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ALCACHOFAS CON
ALMEJAS Y PURE DE
ZANAHORIA Y PUERRO

32 alcachofas

1 kg. de almejas
1 pimiento verde
1 pimiento rojo
1tomate

2 dientes de ajo
aceite de oliva
6 cebollas

2 puerros

6 zanohorias
aceite de oliva

Calentamos un chorro de agua en una
sartén y agregamos las almejos, las
topamos y esperamos a que se cbran.
Pelomos los alcachofas quiténdoles varios
capos hasta lleger a la parte tiema y
también retiramos los tallos y las puntas.
Los certamos en cuatro, las cocinames en
agua y echomos una pizca de sal durante
16 minutos.

Ponermos las almejos con los alcachofas
en un bol y mezclomos con la vinagreta.

Para la vinagreta mezcloremos los dados
de pimiento verde, rojo, cebolla y tomate
con el vinogre y el aceite,

Por otro lado preparamos nuestro puré.

Metemos en un caldero la zanchoria con
aguaq, puerro y papas. Cuando esté
cocinado lo trituramos todo junto. Por otro
lodo cortamos puerro en juliona y lo
saltecmos.

Emplatomos nuestras alcachofas con
almejas junto a nuestro puré de zanahoria
Yy puerro frito.




HUEVOS ROTOS
CONCHISTORRAY
CEBOLLA CARAMELIZADA

8 papas Pelomos las papos v las lavamos en agua
600 grs. de fria. Los cortamos en rodajos de medio
chistorra centimetro, es decir, papas panaderas.

10 dientes de ajo Ponemos una sortén b?en grande ol fuego

i i & con el oceite de oliva virgen extro.
p!mentt‘)n PIcoNte rgimos a fuego medio durants uncs 10-12
pimentondulce  minytos gproximadamenta Retiramos las
aceite de oliva papas con una espumadera y las

laurel escurrimos bien. Salomos y reservamos
pimienta en una fuente.

sal Preparamos la cebolla ligeromente
perejil coromelizada con ozdcar y vinogre enla
4 berenjenas sartén. El punto clove de lo receta esté en
6 huevos los huevos. Afiodimos a la misma sartén
cebolla cucharada de oceite de las popos.
e Freimos los huevos sin que terminen de

cuojarse; no deben quedar muy hechos
(la yema debe estar liquida). Afcdimos a
la sartén la cebollo, las papas y
rompemos los huevos con una cuchara
de modera. Ponemos una sartén al fuego
y sin poner aceite afiadimos la chistorra
cortada en trozos, Freimos cosi a la
plancha a fuego bajo durante 5 minutos.
Sacamos de la sartén y quitamos el
exceso de grasa con un poco de popel
absorbente Cortamos los berenjenas en
forma de chips y los freimos. Presentormos
estos huevos rotos como baose y los trozos
de chistorra por encima junto a los chips
de berenjena y la cebolla caromelizoda.

vinagre
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SALMON CON MOJO

4 lomos de
salmén

tomates cherry
soja

jengibre en polvo
azlicar

aceite de oliva
pimienta

sal

perejil

pomelo

2 aguacates
150 ml. de leche
zumo de limén

DEAGUACATEY
POMELO

Salpimentomos los lomos de salmén y los
ponemos en una fuente. Mezclomos la
salsa de sojo, el jengibre, el azicar y 4
cuchoradas de oceite Bofamos el
salmaén con lo mezcla y lo dejomos que
marine durante 16 minutos.

Escurrimos el salmén y lo cocinamos
vuelta y vuelta en la sartén con un chorrito
de oceite

Hocemos un corte superficial a los
tomates, ponemoes agua a calentar y
cuando esté hirviendo los incorporomos
durante un minuto. Los pelomos y los
reservamos. Para el mojo pelomos el
aguacate, lo troceamos y lo ponemos en
el voso de la batidoro. Sozonomos,
agregomos el zumo de limdén, la leche, y el
aceite. Trituramos hasta obtener una
mezcla homogénea. Colocamos los lomos
en la bandeja del horne y lo cubrimoes con
el mojo; gratinomos durante é-8 minutos.
Ponemos el liquido del marinado en una
cazuelo, ofiadimos los tomates y los
cocinamos durante un par de minutos.
Cortamos el pomelo en dados.

Emplatomos nuestros lomos de salman
con mojo de oguacate acompanado de
nuestros tormates y nuestros dados de
pomelo.



CALABACIN DE
JAMONY QUESO CON
ENSALADA DE KALE

4 calabacines Pelomos y picomos los dientes de ajo y los
350 grs. de doramos en una sartén con un chorro de
jomén cocido gositel )

Retiramos el tallo y las pepitas del
8 lonchas de o . e

pimiento, lo picamos y lo afiadimos.
Qqueso . Rehogamos todo bien y lo cocinamos
2 pimientos rojos  gyronta 10 minutos.
4 dientes de ajo  Afadimos un poco de ogua y dejamos
harina reducir.
4 huevos Trituromos y reservamos la salsa.

aceite de oliva Cortamos los colabacines en rodajos,

sal ojustarnos el tamafio del jomén y el queso
perejil al de los calobacines.

kale Colocamos sobre la lémina del calabacin
4 peros una loncha de jomon y una loncha de
queso Yy topomos con ofra lémina de
400 grs.de colobocin Sczonamos.
queso fresco Pasamos los montaditos por harina, huevo
24 nueces batido y los freimos en una sartén con
100 grs. de aceite. Escurrimos en un plato con popel
membrillo absorbente

vinagne Para la ensclada, salteamos las hojos de
Kale y los ponemos en ko fuente, pelomos
los peros y las cortomos en daditos y los
agregomos tombién a lo fuente Tombién
anadimes la nueces.

/30 Hacemos una vinogreta picando
Y A finamente el membrillo y se lo afiadimos al
HECANSA _ #, | i aceite y vinagre
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GUISO DE
CORDERO CON
HIERBAHUERTO

2 kg. de cordero
troceado

6 papas

4 cebollas

6 dientes de ajo
4 pimientos
verdes

6 zanchorias
200 grs. de
guisantes

200 grs.de
habitas

800 ml. vino
blanco

aceite de cliva
sal

Ponemos los popas en un caldero. Los
cubrimos con agua y las cocemos
durante 30 minutos.

Los escurrimos, dejomos que se
atemperen, las pelomos y pasamos por el
pasopurés. Lo aderezomes con sal y un
chorrito de aceite Reservamos. Cortamos
los zanahorias en 5 trozos, los pelomos y
las ponemos a cocer con agua durante
16 minutos. Salpimentomos el cordero y
lo doramos con un poco de aceitg, lo
retiramos y lo reservomos en un plato

Pelomos y picamos los ajos, los cebollos y
los pimientos. Rehogamos los verduras

donde anteriormente habiomos puesto la
carne y sazonamos. Vertemos el vino y le
domos un hervor: Introducimos el cordero

pimienta 3
perejil y cubrimos con agua. Ponemos la topa y
hucsplses facicr i cocinamos durante 15 minutos.
Pasado este tiempo retiramos la carne y
trituramos la solso, afiadimos el cordero,
los guisantes, las zonahorics, las habitas y
At el hierbahuerto finamente picada.
| e Servimos el guiso acompafiado del puré
16- N ‘ de papos.
- | Ay . P
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