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CORDON BLUE
RELLENO CON
CREMA DE PLATANO

2 pechugas de Limpiomos las pechugas, las dorimos en

pollo forma de lioro y reservamos. Pelamos las
pon rallado papos. Cortomos los cebollos y los ojos.
harina

Ariadimos el jengilre rallado, el comino, un

2 huevos chorrito de vinogre, los pldtanos en

sal rodaojas y dejomos cocinar: Afiadimos un
pimienta poco de sal, trituramos y reservamos.

5 plétanos

maduros Cocinamos las lonchas de bacon hasta
2 cebollas que estén doraditas. Estiromos las

ajo pechugos de pollo y ponemos o cremita

ite de air I de pldtano. Los envolvemos con el bacon
aceite e.gl o.so en forma de ciindro y posamos por
4 grs. de jengibre |ying huevo y pan rallado. Las doromos

perejil en sartén y terminamos en el horno
comino en polvo  previomente precalentado o 180 grados
5 lonchas de duronte 8 minutos. Cocinamos en una
bacon sartén el gjo y afiadimos pimentdn, pereil,
vinagre blanco los papaos y salteamos.

3,p°p°s, Retiromos €l pollo del horno y

pimenton emplatamos con una ldgrima de la crema
ahumado de plétono y encima los papitos con

aceite de oliva pimentsn.
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LOMO DEDORADA CON
CREMADE CEBOLLAY
REDUCCION DE BALSAMICO

4 lomos de
dorada

ajo

3 cebollas
400 grs. de
papas bonitas
perejil
guindilla

sal gruesa
500 ml. de nata
500 ml. de
vinagre
balsémico
azicar

sal

pimienta
aceite de oliva

Llenamos un caldero con agua, sal gruesa
y ponemos las papas bonitas a cocer.

Limpiomos los lomos de dorado de
espinas, marcamos por el lado de la piel y
reservomos. Ponemos el vinagre en un

o con el azlcar y lo dgjamos reducir
hasta obtener la textura deseada.

En una sartén cocinamos los ajos
previomente laminodos hasta que doren.
Ariadimos la guindillo, el perejil, un chorrito
de vinagre y reservamaos.

Retiromos las popos y los secomos
Fondeamc y los gjos sin que
caojon color. Afiadimos la nota y dejomos
cocinar: Trituramos, colomos, rectificomos
y reservamos. Los lomos de dorada
terminamos en el horno previamente
calentodo @180 grados duronte 3 minutos

Emplatamos con uno Idgrima de la crema
de cebolla y ponemos encima del lomo
de dorada, los papas nuevas y la ajoda
por encima.
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CANELON DE ACELGAS
RELLENO DE MARISCO
CONTOMATE Y ALBAHACA

400 grs. de
acelgas

2 cebollas

15 langostinos
300 grs. de
mejillones
ajos

1puerro
cilantro
albahaca

11. de leche
aceite de oliva
500 ml. de
tomate frito
sal

pimienta
harina

vino blanco

A

50
MIN)/ X 4 pers.

En una ollo, infusionomos la leche con
aloohaca y una pizca de pimienta blanca.
Limpiomos los langostinos y tostomos las
cabezas. Una vez terminado, se las
afiadimos ala leche

Limpiomos y cortamos las verduras.
Ponemaos en una sartén los gjos, las
cebollas, los puerros y el acelte de odliva. Lo
cocinamos a fuego medio sin dejor que
caja color.

Escaldamos los acelgas y cortamos la
coccidén en ogua con hielo

En un cazo pequefio, doramos 2 ajos
Afiadimos el tomate frito y cocinamos unos
minutos. Ponemos 4 cucharadas soperas
de harinay vertermos 750 ml. de leche
infusionada anteriormente y lo cocinamaos
hasta que la bechamel coja cuerpo.

Con los verduras ya cocinadas afiadimos
los langostinos, los mejilones y un poco de
vino blanco.

Cuando estas elaboraciones estén listas
redlizamos los canelones usando los hojos
hervidas de acelga como pasta. Los
rellenamos de marisco con una base de
tomaite en una fuerte de horne. Nopoamos
los canelones con la bechomel y lo
llevomos al horno a 200 grados durante
10 minutos.



CREMA DE BROCOLI CON
COSTRONES Y
CRUJIENTES DE SERRANO

500 grs. de
brécoli
10grs.
3 cebollas

ajo

4 papas 4

4 rebanadas de
pan

aceite de oliva
aceite de girasol
harina

maicena

sal

pimienta blanca
10 lonchas de
jomén serrano

30
MIN X4 pers.
N

Precalentamos el horno a 130 grados y
colocamos en la bandsja las lonchas de

de cilantro jomdn para que se vayan secando

alrededor de 15 a 20 minutos. Empezamos
limpiando las verduras, pelamos las popas,
los cortamos en trozos medianos y los
reservamos en aguo. Pelomos las cebollas,
los ajos y los reservamos.

Separamos los ramillstes de brécoliy
reservamos. En una olla ponemos aceite y
afiadimos las cebollas, los ajos v los
doramos. Afiadimos las papas y agua hasta
que cuora. Cuando hierva afiadimos el
bréeoli, un poco de sal. pimienta y dejamos
cocer hasta que estén tiernos, afiadimos el
cilantro y retiramos del fuego. En otro cazo
pequefio ponemos agua o hervir, afiadimos
los ramilletes de brécoli y los cocemos al
dente Realizamos una masa mezclando a
partes iguales harina, maicena, una pizca de
sal y agua fria para freir este brécoli.

Cuando la crema esté cocida la trituramos
bien y la colomos. Comprooamos que el
jamén quede crujiente en el horno Tostomos
laos rebanadas de pan en una sartén con
una gota de aceite de oliva por las dos
caras.

Servimos la crema en un plato sopero
coronado por el crujiente de jomdn, el
brécali frito y unos hojos de cilantro,



en el mundo real

MACARRONES CON
SALMON Y SALSA
AURORA

500 grs. de
macarrones
400 grs. de
salmon
albahaca
perseijil

ajo

vino blanco
4 |. de leche
sal
pimienta
nuez moscada
130grs. de
mantequilla
130 grs. de
harina

8 tomates
maduros
agua
azicar

2 cebollas

Ponemaos una olla al fuego con sal para
cocer la pasta. Ponemos lo leche a
infusionar con la nuez moscada y una
pizca de sal, pelomos las cebollas y
fondeomos en un caldero junto con los
ojos. Afiadimos el tomate cortado en
trozos, cuorimos de agua, salpimentamos
y dejomos cocer.

Para la bechomel preparamos un cozo
con la montequillo, la disolvernos,
cocinamos la harina sin que coja color,
ofiadimos la leche infusionada y
cocinomos hosta tener lo textura
deseada. Trituramos el tomate para
cbtener la salsa , colamos y rectificamos
de ocidez

A la bechomel resultante le mezclamos la
salsa de tomate hasta obtener el color
rosado corocteristico de la solsa aurora,
rectificamos de punto de saly
reservomos. En una sartén gronde
cocinomos o fuego vivo el salmén
previamente cortado en tacos medianos,
le afiadimos vino blonco, la salsa auroray
perejil picado finomente

Cuando estén los macarrones cocidos
emplatamos y coronomos con unas hojas
de aloahaca
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