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! CALDO VERDE CON
HUEVO, GARBANZOS
Y CALABACIN

calabacin /
bubango
cebolla
huevos
papas
garbanzos
panceta
ajos

perejil
agua
aceite de oliva
sal
pimienta
cebollino

IN, X4 pers.

‘ &)

Cortamos los calabacines o bubangos en
dados y los incorporamos en una cazuelo.

Hacemos un soffito con cebollo, ajoy
pergjil e incorporamos la panceta y
cuando esté todo bien dorado lo
agregamos a la cazuelo.

Seguidamente cortomos popas en
laminas y las pondremaos en un caldero.
Introducimos también los goroanzos y lo
cocinamos todo jurto hosta que los
garbanzos estén tiernos. Cuando todo
este cocinado metemos dos huevos en el
caldo y lo removemos un por de minutos

Emplatamos en un cuenco y le afiodimos
cebollino que previomente holbremos
cortado.



ROLLOS DE QUESO DE CABRA
CON MERMELADA DE
CALABAZAY SECRETO IBERICO

queso de cabra
calabaza

pasta rollito
secreto ibérico
azucar

huevo

sal

pimienta

Para la elaboracion de lo tos
cortomos el queso de cabra entiras y lo
reservomaos

Utilizamos los léminas de pasta,
colocomos las tiras de queso de cobra en
la pasto, las enrollomos y las sellamos con
huevo.

Para elaborar la mermelada de calabozo,
quitaremos la piel y lo cortaremaos en
dados e incorporaremos la misma

tidad de azlcar gque de calabaza y la
cocinaremos.

Antes de que esté a punto de acabar la
coccidn cortomos los pimientos y los
afiadimos.

Freimos los cilindros de quesoy
marcamos el secreto ibérico en la parrilla

Finamente, emplatamos con una base de
mermelada de colobozo con los cilindros

e queso encima y el secreto lbérico a la
plancha.




SOLOMILLOAL
ROMERO CON CREMA
DE BATATAY PESTO

solomillo deres  Ponemos ¢l solomillo de res en sal y
masa de hojaldre pimienta. Lo marcamos, lo reservamos y lo
enrollomos en hojoldre Lo ponemos al

romero
batata horno durante 15 minutos a una

. temperatura de 180 grados.
pistacho
queso Para la crema de batato, primero la
parmesano ponemos a guisar, afiadimos la
albahaca mantequilla y trituramos hosta que
aceite de oliva quede cremosa.
sal

Para elaborar el pesto trituraremos la
alochaca con aceite de oliva virgen,
pistachos y el queso parmesano. Esta
salsa la reservamos para boriar el
solomillo,

pimienta negra

Socamos del horno el solomillo y
comprolbomos que la carmne esté ensu
punto.

Finalmente emplatomos la batata junto
con el solomillo, el romero y lo bafiomos
conlo salsa de pesto
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SALTEADODE
POLLO CON LIMON

500 grs. de pollo
1 cebolla

2 dientes de ajos
1 pimento verde
1zanahoria
1puerro

cilantro
hierbahuerto
cebollino

2 limones
jengibre rallado
comino

zumo de limén
aceite de oliva
salsa de soja
miel

polenta

orégano

anis estrellado

Limpiomos las verduras, las cortomos y los
reservomos.
Preporomos la polento. Para ello
ponemos agua en una olla, esperamos a
que empiece o hervir y afiadimos sal,
orégano y anis estrellado. Removermos
onstantemente con una varilla para
evitar que se formen grumos.
Topomos la ollo, bajomos el fuego a
minimo y cocemos a fuego lento durante
30 minutos. Pasado ese tiempo afiadimos
la salsa de sojo y removermos bien.

Disponemos la polenta en una bandejo de
cristal de tal forma que se montengo un
centimetro de gr: gjomos que se
enfrie y se gquede completomente
solidificado.

Mezclomos el alifio con zumo de médn,
soja, miel y reservamos. Cortamos el pollo
entiros Y reservomaos. Prep()mmos un
cazo con aceite de girosol, enharinamos
en maicena las tiras de pollo, freimos a
fuego fuerte las doramos y reservamos.

En una sartén a fuego fuerte, cocinamos

hasta dorar, afiadimos el
pollo frito, el alifio y cocinomos hasta que
reduzca
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