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MAGRET DE PATO
ALANARANJA

150 grs. de
azucar

zumo de naranja
400 ml. de caldo
de carne

30 grs.de
mermelada de
naranja

licor

2 magrets de
pato

sal

pimienta negra
4 naranjos

MIN, x4 pers.

En una olla echamos el azdcar conun
poco de agua. Dejomos hervir hosto
que se haga un caramelo. Cuando
esté a punto agregamos el zumo de
naranjo y dejomos cocer unos Minutos
a fuego lento.

Agregomos el caldo de carng, la
mermelada de naranja y el licor al
caramelo. Dejomos cocer hosta que
espese un poco

Cortomos los magrets por la mitad y
la piel o cuadritos pequefios para que
se cueza mejor y suelten lo grasa. En
una sartén sin nada de aceite
ponemos a cocer los mogrets.

Los cocemos bien por la parte de la
piel y luego les damos la vuelta
durante 3 min. Al sacarlos los tapomos
con papel de aluminio. Pelomos la
naranjas para decorar y servimes la
salsa de naranja ya hecha con los
maogrets.



HINOJO
RELLENO DE
VERDURAS

8 bulbos de
hinojo

4 puerros

2 manojos de
esparragos
aceite de oliva
sal marina
pimienta negra
eneldo
calabacin
brécoli

4 zonahorios
queso en crema

TP

40
MIN, x4 pers.
N

Precalkentamos el horno a 200 grados.

Partimos los bulbos por la mitad a lo
largo. Separamos los Idbulos y retiromos
el interior. Necesitomos 8 barquitas
perfectos pora rellenar. Las cocemos en
agua saloda durante 5 minutos y
después las escurrimos. Cortomos en
pequefios trozos los puerrcs, los
esparragos, el brécoli y el calobocin y los
pochamos a fuego lento hasta que estén
tiernos.

Rellenomos las barguitos de hincjo con
los verduros y solpimentomos.

Colocamos en una fuente de horno y
rociomos con un chorro de oceite

Hornecmos durante 10 minutos hasta
que los verduras adquieran un tono
doredo y decoramos con eneldo
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CANELONES RELLENOS
DEESPINACAS Y
REQUESON

2 conejos Ponemos montequilla en una sarteny

800 ml.devine hocemos unabechomel espesacen el

blanco requeson, la harina y la leche. Dejomos
iientes Fol que voya espesando poco @ peco

3 g S fuego medio removiendo de vez en

2 pimientas cuando con cuidado pora que no se
palmeras queme.

2 pimientas

picantes Afiadimos las espinacos v lo cebolla ala
200 grs.de bechamel con el requesdn y dejomos
almendra reducir. Salpimentamos. Esté serd el
tomillo rellenc para el canelén. Sumergimes los
romero placas de canelones en agua caliente v
laurel debemos despegarlos de vez en cuondo
el para gue No se rompon.

pimienta negra  neandemos el homo @ 200 grados en

pimenténdulce 1046 gratiner En una bandeja apta pora

pimentén picante horno vamos ofiadiendo los placas de

pPopas negras canelones escurridas de agua y
rellenamos con la mezcla de queso y
espinacas. Afiadimos queso rallado para
el gratinado y nuez moscada.

Horneomos hosta que esté dorado al
gusto comoe unos 16 minutos.

(z5)

x4 pers.



CONEJO AL
SALMOREJO

2 conejos Ponemos en un mortero los dientes de ajo

800 ml. devino limpios de piel, la pimienta palmera y la
picona. Mochocamos tode hasta

oo conseguir una pasta. Ahadimos poco a
4 p!m!entos rejos poco el pimentdn dulce, el vinagre, el vino
2 pimientos blonco y por dltimo un pufiado de sal
palmeras gorda. Cubrimos los trozos de congjo con
2 pimientas el adoba, ka hojo de lourel, el tomillo y ¢
picantes resto de especias. Todos los trozos tienen
200 grs. de gue quedar bien cubiertos para gue se
almendra empape bien del sabor y actie el vino y
tomillo vinagre para ablandar la carne
romero Ponemos al fuego una cozuela con
laurel abundonte aceite de oliva virgen suave
sal para freir Cuondo el aceite esté bien

P caliente cocinamos el conejo hasta que

p!mlent’a fhai= <A esté bien dorado. En cuanto estén

p!memx::n d}.llce dorodos los trozos lo colocames en una

pimenton picante  cqzyela grande. Echamos el adobo

papas negras restante (el de escunrir el congjo) sobre el
aceite en que hemos frito el conejo. Asf
aprovechomos el sabor que éste ha
cogido Lo dejamos hervir fuerte durante
unos 10 minutos para que asi se evopore
el alcohol del vino y vinagre.

Echomos el salmorejo en la cazueloenla
que tenemos el conejo y cocinamos
60 durante 30 minutos a fuege medic hasta
MIN x4 pers. que el congjo esté tierno.




PETO CON CEBOLLETA,
CHAMPINONES Y

2 petos

8 cebolletas
4 papas

1kg. de
chompifiones
24 ajos
harina

huevo

aceite de oliva
perejil
pimienta

sal

PAPAS

Lo primero que haremos es limpiar el peto,
socarle los lomos y reservor.

Pondremos a cocer las espinas, la cabeza
y la cola junto a lo parte verde de la
ceballeta y los ajos. Sazonamos.

A los 10 minutos colomos el caldo y lo
reservamos.

Pelomos los papas v los cortomos en
rodojos.

Las colocamos en una sortén, los
sazonamos Y la cubrimos con el caldo.
Los cocinamos durante 10 minutos.

En otra sartén calentamos un poco de
aceite.

Cortamos las cebolletas, los ajos vy los
anadimos en la sartén.

Incorporamos los champifiones y lo
cocinamos todo junto durante 15 minutos.
Cubrimos el fondo de una placa de horno
con las popos y encima colocamos los
cebolletos con los gjos y los chompifiones.

Horneomos durante 10 minutos o 180
grados.

Salpimentamos los filetes de peto y los
pasomos por harino, huevo con pereijil
picado y lo freimos en una sartén con
aceite.

Ponemos la guamicion y encimoa el peto.
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