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CAZUELADE SARGO
CON PAPAS

15 kg. de sargo  Picomos los tomates en trozos peguefios,
1kg. de papas los pimientos y la celbolla. Afiadimos este
2 cebollas rojas picodo o un coldero con un poco de

oceite de oliva, algo de sal y ponemos al
2 tomates 109 ye

3 fuego

1zanahoria °

grande Cuando empiece a coger color, afiadimos
ajos los ojos picados, el comino y unas hebras

1 pimiento rojo de ozafrdn, la zanchorio picada en

) P
comino en grano  CUartos, las popaos peladas y enteras (sino
1 pimienta picona SON MUy grandes), el cilantro y cubrimos

1 manojo de todo con aguo.

C'I?mm Una vez rompa a hervir contamos 10

hojas de minutos y afiadimos el pescado cortado

hierbahuerto en rodajos. Si los trozos son muy grandes,

1 hoja de laurel  los pasamos primero por una sartén. Una

sal vez cocinado, retiramos del fuego y

aceite de oliva SerVimos.

azafrén

gofio En una fuente ponemos el pescado y los
papas eh el centro. Por los lados, la
cebolla y la zonahorio. Todo esto, con muy
poco caldo.
Con el caldo restante podemos hacer una
sopa con las hojos de hieroohuerto o bien
un buen escalddn con gofio de milloy

“;6 unos gojos de cebolla roja.

MIN/ X 4 pers.

p



ENSALADA DE LANGOSTINOS
Y GULAS CON VINAGRETA DE
TOMATE Y CANONIGOS

300 grs. de gulas Limpiomos los candnigos v trituramos una
1papa grande parte con agua rmineral paro hacer un

2 huevos licuado denso. Lavomos el tomate, le
quitamos la piel v las pepitas, cortamos la

3 OJo“sI carne de tomate lo més fina posidle y
perejil. reservamos
1 guindilla seca e

Rallomos la zanohorio finomente y
100 grs. de

i reservamos. Lavamos y cortamos la popa
canonigos en dados pequefios, la cocinamos en
aceite de oliva aceite de oliva y reservomos. Pelamos los
vinagre blanco  langostinos. En una sartén con una base

de manzana de oceite de oliva doromos los ajos

sal lominados, ariadimos los gulas, los

pimienta langostinos, la guindilla, una pizca de sal y

salteamos. Una vez listo, afiadimos el

1tomate madur o ' '

1 ::n:l't\iri:du o perejil picado finamente y reservomos

150 grs. de En este momento emulsionomos o

tomate; cher vinagreta, rectificomos de punto de sal y
™Y shodimos el licuado de canénigos.

12 langostinos Separamos las claros de las yemaos y
reservamos. Ponemos en marcha la
sartén con las gulas, los langostinos,
ofiadimos los papa cocinodos, las claras y
dejomos cocer hasta que los claras estén
hechaos.

Montamos el plato con una base de

candnigos, zonahorio, los tomates cherry

cortados, €l alifio de la vinagreta y encima
x4 pers. los gulas y langostinos.
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LOMO DE ATUN
CON BATATAY
CREMA DE BERROS

1kg. lomo de
atun fresco
cilantro

1ajo

batatas

500 grs. de
yema de huevo
berros

2 papas

1 cebolla

vino blanco seco

crema, lo cocinam
oliva, lo cubrimos de agua y lo degjomos
cocer durante 10 minutos.
Pelomos la batata, la ponemos en un cozo
con una pizca de sal y cubrimos con agua.
Una vez cocida r el agua,
ascurnimos bien, trituramos y reservamos.
Haremos un maojo de cilantro bastante
denso y reservomes

En un cozo afiadimos un poco de aceite de
oliva, doromos unos ojos en ldminas,
afiadimos el vino blanco y dejomos reducir.
Una vez evoporado el olcohol, afiodimos la
paosta de mojo verde, un poco de agua y
dejomos cocer unes minutos. Afiadimos los
berros @ los papos y la cebolla y trituromos
hasta dejar una crema fino.

Marcamos el atin a fuego vivo por los dos
lados y terminamos de cocinar el mojo
hervido unos minutos hosta que esté ensu
punto. Emplatamos con una légrima de la
crema de berros, un poco del puré de
batata y encima el lomo de atdn solseado
con un poco del mojo hervido de su
coccién.




RISOTTO DE NATA
Y CHAMPINONES

400 grs. de
arroz bomba
11. de caldo de
pollo
11. de nata para
cocinar
2 cebollas
1 puerro
1ajo
perejil
50 grs.de
champifiones
vino banco
2 pechugas de
pollo
sal
pimienta blanca
100 grs. de
queso
parmesano
rallado

Limpiomos las

cortomos y empezamos a cocinar o

fuego medio en la ollo en la que vomos o
cer el arroz.

Limpiomos las pechugas de pollo, las
cortamos en dados y reservamos.
Mezclamos la nata con el caldo de pollo,
ponemos o hervir y reservomos. Picomos
finamente el perejil y reservamos.

Limpiomos los champifiones, los cortamos
en léminas ho muy finas y se los afiadimos
al rehogado de los cebollos, gjos y
puerras y dejomos cocinar. Afiadimos el
arroz, el vino y degjomos reducir para que
se evapore el alcohol.

Psteriormente, cubrimos con el calc

Nata y remaovemas mientras se va
cocinando. Afiadimos los doditos de pollo
y dgjamos cocinar,

Afiadimos el parmesanoe rallado, el persjil
picado finamente y nos di

emplatado final en un plato sopero
decorado con una romita de pergjil




SOLOMILLO DE CERDO CON
SALSADE ALMENDRAS Y
CEBOLLA MORADA

250 grs. de ‘ obo con el pimentdn, el
solomillo de ajo el vinagre, el aceite el vino y sinla
cerdo cebolla moroda ni las dmendras

1 cebolla morada Usamos la mitad del adobo para el

30 grs.de solomillo y el resto lo reservomos pora lo
almendras salsa final.

ajo

40 grs. de Picamos lo cebolla y hervimos las
pimentén dulce almendra para retirarles la piel Sellomos
2 grs.de el solomillo en la sartén y pochamos los

pimentén picante cebollas morados.

tomillo Afadimos el adobo con las amendras y

Vvinagre los celoollas pochados al solomillo y
vino blanco seco  hornearmos 10 minutos 4 180 gra

aceite de oliva

sal Tostamos pon 'y lo frotomaos con ojo para
pimienta negra ocompafiar.

barra de pan
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