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LECHE ASADA

15 . de leche Empezamos limpiondo el imén y
entera devaca  socomos lo cdscara sin la porte
200 grs. azticar  blanca. Vaciomos la vaina de vainilla y

glas reservamos un vaso de la leche total
6 yemas de de la receta.
huevo

céscara de limén Ponemos en un cozo la leche o fuego
160 grs. de medio y lo apartomos del fuego sin

maicena llegar a ebullicién.

80 grs.de
mantequilla

1 rama de canela
1 vaina de vainilla
200 grs. de
azucar blanca
canela en polvo

Emulsionamos los yemas con el
azucor glas y la mantequillo.

Disolvermos la maicena en el vaso de
leche sin dejar grumos durante &
minutos.

Anadimos la mezcla o la leche caliente
sin dejor de remover con una varilla
hosto que espese.

Retiromos del cazo y lo verternos en
un recipiente para darle un toque de
gratinado con el azdcar blanca. Una
vez caramelizado afiadimos la canela
durante 10 minutos.

x4 pers.




ENSALADA DE APIO, POLLO DE
CORRAL, MANZANA, NUECES
Y YOGUR CON QUESO

2 raices de apio
500 grs.de
pechuga de pollo
de corral

2 manzanas
120 grs.de
nueces

200 grs. de
yogur natural o
griego

200 grs. de
queso crema
zumo de limén
sal

pimienta blanca
aceite de oliva

Cortomos la pechuga de pollo en
dados Yy los marinamos con un poco
de zumo de liman, sal, pimienta blanca
y aceite de cliva durante al menos 16
minutos.

Limpiomos el apio y lo desvenomos.

Mezclomos el queso, el yogur, el resto
del zumo de limén, lo sal y la pimienta
haosta formar una salsa homogénea.

Pelomos y cortomos la maonzana en
gajos ¥ los marcamos en una sartén
antiodherente.

Salteomos el pollo a fuego vivo y
terminomos a fuego suave.

Mezclomos todos los ingredientes y
aderezamos con la mezclo anterior.




CONEJO ASADO CON
MERMELADA DE DATILES

2 conejos de

1,5 kg.

400 grs.de
papas

2 cebollas
blancas

2 pimientos rojos
2 pimientos
verdes

200 grs. de
ddtiles

comino

sal

romero

tomillo

orégano

2 limones
pimienta blanca
aceite de oliva

Limpiomos y partimos por la mitad el
conejo. Lo ponemos a moarinar con el
aceite, romero, tomillo, pimienta blanca,
sal, orégano y imén.

Limpiamos, pelamos y cortomos los
popos en panaderas. Salpimentomos
y ponemos en una fuente de horno
con aceite en el fondo. Afiadimos la
cebolla y los pimientos cortados en
juliano.

Ponemos el conegjo en la misma fuente
y ponemos al horno durante 16
minutos a 240°C,

Apoarte ponemos en un cozo los ddtiles
con una pizca de sal. Afiadimos un
poco de agua Yy trituramos con una
batidoro.




CREMA DE COLIFLOR

2 coliflores

500 grs. papas
1puerro

2 cebollas
blancas

200 grs.de
mantequilla
aceite de oliva
200 grs. de pan
de molde
orégano

sal

pimienta blanca
200 grs. jomén
serrano

4 dientes de ajo
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Rehogamos en una olla el puerroy la
ceballa con la mantequillo, la sal,
pimienta y un poco de aceite de oliva.
Una vez pochadas, afiadimos la
coliflor, las papos y el agua sin llegor o
cubrir todos los ingredientes.

Cerramos y ponemos a cocinar 10
miNUtos.

Untomos con oceite y ajo el pany lo
cortomos en dados. Lo distribuimos en
una placa de horno precalentodo a
180°C y lo horneamos conjuntamente
con los lonchos de jomon serrano

Abrimos la dllo, apartomos los
vegetales del agua y trituromos con
una batidoro, ofiadiendo el agua de la
coccidn poco o poco hasta conseguir
lo textura deseada. Colomos y
rectificamos.

En la presentacién ponemos la crema,
affodimos los picatostes y el jomaén
con un chorro de aceite de oliva.




BOCINEGRO CON PAPAS
ARRUGADAS Y MOJO DE
CILANTRO

2 manojos de
cilantro

2 cabezas de ajo
aceite de oliva
ajo

sal gruesa

enta blanca
enta negra
en grano
vinagre de vino
blanco
6 tomates
parrilla o para
salsa
4 cebollas
blancas
azafrén
2 limones
2 puerros
comino
2 pimientos
verdes
16 papas bonitas

x4 pers.

Ponemos dos cazos con ogua y sal.
Uno lo llevomos a ebullicién con una
cebollg, la pimienta negra, un puerro y
los tomates. En el otro cozo echomos
mads sal y ponemos los popas bonitos
y un limdn sin que el agua las llegue a
cubrir pora arrugarios.

Limpiomos y desespinamos los lomos
del bocinegro. Incorporamos los

espinas Y la cobeza al agua con los
verduras. Tostomos los hebros de
azafrén y los incorporamos al calde.

Salpimentomos los lomos del pescado
y los marcomos en una sartén
antiodherente. Los reservamos.

Hacemos un mojo con el aceits, ajo,
cllontro, cominos, sal, vinagre y un
poco de pimiento verde con la
batidoro.
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