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BACALAO
CONFITADO
CON PEREJIL

800 grs. de lomo Picamos parte del perejil y reservamos.

dJde bacalao En una ollo plona vertemos el aceite de

desalado oliva virgen extro y calentamos a 80

6 dientes de ajo grados. Cuuh;!o tengamos la .

1 manoio de tgmpemturo ideal pelomps los dl_entes de

" ajo y los echomos ol aceite. Afiadimos los

Per?"l " lomos de bacalao de manera que

aceite de ‘_’I“’o queden los piezos sumergidos por

2 zanahorias completo. Cocinamos lentamente unos 15

8 espdrragos minutos. Ponemos o hervir ogua en una

2 brécolis ollo para posteriormente cocinar la

1 coliflor verduro.

hojas de apio
Pelomos y cortomos la verdura pora el
acompariomiento y lo cocinamos en el
agua ligeramente Sacamos el bocaloo
en un papel dosorbente para retiror €l
exceso de aceite y por otro lado
reservamos los ojos, separamos el aceite
de la gelatina soltada por el bacalag, le
afadimos pergjil picado y lo agitamos
con un colador hosta gue se forme una
salsa. En uno sartén con aceite freimos
hojos de pergjil y de opio

Colocomos la verdurag, el bacaloo y los
ojos. Salseamos encima con el jugo del
confitado, espolvoreamos con pergj
picado y colocomos las hojos fritos
encima.
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ARVEJAS
CON COSTILLAS
Y CHORIZO

400 grs. de
cebolla

100 grs. de
pimiento rojo
100 grs. de
pimiento verde
200 grs.de
zanahoria

500 grs. de
chorizo

500 grs. de
jomoén

serrano
azafrén

40 grs. de ajo
1,2 kg. de arvejas
huevos
costillas

Picamos la cebollg, €l gjo, el pimiento
verde, el pimiento rojo, la zonohaoria, €l
serrano, €l chorizo y lo rehogamos todo
en una sartén. Cuando esté
perfectamente cocinado afadimos el
rizo y el jomdn serranc. Cocinamos
todo unos minutos y afiadimos el azafrdn.

Preparamos las costillas haciendo un
majado con especios y luego las
marcamos en una sartén. Cuando estén
marcadas ofiadimos los guisantes y las
costillos a las verduras y el jomdn con el

rizo, dejondo que todo se cocine
durante 15 minutos.

Al mismo tiempo cocinamos el huevo
poché. Para ello introducimos el huevo,
una vez retirado de su cdscara, enuna
ollo con adbundante aguay procurondo
darle una forma redonda con la ayuda
de una cuchara, cubriendo la yema con
la clara a medida que se va cociendo.

Para el emplatado pondremos en un
ploto hondo nuestro guiso que
coronaremos con nuestro huevo.




GARBANZAS
CON VERDURAS
EN ALBAHACA

600 grs.
garbanzos

2 ajos
1cebolla

2 puerros

2 zanahorias
2 pimientos
verdes

2 tomates

2 calobacines
2 papas
brécoli
perejil

laurel
pimenton
comino

huez moscada
aceite
albahaca
harina
cerveza

30
MIN ) X 4 pers.
S

Ponemos los garbanzos (en remojo la
noche onterior) en la olla con agua que
los cubra y afiadimos la hierbabuena y el
pergjil picado, la cabeza de los ojos con
un corte al medio, la cebolla, el pimentén
y el laurel

Dejomos cocer hasta que estén tiernos.
Mientros tanto preparamoes el sofrito con
el puerro, la zanahorio, el tomate pelado
y los pimientos

Cuondo reduzca ponemos la popa
cortoda en dodos y dejomos hasto que
el sofrito de verduras esté listo. Una vez
cocidos los gorbanzos afiadimos el
sofrito y dejamos un hervor para gue se
integren los sobores. Para el aceite de
alochaca seporomos los hojos, los
sumergimos en agua y las metemos en
agua con hielo. Los escurrimos y los
trituramos con aceite.

Para acompariar los garbanzas con
verduros posoremos el calobacin
cortado por harina y con un vaso de
cerveza para hocer unas frituras para el
emplatado.



CODILLOCON
PAPAS PANADERA
YESCAROLA

2 codillos Ponemoas el codillo junto con la sidra enla
cocidos ollo a presién y lo cocinamos durante 15
6 popas minutos. Ademds, guisamos la bgtoto

2 cebolletas paro triturarla y eloborar un puré.

2 escarolas Soo . T
. . acamos la carne del codillo cuando

10 d'ente.s de ajo esté cocinadg, la desmigajomos y la
15 1. de sidra reservamos. Pelomos los popos v los
aceite de oliva ponemos a freir Pelamos la cebolleta, la
vinagre cortomos en juliana y se la ofiadimos a
perejil las papas. Sozonamos y freimos durante
sal 5 - 7 minutos. Los escurrimos y los
10 manzanas colocamos en papel de horno. Les
4 batatas espolvoreomos perejil picodo v los
horneamos durante 16 minutos a 190
grados. Lavamos la escarolo, la secomos
y la cortamos. Untamos un bol con un

iente de gjo y agregomos la escarola
Aliflamaos con aceite, vinagre y sal.

azlcar

Salteamos la carne del codillo en un
sartén con aceite y los ojos laminados.
Ponemos en un cortapasta un capa de
papas, otra de corne de codillo y otra de
pQPQS, Presionamaos uUn poco y retiramos
el cortopasta, ocompafiomos con la
escarolo y decoramos con pergjil picado.
Podemos acompafiar lo receta con unas
manzanos coramelizados pasadas por
azdcar




SOPA DE CEBOLLA
Y CEBOLLINO

1 manojo de
cebollino

6 cebollas
grandes y dulces
aceite de oliva
virgen

60 grs. de
mantequilla
1diente de ajo
2. de caldo de
carne

12 rebanadas
de pan

harina de trigo
azucar

sal

pimienta

20 ml. de brandy
o cofiac

100 grs. de
queso rallado
tipo suave

A
50
\MIN
N

x 4 pers.

Pelarmos y cortomos en juliona los
cebollas dulc

Elegimos una cazuela gronde y
calentomos el aceite Afiadimos la
mantequilla y cuando se haya derretido,
introducimos los cebollas y el ojo muy
picodito. Afiadimos también un poco de
sal y pimienta negro.

Removemos con una cuchara de madera
hasta que la cebolla guede transpar

Con fuego muy suave, guisamos unos
20-25 minutos

Espolvoreomos la harina en la cazuelo y
removemos con cuidado para mezclarla
bien. Afiadimos el brandy y dejamos 1-2
miNUtos que se evopore.

Introducimos el caldo de carne.
Salpimentamos si es necesario y llevamos
o ebullicion. Dejomos 16-20 minutas a
fuego muy suave.

Cortamos en rebonados finas el pan'y
tostamos ligeramente

Espolvoreomos con el quesoy o
metermos al horno a gratinar a 220
grados durante 5 minutos y después
espolvoreamos con el cebolline.
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