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TARTARDE GAMBAS Y
AGUACATE Y CHUPETES
DE QUESODE CABRA

2 tomates

1 cebolia

2 aguacates

24 gombas
zumo de 1 limén
acelte de oliva
sal

mayonesa
pimentén picante
laurel

200 grs.de
queso de cabra
200 grs.de
crema de queso
460 grs. de
pistachos
pelodos y
picados
pimienta

hlerbos
aromdticas

200 grs.de
almendras

MIN) X4 pers.

Cooames ks gombas en abundants ogua
con sal y una hojo de loural durante 10
minutes.

Pelomos un tormata Le quitamos los samillos
¥ ko picamos blen. Picamos fima lo cebolla
Sacamaes la pulpa de un aguocate y o
plcomes grueso con un cuchillo

Lo ponemaos en un boly le afadimes el zumo
de medio limédn. Afladimos dos cucharados
de lo cebolio, 2/3 de los tomates y un poco
da sal y da acaite de olvo. Mazclaros blan
Intentando no romper el aguacate.

Pelomos los gombas y le quitamos ko tripa y
los pleomcs a cuchilla

Colocomos en un bol dos cucharados do
micyonasa, aficdimos ¥ cucharodito de
pimeantsn picants (ol gusto) y mezclomos

Para los chupetes rdlomos el queso do
cobra y picamos los pistachos. Refrigaramaos
lo mezcla en el congelador durante una
heraPosodo este tiempo socomos el bel del
frio y, con ayuda de los manos, hacemos
bolites con ko masa,

Pesarmos ks bolkos de quaso por almendnos
en cubos para rebozoros y que los chupetos
gueden compactos Finalmente, atrovesamos
los bolitas de queso con unos brochetos y
sanvimos.




GAZPACHODEHIGO
CON CRUJIENTE DE JAMON
IBERICO Y PERLAS DE
HUEVO

8 tomates Pelomos los higos, el tomate y
canarios pelados cortomos la verdura.
14 higos tunos o

picos Trituramos para emulsionar todo con
1/2 cebolla el aceite y salomos. Disponemos el
blanca jamén en papel de horno sobre una

1/2 diente de ajo ©andejay cubrimos con otro popel de
200 ml. aceite de NOMOY prensomos con otra bandeja.
oliva virgen extra
sal Lo metemos en el horno durante 15
200 grs. de minutos a 190 grados o en microondas
un par de minutos. Para el huevo,
separamos yemas y claras.

jomén ibérico

4 huevos
Calentamos ligeramente aceite en una
sartén y goteamos clora y yema para
ir formando las perlas. Para acabar
cortamos un higo en cuatro y lo
presentamaos.

IN, X4 pers.
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TRUCHAS DEBATATAY
CABELLO DE ANGEL

obleas de
empanadilla
pantana

15 kg. aztGcar
corteza de limén
canela en rama.
2 kg. batata

300 grs.
almendra molida
80 ml. de anis
del mono

200 grs. pasas
moscatel
{opcional)

Para conseguir el cobello de dngel
cocemos la pontana en trozos
grandes hasta que esté blanda.

Escurrimos y dejomos enfriar para
sacarle la pulpa y quitamos las pipas.
Se deja escurrir la pulpa y se pesa ya
que se utiliza la mitad del peso en
azucar. Se meten pulpa y azdcar en
una olla junto ala canelay el limdn.

Cocemos durante aproximadomente
hora y media, vigilondo por sies
necesario afiadir un poco de agua.

Cuando coja un color dorado se retira
y estd listo. Con este relleno se hacen
las truchas que luego freiremos.

Por otro lado, para las truchas de
batata cocemos la batato hasta que
esté blanda con un poco de sal.

Ariadimos el azdcar, la rallodura de
limdn, las almendras molidas, un poco
de canela en polvo y las posas.
Tombién se le puede poner un chupito
de anfs. Se mezcla todo
enérgicamente y estad listo para
rellenar los truchos.




ROSCON DE REYES

1kg. de harina de
fuerza

150 grs. de azicar
3 huevos

75 grs. de
mantequilla

8 grs. mejorante
pahario

15 grs. sal fina

20 grs. levadura
liofilizada

zumo de naranja
canela en polvo
ralladura de limén
y naranja

agua de azahar
esencia de naranja
y de limén
guindas verdes y
rojas {fruta
confitada)

azucar

1l.leche

9 yemas de huevo
90 grs. maicena

i,lg x 4 pers.

g’

Amasamos hasta que la mosa esté
eldstico. Si es necesario para refinar la
masa afiadimos un poco de aceite al
final del amasado. Dividimos la masa
en dos. Reposamos 5 minutos con
aceite debajo para que pierda
elosticidad Hacemos un agujero en el
centro y vamos estirando con los dos
manos. Colocamos la masa en popel
de horno sdbre la placo, pintomos con
huevo batido y decoramos con los
ingredientes escogidos. Horneomos
Irante mas de una hora.

Para lo crema pastelera mezclomos
los yemas con el azdcar, la maicena y
un poco de leche fria. Calentamos la
leche sin que llegue a hervir, lo
afiadimos a la mezcla y removemos.

Pasamos por un colador y
removemos. Para finalizar, relle
el roscon.
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