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SOLOMILLO DE RES
ENVUELTO EN BACON CON
CREMA DE LOMBARDA

2 coles
{lombarda)

2 kg. de solomillo
deres

ajo

200 ml. de nata
300 grs. de
mantequilla

4 papas
pequeiias
aceite

sal

pimienta

600 grs.de
tomates cherry
1 ramillete de
romero

x 4 pers.

Racionamos el solomille y pelomos los
verduras. Confitamos los tomotes con
ojo y romero. Envolvernos el solomillo
con el bocon. En un cazo doramos los
ajos, afiodimos los papas y dejamos
cocer. Marcamos el solomillo y lo
cocinomos 12 minutos al horno.

Cuando la papa este cocida
afiadimos la lombarda. Lo pasamos
todo por el triturador y afiadimos la
mantequillo, la nota y corregimos de
punto de sal.

Emplatomos la crema de lombarda y
el solomillo coronado con una romita
de romera



TARTA DE MARACUYA

200 ml. jugo de
maracuya

500 grs. queso
crema

crema de leche
2 latas leche
condensada

2 sobres de
gelatina sin
sabor

300 grs. galletas
de chocolate
200 grs.
manteca
/mantequilla
pulpa de
maracuyé
aztcar

agua

Procesamos los galletas y mezclomos
con la manteca previomente diluida en
el microondas. Colocamos esta
preparacion en el fondo de un molde
desmontable forrado con papel.

Presionamos los galletas conlas
manos para que gquede bien adherido
almolde. Enfriamos en lo never
Hidratamos la gelatina sin sabor y
luego disolvemos por 10 segundos en
el microondas.

Cortomos lo maracuyé en dos y
sacamos toda la pulpa. Separamos 3
cucharadas para la decoracion.

Sacamos el molde de la nevera. Enun
bol batimos lo crema a punto medio.
Agregamos el queso crema, la leche
condensada y el jugo de marac
Mezclomos y luego incorporomos la
gelatina sin sabor.

Agregomos o la pulpa de maro
reservado, 2 cucharados de ozucar, 3
de aguay 2 de gelatina.




VIEJAALASAL

2 viejas La vigja debe ser fresca. Cubrimos el
4 kg. de sal pescado de saly ponemos el horno a
gruesa temperatura alto. Hay que

3 kg. de salfina  precalentorlo a unos 240 grados.
pimienta blanca

200 ml. devino  Ponemos una capa de 150 om de sal
blanco y lo humedecemos un poco. Lo

2 kg. de papas calentamos unos 20 minutos y lo
para arrugar servimos recién sacado del horno,

2 ramilletes de '
Rompemos con cuidado la costra de

cilantro
aio sal. Le domos unos golpes por un lado
o y levantamos la costra para que la sal
comino
ite de oliva no se rompa sobre el pescado. Este es
acel el momento mas delicado.
6 limones

Al mismo tiempo se von arrugondo
uNos PaPoSs para acompanor el
pescado.
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4 pepinos
grandes

2 tomates de
ensalada

400 grs. de
queso crema
28 grs. de
pepinillos

2 cebollas rojas
800 grs.de
salmén

200 grs. de
cebollino

20 grs. de
mostaza
cilantro

yogur natural
savia de palma
sal

pimienta
comino

aceite de oliva
azlcar

P

25
MIN) x4 pers.
N

TARTAR DE PEPINO CON
QUESO DE CABRA
Y SALSADE YOGUR

Escaldomos los tomates y pelomos el
pepino. Cortamos el salmoén y el
queso de cabra en rodaojos gruesas.

Cortamos los pepinillos, el ceboline, el
cilontro y lo cebolla rojo. Mezclomos
todos los ingredientes en un bol y
afiadimos el aguacate y el queso
crema.

Paralo solsa de yogur afiadimos en
un bol los yogures, la miel y el aceite
de oliva. Salpimentomos.

Para el emplatado, montamos el
preparado del bal y coronamos con el
queso de cabra marcado y encima la
cebolla roja.



CREMA DEESPINACAS
CON PICATOSTES

2 cebollas Deshojomos las espinacas y

1,2 kg. de troceamos los verduras. Afiadimos el
puerros agua y dejomos cociendo. Cuando
ajo esté todo cocinado ofiadimos los
papas espinacas. Trituromos y colomos.
2kg. de

espinacas Ponemos la crema o hervir enun
200 ml. de nata  Caldero, afiadimos un poco de nata 'y
reservamos. Para los picatostes
cortamos el pan de molde y
cocinamos o con aceite en la sartén o
bien al horno.

aceite de oliva
sal

pimienta blanca
2 rebanadas de
pan de molde
600 grs.de
maicena

Para lo tempura de espinacas
seleccionomos las hojos mas grondes.
Los lovamos bien. Afiadimos agua a la
maicer sta obtener una posta
espesa Y freimos con doundante
Qcelte y reservamaos.

En un ploto sopero servimos la cr:
y coronamaos con los picatostes.
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