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POLLO ENSALSADE CAVA
CON ESPARRAGOS
SALTEADOS

4 muslos de pollo Pelomos, lominamos los dientes de ajo y

1 cebolla

2 zanchorias
ajo

8 ciruelas pasas
8 orejones de
albaricoque

4 orejones de
melocotén
uvos pasas

2 lonchos de
panceta

cava

harina

aceite de oliva
laurel

tomillo
pimienta negra
sal

perejil
esparragos

los doramos con un chormito de acelte.

Pelamos y picamos la cebolla y la
afiadimos. Trocearnos las zonahorios y las
incorporamos. Agregamos el laurel, el
tomillo, sazonomos y cocinamos las
verduras duronte 15 minutos
aproximadomente. Reservomos.

Salpimentamos los muslos de pollo y los
pasomos por haring, los marcamos en
una sartén con un chorrito da ocaita
Anadimos el cava y dejomos que se
cocine todo junto. Retiramos los muslos,
retiramos el lourel y trituromos la salsa

Ponemos la salsa en otro caldero,
agregamos los muslos de pollo y
afiadimos los ciruelas posas, lkas uvas
paosas ¥ los orejones. Dejamos que se
cocine todo junto un poco mas. Cortomos
lo panceta en taquitos y los doromos en
una sartén con un poco de accite.

Hocemos lo mismo en otra sartén con los
espdrragos. Una vez dorados los
colocaremos junto a nuastros muslos de
pollo ya cocinados para el emplatada
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POTAJE DE
COSTILLAS CON
PAPAS Y MILLO

perejil
1puerre

1 cebolla

2 tomates

1 pimiento rojo
ajos

1apio
orégano
tomillo
romero
calabacin /
bubango
calobaza
piias de millo
popas

1kg. de costillas
cilontro

aceite

_MI?J X4 pers.

Ponemos en un caldero los popas con las
plfios de millo, lo cubrimos de agua y lo
dejomos hirviendo Cortomos las costillas
vy las reservamos.

Hacemos el mojo de cilantro triturando
cilantro, aceite, vinagre, sal, pimienta negra
y cjos. Reservamos el mojo

Cuando los papas y los pifios estén medio
cocinades oficdimos ks costillos cortadas
que teniomos reservadas. Picamos lo
calabaza y el bubango /ealobacin pora el
potaja

Para la fritura ponemos en una sartén
acelte de oliva y anadimos la cebolio, el
pergiil, el puerro, los tomates, los gjos, el
apio y dejomos gue cocine

Lo trituramos todo con un poco de agua 'y
se lo afodimos al caldero de los pifios y el
agua hirviendo. Introducimos los verduras
cortadas, los popas y dejomos que se
cocine todo junto hosta que esté todo
tierno.
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SOLOMILLO ENVUELTO EN
BACON CON BERENJENAS Y
CARAMELO DEVINO

berenjenas
harina

sal

miel

vino tinto
800 grs. de
solomille de
cerdo

700 grs. de
champifiones
12 lonchos de
bacon

vino blanco

1 guindilla cayena

aceite de oliva
perejil
pimienta

MIN | X4 pers.

Limplamos los champlfiones, los cortamos
en léminos Y los reservamos.

Pelamos y picamos los dientes de ajo v los
ponemos a dorar en una cozuela conun
chorro de acelte de oliva.

Cuando empiecen a dorarse anadimos
los chompifiones cortados y una
cucharada de harino, rehogomos e
incorporamos el vine blanco y cocinamos
durante 25 minutos. Si se seca se le puede
agregar agua, cortamos los medallones
de solomillo y los envolvemos con una
loncha de beicon Los salpimentamos y los
marcamos a la plancha 2 minutos por
cada lado,

Cortamos las léminas de berenjena, las
pasamos por haring, freimos en una
sartén en vine tinto y afiadimos miel.

Emplatomos el solomille bafiado con
nuestras salsa de chompifiones
acompaficdo de nuestras berenjencs con
caromelo de miel.



ARROZ DE BATATA
CON LOMO DE
SALMON

1 batata

1lomo de salmén
1 chalota

ajo

aceite

pimienta negra
250 grs. de arroz
(granc redondc)
caldo de
verduras

vino blanco
tomillo

queso rallado

Coclnamos la batota en agua hirendo.
Cuando la tengamos cocinado,
Separamos Unos toquitos que dejaremos
para emplatar y el resto lo trituromos
para hacer un pure.

Picamos los gjos y los rehogomos con los
chalotas previomente picados tombién.
Ponemos el caldo de verduros a calentor
por otro lade y en el caldero del scfrito
afnadimos el arroz y el vino blonca:

Dejomos que reduzca un poco, aiadimos
sal, la pimienta y vamos gregando caldo
sin dejar de remoaver. Antes de retirar del
fuego afadimos el queso rallado y el puré
de batata. Por otro lado, marcamos el
lomo en la sartén.

Emplatamos y sobre el risotto pondrermos
nuestro lomao Decoramos con el tomille y
con los cuadraditos de botata que
separomos al principio.




PULPO CON SALSA
DEMANGAY
PAPAYA

1kg. de pulpo Ponemos el pulpo enla olla répida y

4 paopas sazonamos. Cocinamos con agua

5 dientes de ajo durante 15 minutos. Lo escurrimos y
cortamos en trozos. Pelomos y picamos

2 yemas de o——

huevo
1manga Reservamos. Pelomos, picomos los ajos
p jos Yy
1papaya la cebolleto, lo rehogomos con aceite de
aceite de oliva oliva en una sartén. Pelomos, picomos la

1 naranja popaya y el mangg, los afiadimos y
pimenton dsjomos que cocine todo junta.

sal
hojos de

Exprimimos la naranja y afiadimos este
b 7umo a los frutos pochadas. Dejomos que
canonigos cocine un poco mas, retiramos del fuego y
cebolleta trituromos para hacer la salsa. Freimos los
fresas popaos y saltecmos el pulpo en una sartén
vinagre con un chorro de oceita

Cortamos las fresas y hacernos una
vinagreta en la que sumergimos los
conoNigos.

Emplatamos las popaos con el pulpo, los
fresas y los candnigos con su vinagreto,
salsecmos y espolvorecmos pimentdn.
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