
  

ESCOLA DE CUINA TERRA D’ESCUDELLA      www.terrad.es

 

PANA COTTA DE QUESO FRESCO CON COULIS DE MANGO 

 
Ingredientes 

 
 

Para el Pannacotta  
 200 gr. de queso fresco  
 400 gr. de crema de leche  
 Piel de 1/2 limón  
 150 gr. de azúcar  
 1 c.c. de vainilla líquida  
 3 hojas de gelatina  

 
Para el Culis  

 1 mango  
 200 ml. de agua  
 200 gr. de azúcar  
 Zumo de 1/2 limón  

 
 
 

Elaboración 
 
 

Para el Pannacotta  
Hidrataremos las hojas de gelatina y reservar.
Pondremos a reducir a la mitad la crema de leche a fuego suave con la piel de limón. En último momento disolvemos el 
azúcar hasta su total disolución y deshacemos las hojas de gelatina. Retirar la piel de limón. 
Añadir el queso fresco triturado con un poc
Colocar en molde de flanera y dejar enfriar en refrigerador unas 2 horas. Desmoldar y colocar en plato
 

Para el Culis  
Preparar un almíbar con el agua y el azúcar. Enfriar y añadir el 
Pelar la fruta y triturar con el almíbar.  
Colar repetidamente y reservar.  
Decorar la pana cota.  
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PANA COTTA DE QUESO FRESCO CON COULIS DE MANGO 
 

Hidrataremos las hojas de gelatina y reservar. 
Pondremos a reducir a la mitad la crema de leche a fuego suave con la piel de limón. En último momento disolvemos el 
azúcar hasta su total disolución y deshacemos las hojas de gelatina. Retirar la piel de limón.  
Añadir el queso fresco triturado con un poco de la crema de leche reducida y mezclar con la preparación anterior. 
Colocar en molde de flanera y dejar enfriar en refrigerador unas 2 horas. Desmoldar y colocar en plato

Preparar un almíbar con el agua y el azúcar. Enfriar y añadir el zumo de limón.  

Teléfono 93.349.10.19 

PANA COTTA DE QUESO FRESCO CON COULIS DE MANGO  

Pondremos a reducir a la mitad la crema de leche a fuego suave con la piel de limón. En último momento disolvemos el 

o de la crema de leche reducida y mezclar con la preparación anterior.  
Colocar en molde de flanera y dejar enfriar en refrigerador unas 2 horas. Desmoldar y colocar en plato 
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Ingredientes  
 

 200 ml de Crema de leche 
 1/2 litro de Leche 
 Piel de limón 
 4 Yemas de huevo 
 25 g de Maicena 
 1 nuez Mantequilla 
 Azúcar 
 Ron 
 Bizcochos duros 

 
 
 

Elaboración 
 
Montamos la nata y reservamos. 
 
 

Para la crema 
Llevamos un tercio de la leche a hervir con la piel de limón.
Con el otro tercio y el resto de ingredientes, mezclar y llevar a ebullición. Retirar cuando hayamos 
homogénea. Al final de cocción agregamos un poco de mantequilla.
 

Para la Base de bizcochos 
Preparamos un almíbar con agua y azúcar, cuando se haya disuelto el azúcar, añadimos el ron, llevamos a ebullición 
colocamos sobre los bizcochos 
 

Montaje 
Colocamos en una copa de tulipa el bizcocho escurrido.
Cubrimos con la crema y enfriamos 
Espolvoreamos con azúcar y quemamos con soplete
Decoramos con menta y fresas 
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GOXUA 
 
 

Llevamos un tercio de la leche a hervir con la piel de limón. 
Con el otro tercio y el resto de ingredientes, mezclar y llevar a ebullición. Retirar cuando hayamos 
homogénea. Al final de cocción agregamos un poco de mantequilla. 

Preparamos un almíbar con agua y azúcar, cuando se haya disuelto el azúcar, añadimos el ron, llevamos a ebullición 

Colocamos en una copa de tulipa el bizcocho escurrido. 

Espolvoreamos con azúcar y quemamos con soplete 

Teléfono 93.349.10.19 

Con el otro tercio y el resto de ingredientes, mezclar y llevar a ebullición. Retirar cuando hayamos obtenido una mezcla 

Preparamos un almíbar con agua y azúcar, cuando se haya disuelto el azúcar, añadimos el ron, llevamos a ebullición 
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Ingredientes  
 

 1 litro de leche fresca  
 2 ramas de canela  
 Piel de cítricos  
 200 gr. de azúcar  
 100 gr. de nueces  
 Pan dulce seco  
 Pizca de Sal  

 
Para las nueces caramelizadas 

 50 gr. de nueces  
 Pizca de sal  
 100 gr. de Azúcar  

 
 
 
Elaboración 

 
Llevamos a ebullición la leche, la canela, la piel de naranja y el azúc
nueces molidas y el pan seco.  
Alargamos cocción a baja temperatura 10 minutos retirando los residuos sólidos y colocamos en cazuela de barro 
individual o una tupina de barro.  
En una rehogadora colocamos las nueces y el azúcar.
Mantenemos cocción sin tocas hasta que el azúcar empieza a caramelizar. 
Removemos unos 3 minutos, adicionamos una pizca de sal y retiramos sobre papel sulfurizado. 
Dejar enfriar separando las nueces.  
Acompañar de guarnición 
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INTXAURSALTZA 

 
 

Para las nueces caramelizadas  

Llevamos a ebullición la leche, la canela, la piel de naranja y el azúcar. Removemos repetidamente y añadimos las 

Alargamos cocción a baja temperatura 10 minutos retirando los residuos sólidos y colocamos en cazuela de barro 

es y el azúcar. 
Mantenemos cocción sin tocas hasta que el azúcar empieza a caramelizar.  
Removemos unos 3 minutos, adicionamos una pizca de sal y retiramos sobre papel sulfurizado. 

Teléfono 93.349.10.19 

ar. Removemos repetidamente y añadimos las 

Alargamos cocción a baja temperatura 10 minutos retirando los residuos sólidos y colocamos en cazuela de barro 

Removemos unos 3 minutos, adicionamos una pizca de sal y retiramos sobre papel sulfurizado.  
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Ingredientes  
 

 65 gramos de arroz  
 1 litro de leche  
 150 grs. de azúcar  
 1 limón  
 10 grs de canela en polvo  
 1 trozo de canela en rama  

 

Elaboración 
 

Se pone en una cazuela al fuego la leche, la canela

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

Añadimos el arroz y cocemos a fuego bajo hasta que la leche engorde, agregamos el azúcar y cocemos unos minutos 
mas. Se saca y se deja enfriar, espolvoreándolo con la canela en polvo. 

  

terrad.es            C/ Bofarull, 46   08027 Barcelona          Teléfono 93.349.10

ARROZ CON LECHE  
 
 

Se pone en una cazuela al fuego la leche, la canela en rama y la corteza del limón.  

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

Añadimos el arroz y cocemos a fuego bajo hasta que la leche engorde, agregamos el azúcar y cocemos unos minutos 
mas. Se saca y se deja enfriar, espolvoreándolo con la canela en polvo.  

Teléfono 93.349.10.19 

Añadimos el arroz y cocemos a fuego bajo hasta que la leche engorde, agregamos el azúcar y cocemos unos minutos 
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TOCINOS DE CIELO

 
Ingredientes  

 
 

 6 yemas 
 2 huevos 
 400gr de azúcar 
 200gr. De agua. 
 100gr. De azúcar para el caramelo

 
Para la mousse  

 250gr. De yogurt griego 
 125gr. De crema de leche 
 25gr de azúcar. 
 1 hoja de gelatina 

 
 
 

Elaboración 
 
Mezclaremos bien las yemas con los huevos con varillas. En un cazo hacer un almibar con el azúcar y el agua,
coja mucho color. Añadir 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 170º al baño maria unos 45
desmoldar. Reservar. 
 

Para la mousse  
Calentamos un poco de yogurt en microondas e incorporaremos la gelatina hidratada y el azúcar , mezclar bien con el 
resto del yogurt. Integrar poco con nata semi
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TOCINOS DE CIELO CON MOUSSE DE YOGURT 
 
 

100gr. De azúcar para el caramelo 

Mezclaremos bien las yemas con los huevos con varillas. En un cazo hacer un almibar con el azúcar y el agua,
Añadir 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  
ellenar estos moldes con la mezcla anterior colada, cocer en el horno 170º al baño maria unos 45

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

Teléfono 93.349.10.19 

CON MOUSSE DE YOGURT  

Mezclaremos bien las yemas con los huevos con varillas. En un cazo hacer un almibar con el azúcar y el agua, que no 
Añadir el jarabe poco a poco sobre la mezcla de huevos/yemas sin parar de remover. Hacer un 

ellenar estos moldes con la mezcla anterior colada, cocer en el horno 170º al baño maria unos 45 min, enfriar y 

Calentamos un poco de yogurt en microondas e incorporaremos la gelatina hidratada y el azúcar , mezclar bien con el 
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PANNA  COTTA DE VAINILLA Y LIMA

Ingredientes 
 

 600 ml de leche 
 400 ml de nata liquida 
 200 g de azúcar 
 1 vaina de vainilla 
 6 hojas de gelatina 
 3 limas 

 
Elaboración 

 
Abrir la vainilla a lo largo con un cuchillo y raspar el interior para sacar las semillas.
Hidratar la gelatina en agua fría. 
En una cazo colocamos la leche, la nata, 150 g azúcar y las semillas de vainilla, con la vaina, calentar justo hasta el 
momento de hervir e infusionar 10 minutos.
Agregamos la gelatina bien escurrida a la mezcla caliente,
enfriamos en nevera mínimo 3 horas. 
 

Para la mermelada 
Retiramos la piel a las limas y las escaldamos 3 veces cambiando el agua cada vez, reservamos
Hacemos zumo con las limas, mezclamos con el 
caramelice, justo al final añadir las pieles de lima cortadas en juliana y dejamos enfriar.
 
Al pase servir pannacotta con la mermelada de lima
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PANNA  COTTA DE VAINILLA Y LIMA 
 
 

Abrir la vainilla a lo largo con un cuchillo y raspar el interior para sacar las semillas. 

En una cazo colocamos la leche, la nata, 150 g azúcar y las semillas de vainilla, con la vaina, calentar justo hasta el 
momento de hervir e infusionar 10 minutos. 
Agregamos la gelatina bien escurrida a la mezcla caliente, removemos para disolver bien  y colocamos en recipiente, 

Retiramos la piel a las limas y las escaldamos 3 veces cambiando el agua cada vez, reservamos
Hacemos zumo con las limas, mezclamos con el resto de azúcar, reducimos a fuego lento para que el azúcar no 
caramelice, justo al final añadir las pieles de lima cortadas en juliana y dejamos enfriar. 

Al pase servir pannacotta con la mermelada de lima 

Teléfono 93.349.10.19 

En una cazo colocamos la leche, la nata, 150 g azúcar y las semillas de vainilla, con la vaina, calentar justo hasta el 

removemos para disolver bien  y colocamos en recipiente, 

Retiramos la piel a las limas y las escaldamos 3 veces cambiando el agua cada vez, reservamos 
resto de azúcar, reducimos a fuego lento para que el azúcar no 
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PANACOTTA DE HORCHATA CON BIZCOCHO DE CACAO

 
Ingredientes 

 
 3 huevos 
 40 g de azúcar 
 12 g de cacao puro en polvo 
 12 g de harina floja o de todo uso
 un sifón de 250 ml de capacidad
 1 carga de N2O 

 
Para la panacotta 

 ¼ l de crema de leche de 35% 
 ¼ l de horchata 
 25 gr de azúcar 
 4 hojas de gelatina. 

 
 
 

Elaboración 
 
 
Ponemos todos los ingredientes en un robot triturador y mezclamos 30 segundos.
Pasamos por un colador y colocamos en el vaso el sifón.
Colocamos la carga, mezclamos con 3 movimientos y dejamos reposar en frio 30 minutos
Entallamos los vasos de plástico, rellenamos hasta la mitad y colocamos en el micro a máxima potencia 30 a 40 
segundos. 
 
Dejamos enfriar y retiramos. Cortamos en migas tamaño palomita de maíz.
 

Para la panacotta 
Mezclar todos los ingredientes en frio y llevar a ebullición.
Colocar en la copa de servicio y dejar reposar 2 horas.
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PANACOTTA DE HORCHATA CON BIZCOCHO DE CACAO
 

12 g de harina floja o de todo uso 
un sifón de 250 ml de capacidad 

 

Ponemos todos los ingredientes en un robot triturador y mezclamos 30 segundos. 
Pasamos por un colador y colocamos en el vaso el sifón. 
Colocamos la carga, mezclamos con 3 movimientos y dejamos reposar en frio 30 minutos 

de plástico, rellenamos hasta la mitad y colocamos en el micro a máxima potencia 30 a 40 

Dejamos enfriar y retiramos. Cortamos en migas tamaño palomita de maíz. 

Mezclar todos los ingredientes en frio y llevar a ebullición. 
ocar en la copa de servicio y dejar reposar 2 horas. 

Teléfono 93.349.10.19 

PANACOTTA DE HORCHATA CON BIZCOCHO DE CACAO 

de plástico, rellenamos hasta la mitad y colocamos en el micro a máxima potencia 30 a 40 



  

ESCOLA DE CUINA TERRA D’ESCUDELLA      www.terrad.es

 
TORTILLA ALASKA CON TURRON Y FRUTAS ROJAS

 
 
 
 

Ingredientes 
 

 6 claras de huevo 
 250 gr de azúcar lustre 
 80 gr de frutas rojas 
 8 bizcochuelos o brioche 
 80 gr de turrón 
 100 ml de licor de naranja 
 60 gr de almendras laminadas caramelizas

 
 
 

Elaboración 
 
Montar las claras con el azúcar hasta obtener picos duros.
Colocar en manga con boquilla rizada 
En el plato de servicio colocar una base de bizcochos mojados en un poco de cointreau
Colocar los frutos rojos y el turrón troceado
Cubrir decorando con el merengue 
Espolvorear con un poco de azúcar y colocar en el horno con grill 2 a3 minutos
Retirar y espolvorear con almendras tostadas y licor de naranja flameando.
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TORTILLA ALASKA CON TURRON Y FRUTAS ROJAS

almendras laminadas caramelizas 

Montar las claras con el azúcar hasta obtener picos duros. 

En el plato de servicio colocar una base de bizcochos mojados en un poco de cointreau 
y el turrón troceado 

Espolvorear con un poco de azúcar y colocar en el horno con grill 2 a3 minutos 
Retirar y espolvorear con almendras tostadas y licor de naranja flameando. 

Teléfono 93.349.10.19 

TORTILLA ALASKA CON TURRON Y FRUTAS ROJAS 
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PAN CON ACEITE Y CHOCOLATE

 
 

Ingredientes 
 

Para el  crujiente de pan 
 Pan de molde 
 Almíbar tpt 

 
Para el Helado de aceite de oliva

 350 gr de leche 
 150 ml de crema de leche 
 75 gr de azúcar 
 1 hojas de gelatina 
 140 ml de aceite de oliva 

 
Para la Mousse de chocolate 

 3 huevos 
 150 gr de chocolate 
 60 gr de azúcar 

 
 

Elaboración 
 
Cortar el pan de molde en tres tiras y estirar con rodillo.
Pintar con el almíbar y hornear a 120 ºC hasta que este crujiente.
 

Para el Helado de aceite de oliva
Juntar los lácteos con el azúcar y llevaremos a ebullición. Retiramos del fuego 
Bajamos temperatura a 18 ºC y añadimos el aceite de oliva
Mantecamos en heladora 
 

Para la Mousse de chocolate 
Blanqueamos las yemas con la mitad del azúcar. Retiramos y añadimos el chocolate fundido
Incorporamos cortando y retiramos del baño maría.
Montar las claras  al baño maría con el resto de azúcar e incorporar cortando a la preparación anterior.
Colocar en la copa de servicio y acompañar del helado.
Clavar al pase un crujiente de pan. 
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PAN CON ACEITE Y CHOCOLATE 
 

Helado de aceite de oliva 

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

Helado de aceite de oliva 
Juntar los lácteos con el azúcar y llevaremos a ebullición. Retiramos del fuego y añadimos la gelatina
Bajamos temperatura a 18 ºC y añadimos el aceite de oliva 

Blanqueamos las yemas con la mitad del azúcar. Retiramos y añadimos el chocolate fundido 
del baño maría. 

Montar las claras  al baño maría con el resto de azúcar e incorporar cortando a la preparación anterior.
Colocar en la copa de servicio y acompañar del helado. 

Teléfono 93.349.10.19 

y añadimos la gelatina 

Montar las claras  al baño maría con el resto de azúcar e incorporar cortando a la preparación anterior. 


