brandada

Y, kg de bacalao salado y desalado
100 ml de aceite de oliva

75 gr de crema de leche

2 dientes de ajo

Sal y pimienta

1 hoja de laurel

Elaboracion

Pelar los dientes de ajo y confitar con el aceite unos 5 minutos. Subir el fuego, afiadir el bacalao y pagar el fuego.
Mantener unos 15 minutos tapado.

Retirar la hoja de laurel y turmizar afiadiendo al hilo la crema de leche hervida.

Ajustar de sazén y reservar en frio.

Para los emparedados
Confitar los dientes de ajo con el aceite o la mantequilla unos 5 minutos y turmizar.
Pintar las rebanadas de pan con el aceite y tostar al horno unos 5 minutos
Cortar la cebolla en juliana y rehogar unos 45 minutos
Cortar el tomate en rodajas bien finas y reservar en frio hasta pase

Al pase.
Colocar una base de cebolla rehogada una rodaja de tomate y la brandada.
Colocar otra capa de pan encima y colocar en una bandeja cubierta de papel de aluminio.
Hornear a 180 °C unos 10 minutos.
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LOMO DE CERDO CON CHICHARRONES Y CALCOTS

Ingredientes

1 lomo de cerdo entero de 600 gr
150 gr de chicharrones

2 cebollas

5 tomates

10 ml de vino blanco

300 ml de fondo de carne o de ave
50 gr de pasas

Para los calgots

12 calgots

2 yemas de huevo

100 ml de aceite de oliva
Sal y pimenta

Elaboracion

Partimos el lomo de cerdo por la mitad salpimentamos del interior y afiadimos los chicharrones troceados.
Atamos con hilo de bridar y marcarnos plancha unos 5 minutos hasta que adquiera tono dorado.
Colocamos en bandeja de horno aceitada a 160 °C unos 20 minutos.

Retiramos y cortamos por raciones. Reservar

Para la salsa cortamos la cebolla ciselée y sofreirnos unos 45 minutos con hierbas aromaticas.

Afadimos el tomate TPM y sudamos 30 minutos hasta adquirir una mermelada.

Afiadimos los ajos fileteados y freiremos 3 minutos.

Espolvoreemos con harina cocemos 3 minutos y reducimos el vino blanco.

Mojamos con fondo y tapamos. Dejamos cocer a 65 /70 °C unos 30 minutos.

Pasamos por chino y colocamos en cazuela con las pasas hidratadas. Ajustados de saz6n y miramos consistencia.
Colocar la carne y acabar coccion.

Para los calcots
Asamos los calgots al horno a 220 °C unos 15 min con aceite y sal hasta que estén ocursos
Retiramos la piel exterior y troceamos.
Colocamos en una trituradora con el aceite y las yemas de huevo.
Trituramos bien y volvemos al fuego en una reductora removiendo hasta que adquiera consistencia de crema
Ajustar de saz6n y consistencia.
Servir acompafiando la carne
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EMPANADILLAS AZUCARADAS CON CREMA DE CHOCOLATE

Ingredientes

% kg de harina floja

20 gr de aceite

3 huevos

50 ml de leche (aprox)

1 c.s.de agua de azahar, canela, vainilla , etc.
125 gr de mantequilla

7 gr de levadura quimica

80 gr de azdcar lustre

Para la Crema de chocolate
300 ml de leche

4 yemas de huevo

5 gr de maicena

40 gr de cacao

1 rama de canela

Pizca de sal

Aceite para freir

Elaboracion

Tamizar la harina con la sal, la levadura y el azucar.

Anadir el aceite y los aromas.

Afadir los huevos batidos

Afadir la mantequilla en dados y trabajar hasta obtener una masa homogénea.

Ir mojando con leche en caso de necesidad.

Estirar con rodillo en un grosor de 3 mm aproximadamente y cortar en piezas de 8 *3 cm
Reposar 3 horas en frio.

Freir por inmersion un minuto.
Retirar y escurrir.
Espolvorear con azlcar lustre y canela o acompafiar de una crema

Para la Crema de chocolate

Llevamos a ebullicion la leche con la canela.

Mezclamos las yemas de huevo con el azlcar, la maicena y el cacao.

Verteremos al hilo la leche sobre la mezcla y volvemos al fuego.

Llevamos e ebullicion y reducimos fuego removiendo continuamente hasta que espese.
Retiramos y dejamos enfriar.

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



COCA DE SARDINAS CON PIPERADA

Ingredientes

20 sardinas fileteadas
2 pimientos rojos

2 cebollas

2 granos de ajo
Pimentén

3 tomates

Ajoy perejil

Aceite de oliva

Para la base de la coca

250 gr de harina fuerte

60 gr de aceite de oliva

5 gr de levadura fresca

110 gr de agua

Una pizca de sal y de pimentdn rojo.

Elaboracion

En una paella sofreir el ajo y la cebolla cortada a brunoise durante 10 min.
Afadir el pimiento rojo picado y sofreir 10 min mas. Afiadir el pimentén rojo y el tomate cortado a dados. Reducir.
Rectificar de sal y pimienta.

Para la base de la coca
Amasar todos los ingredientes en un bol. Tapar con un trapo himedo y dejar 30 min.
Estirar la masa finamente y cortar la en rectangulos regulares. Poner las en una bandeja de horno forrada con papel.
Doblar un poco los lados de las cocas y pincharlas con un tenedor.
Cubrir cada coca con un rectangulo de papel de coccién y encima ponemos garbanzos secos para evitar que las cocas se
deformen o salgan burbujas. Ponerlas al horno precalentado a 190° durante 7 min. Voltear las cocas y cocer 3 min mas.

Rellenar la coca con la piperrada.

Cubrir con los filetes de sardina (piel hacia arriba) alifiados con una picada de ajo, perejil, sal y aceite.
Cocerlas al horno 5 min mas a 190°. Alifiar con un chorrito de aceite las sardinas antes de servir.
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COSTILLAR DE CERDO ADOBADO CON TRINXAT DE COLES DE BRUSELAS

Ingredientes

1 costillar de cerdo fresco con 14 costillas
2 ajos

1c.c de semillas de comino

2 c.s. de pimentdn de la vera
Zumo de Y% naranja

Orégano o hiervas de Provenza
4 c.s de salsa barbacoa

Aceite de oliva

6 patatas

12 coles de Bruselas

Ajo

Elaboracion

Molemos los cominos en el mortero. Afiadimos sal, ajos y machacamos hasta que quede una pasta lisa.
Afadimos el pimentdn de la vera, el orégano y el zumo de media naranja.

Removemos con la mano de mortero y afiadimos aceite.

Con este alifio embadurnamos las costillas de cerdo dentro de una bandeja de horno y las dejamos marinar 1 dia.

Las cocemos tapadas durante 30 min a 200°C.

Si no sueltan agua afiadimos un vaso y seguimos cociendo tapadas 30 min mas.

Sacamos las costillas del horno, ponemos todo el jugo en un recipiente y le afiadimos la salsa barbacoa.
Trituramos y pintamos el costillar. Destapamos y vamos mojando con el caldo los Gltimos 10 min para que glasee.

Pelamos las patatas y limpiamos las coles de Bruselas

Cocemos en el mismo recipiente. Cuando las patatas estén tiernas escurrimos.
En una sartén freimos 2 ajos picados. Afiadimos las patatas y las coles.
Chafamos con un tenedor haciendo un puré espeso.

Servimos Is costillas glaseadas con el trinxat.
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ARROZ CON LECHE Y HELADO DE CARAJILLO DE BAILEYS

Ingredientes

100 gr de arroz

70 gr de azlcar

11de leche

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

Para el Helado de carajillo de baileys
500 gr de nata

5 c.s de café soluble

1 dl de Baileys

50 gr de procrema

Elaboracion

Limpiar el arroz con agua. Cocer junto con la leche y los aromas.
Afadir el azucar a los 15 min de coccién. Acabamos la coccidn a fuego suave.
Cuando el arroz esté cocido lo repartimos en cuencos tapamos con film y enfriamos.

Para el Helado de carajillo de baileys
Infusionamos 100 gr de nata con el café soluble y el Baileys.
Juntamos con el resto de nata y el procrema y trituramos.
Ponemos a la mantecadora.

Antes de servir podemos afiadir un poco de leche al arroz con leche si ha quedado espeso.
Servimos un poco de arroz con leche y una bola de helado al centro. Espolvoreamos con canela.
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ARROZ MELOSO DE PULPO OREJA DE CERDO Y GUISANTES

Ingredientes

300gr. de arroz bomba.

250gr. De pulpo cocido.

1 paquete de oreja de cerdo cocida.
Vino blanco.

150gr de guisantes.

1 cebolla grande.

1 pimiento rojo.

1 pimiento verde.

2 tomates rallados.

1 cucharada de pimentdn de la vera.
2 dientes de ajo.

Para el Caldo

1 cebolla

1 zanahoria.

1 puerro.

100gr de oreja de cerdo cocida.
1 litro de fondo de ave.

1 hoja de laurel.

Elaboracion

Sofreiremos la cebolla cortada en brunoise en cazuela con suficiente aceite, unos 5 min, seguimos con el ajo ciselee, el
pimiento rojo en brunoise otros 5 min mas, afiadimos el pimiento verde también en brunoise, dejamos sofreir todo.

Una vez esté, afladimos el tomate rallado y sofreimos hasta que pierda el agua y adquiera una textura de soffrito,
afladimos la oreja y el pulpo cortados en dados dejando que se integre todo cocinandolo unos 2 min, tiramos una
cucharadita de pimentén, lo rehogamos unos segundos.

Tiramos el arroz y lo marcamos removiendo 2 min, para después cubrir con el caldo, salpimentar e ir removiendo de vez
en cuando Yy rectificando de sabor si fuese necesario Cocinarlo unos 18 min aproximadamente.

Para el Caldo
Rehogamos en un cazo la verdura cortada en brunoise junto con el laurel, que coja un poco de color, cuando este
afiadimos la oreja de cerdo y la seguimos rehogando junto con la verdura 5 min mas.
Mojamos con el vino, dejamos evaporar y cubrimos con el caldo.
Cocemos a fuego suave unos 40 min.
Reservamos unos trozos de oreja y de pulpo para la presentacion.

Acabado

Saltearemos los trozos de pulpo y oreja, salpimienta.
Pondremos en la base de un plato hondo el arroz, y coloraremos los trozos de pulpo y oreja decorando el plato.
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MERLUZA EN SALSA VERDE DE MANZANA Y ESPARRAGOS PESTO ROJO Y HUEVO

Ingredientes

2 lomos de merluza fresca.
Harina normal

Aceite de girasol.

Sal/ pimienta.

Para la salsa

2 cabezas de ajos.

1 cebolla grande.

150gr. de manzana verde (granny Smith)
100gr. de esparragos verdes.

250gr. de fumet de pescado.

4 huevos.

v. blanco.

1 manojo de perejil

Aceite de oliva.

Para el pesto rojo
e 12 tomates secos en aceite de oliva.
e  60gr. de aceite de oliva.
e 15gr. de pifiones.
e 1ajo.
e 4 hojas de albahaca fresca.
e 15gr de parmesano
e Pizcade azlcar.
e Sal/pimienta.

Elaboracion

Para la salsa
Rehogamos los ajos laminados en una soté durante unos segundos, seguimos con la cebolla en brunoise hasta que coja un
poco de color, afiadimos los esparragos troceados y alargaremos 5 min mas aprox, reservando las puntas.
Mojaremos con el vino hasta que reduzca y tiraremos el fumet hasta cubrir, afladiremos las manzanas cortadas en
macedonia con piel y coceremos todo tapado, rectificaremos de sabor.
Una vez cocinado, lo pondremos en un vaso con altura, junto con suficientes hojas de perejil, pasaremos por tarmix y
colador chino, reservaremos en caliente.

Para el pesto rojo
Pasar todos los ingredientes por tdrmix e iremos turmizando y emulsionando con el aceite de oliva, hasta textura deseada.
Rectificar de sabor.

Para los huevos poches
Colocamos los huevos en un pequefio bol con film, los introducimos, salpimentamos con un poco de aceite, cerramos y
atamos el film. Cocemos de a 4 a 5min , enfriamos bruscamente.

Acabado
Salpimentamos y enharinamos la merluza para marcarla en soté 2 min por cada lado. Saltearemos las puntas de
esparragos.

Pondremos en el plato un lomo de merluza, napado con salsa caliente, cubriremos con el pesto (con pincel), encima el
huevo poche, y los esparragos al lado de guarnicion.
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PAN CON ACEITE Y CHOCOLATE

Ingredientes

Para el crujiente de pan
e Pande molde
e Almibar tpt

Para el Helado de aceite de oliva
350 gr de leche

150 ml de crema de leche

75 gr de azlcar

1 hojas de gelatina

140 ml de aceite de oliva

Para la Mousse de chocolate
3 huevos

150 gr de chocolate

60 gr de azlcar

Elaboracion

Cortar el pan de molde en tres tiras y estirar con rodillo.
Pintar con el almibar y hornear a 120 °C hasta que este crujiente.

Para el Helado de aceite de oliva
Juntar los lacteos con el azlcar y llevaremos a ebullicion.
Retiramos del fuego y afiadimos la gelatina
Bajamos temperatura a 18 °C y afiadimos el aceite de oliva
Mantecamos en heladora

Para la Mousse de chocolate
Blangueamos las yemas con la mitad del azlcar. Retiramos y afiadimos el chocolate fundido
Incorporamos cortando y retiramos del bafio maria.
Montar las claras al bafio maria con el resto de aztcar e incorporar cortando a la preparacion anterior.
Colocar en la copa de servicio y acompafiar del helado.
Clavar al pase un crujiente de pan.
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PINCHOS VASCOS

Ingredientes
e 2 barras de pan

De cangrejo

50 g de cebolla fresca

250 g de palitos de cangrejo

2 huevos duros

1 lata de atln (bien escurrido)
200 g de mayonesa

De Tortilla de bacalao y esparragos trigueros
200 g bacalao desmigado

4 huevos

2 pimientos verdes

1 manojo esparragos verdes

De tortilla de patata y pimientos rojos

e 300 g patatas De jamon, brie y huevo de codorniz
e 150 g cebolla caramelizada e 1 paquete lonchas de jamén

e 4 huevos e Queso brie

e 1 pimiento rojo escalibado e  Huevos de codorniz (1 por pincho)

Elaboracion

De cangrejo
Cocer los huevos
Hacer una mayonesa
Pcar la cebolla en ciselle, el palito de cangrejo, los huevos y desmigar el atin, mezclar todo junto con la mayonesa, tostar
el pan y hacer montafitas, decorar.

De Tortilla de bacalao y esparragos trigueros
Saltear los pimientos verdes cortados en juliana, agregar el bacalao y saltear 3 min
Saltear los espérragos y reservar.
Batir los huevos y afiadir el bacalao.
En una sartén antiadherente hacer las tortillas.
Tostar el pan, poner un trozo de tortilla y esparragos por encima

De tortilla de patata y pimientos rojos
Escalibar el pimiento en el horno 30 min
Pelar y cortar las patatas en rodajas finas
Cortar la cebolla en juliana y caramelizar a fuego lento cuando esté listo escurrir
Pochar las patatas en aceite frio y cocer hasta que estén blandas, escurrir
Mezclar la cebolla y las patatas junto con los huevos batidos
Hacer la tortilla, cortar en porciones y poner encima del pan untado con tomate y poner tiras de pimiento rojo por
encima para decorar.

De jamdn, brie y huevo de codorniz
Poner jamon en la base del pan un trozo de queso brie y hornear hasta fundir el queso
En una sartén con un poco de aceite hacer los huevos de codorniz y poner encima del pincho
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Ingredientes

4 tomates triturados

1 pimiento verde

1 cebolla

1 diente de ajo
Pimenton dulce

600g de patatas

300ml caldo de pescado
500g salmon fresco
Perejil

Elaboracion

MARMITAKO DE SALMON

Picar la cebolla, el pimiento en cisele y sofreir en aceite a fuego lento 15 min.

Afadir el ajo picado y seguidamente el tomate rallado sofreir 5 min, agregar el pimentdn y las patatas cortadas en dados

(tipo brava) rehogamos y afiadir el caldo de pescado cocer 20 min aprox a fuego medio.
Afadir el salmén y cocer 5 min mas. Rectificar de sal.

Tapar y dejar reposar. Espolvorear perejil por encima.
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BUNUELOS DE VIENTO RELLENOS DE NATA

Ingredientes

175 g harina reposteria

5¢ levadura en polvo

125 g leche

125 g agua

50 g mantequilla

1 cc azucar

sal (una pizca)

4 huevos

Y nata para montar

azlcar y canela para rebozar

Elaboracion

En un cazo poner al fuego el agua, la leche , la mantequilla, el azucar y la sal, hervir,
Retirar del fuego. Agregar de golpe la harina tamizada y mezclar bien, dejar atemperar y agregar los huevos de 1 en 1
hasta tener una pasta homogénea , poner en una manga. freir la masa en abundante aceite a 160 °©

Escurrir exceso de aceite y pasar por azUcar y canela, cuando estén frios rellenar con nata montada con la ayuda de una
boquilla pequefia .

También se pueden rellenar de crema pastelera
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