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COGOLLOS DE GRANADAY
MEJILLONES CON
MANTEQUILLADE CEBOLLINO

cogollos de Ablondomos la mantequilla y picamos el
lechuga cebolino. Limpiomos los cogollos,
granada preparamos la vinagreta y ponemos a

. r los berenjencs.
berenjena asada osa yena:

cebollino Una vez asadas, los picomos finomente
mejillones Junto a mads cebolino y desgranamos la
vino blanco granoada. Lo juntomos todo enun bol y
sal reservamos, Picomos la chalota y lo
aceite de oliva rehogamos con maontequilla en una sartén
virgen extra or:nplig Cuando c-?-.sté bien cgliente
afadimos los mejilones, el vino blancoy
topamos hasta que se abran y dejomos
templar:

chalota

mantequilla

lima

vinagre macho Ponemos en un bol grande unas
cucharadas del agua de los mejillones, la
berenjena con el cabollino y la granada y
mezclomos bien.

Una vez que esté blanda la mantequiillo, la
revolvemos bien con un poco de sal, el
cebollino y el zumo de lima. Hocemos un
churrito con ayuda del papel fim y lo
metemos en la nevera para gue se
endurezca.




CEBOLLA RELLENA DE
POLLO EN SALSA DE SIDRA
CON CRUJIENTE DEBACON

4 cebollas
blancas
pechuga de
corral

4 huevos

ajo

sidra

2 manzanas
rojas

millo dulce

sal

pimienta negra
pan rallado
perejil

bacon chumado

Pelamos cuctro cebolias bloncos.
Cortamos ko tapa superior v las vaciamos
socando todas los copos del interior y
dejondo dos capaos exteriores.

La porte de los cebollas que hemos
vaciado, la vertemos en una sartén con
aceite de olivo. Afiadimos pollo crudo
picado, pimientos de piquillo en conserva,
agjo, millo, pan rallado y una pizca de sal.
Una vez terminado, lo dejomos enfrior.
Con esta mezcla rellenamos las cebollos.
Reservamos.

Ponemos a guisor 4 huevos con sol
durante 10 minutos. Los refrescamos con
agua frig, los pelamos y los picomos.
Para la salsa, picamos cebolla, ajo y
manzona Y salteamos todos estos
ingredientes en una sartén hasta que se
doren, momento en el que afiadimos lo
sidra. Regomos los cebollas rellenas con
esta salsa y horneomos durante 15
minutos. Mientras, cortamos el bacon en
trozos y vamos salteanda.

Presentamos ko cebolia en el plato con la
salsa. Afiedimos el bacon y el huevo
rallodo para complementar el ploto.
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BACALAO CONFITADO SOBRE
GARBANZOS EN CREMAY FRITOS
CON ESPARRAGOS VERDES

lemo de bacalao Empezomos elaborando la crema con los
garbanzos garbanzos cocidos, a los que afiadimos
oj - o;:eite de olivo, Iimég, cor;elo,_ cil_ontro,

" . pimentdn, un poco de sal y pimienta negra.
ocellte de oliva Con una batidora trituramos todos los
esparragos ingredientes hasta obtener una crema
verdes consistente y homogénea y reservamos.
azucar

mantequilla Disponemos los lomos de bacalac enun

caldero con aceite, los cubrimos con el ajo
picado muy fino y afiadimos el laurel.
Dejomos confitar a fuego suove Lo
mantenemos asf hasta que esté hecho el
canela en polvo  bacaloa

cilantro i i

& S Mientras confitomos el bacaloo, en una
pinemon sartén con el oceite bien caliente freimos el
limén resto de los garbanzos. Cuondo estén
laurel hechos, retiramos y reservamos.

Con mantequilla y azdcar hacemos un
caramelo y ofiodimos los espdrragos
verdes frescos en juliona. Los cocinamos
haosta que estén blandos y queden
brillontes.

Montamos el plato poniendo una base de
crema en forma de légrima. Sobre la
crema presentamos el bacalao confitado
junto a los espérragos. Terminamos
colocando encima los garbanzos

x4 pers. fritos. o




SOLOMILLO DE CERDO RELLENO DE
CIRUELAS CONPAPAS Y SALSA DE
QUESO AZUL CON NUECES

solomillo de
cerdo

puerro
ciruelas pasos
zanahoria

ron

vino dulce
queso azul
leche

nata

nueces
cebolla

perejil
manzana

sal

pPopos

romero en rama

Cortamos los verduras en trozos
pequefios junto a los ciruelos v las
manzanas. Salteamos todos estos
ingredientes y afadimos el vino dulce, el
ron y dejomos reducir y reservomos.

Lavamos y cortamos las papes y las
colocomos en un coldero cubiertos con
aceite de pimenton. Afiadimos romero y
los dejomos al fuego sin que lleguen al
punto de ebullicién. Cuando estén
cocinadas, las mantenemos en su propio
aceite hasta serviras.

Abrimos el solomillo en modo libro con dos
cortes y colocamos el relleno extendido
en su interior. Lo enrollomos desde un
extremo a otro y lo ctamos con hilo de
bridar para sujetar el relleno. Lo
salpimentomos y lo doramos en una
sortén por todos los lados para que
quede bien sellado antes de hornearlo.

Para la salsa de acompafiomiento, en un
caldero ponemos el queso ozul, los
nueces, leche, nata, sal y pimienta y
dejomos hervir durante dos minutos.

Una vez listo, servimos el solomillo sobre la
cama de papas Y lo regamos con la salsa

.
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ATUN PATUDO DE
CANARIAS CON GELATINA
DE SANDIAYLIMON

200 grs. de attin  Limpiomos y cortomos ka pieza de atdin en

patudo lomos rectangulares y preparomos la
semillas da marinada. En un cuenco y con la medida
PO, de una cucharada de postre,

incorporamos la mostaza. Aiadimos

mostaza de Dijén 1orien ol jengibre, cortado muy fino en

jer!gib_r'e loscas, y una cayeno pequerio.
guindilla Incorporamos salsa de soja, aceite de
cayena aliva, sal y una pizca de pimienta.
salsa de sojo Movemos bien.

aceite de oliva

Pelomos la sandia y extraemos varios

virgen porciones con una cuchara sacabolas o
sal poarisina pora complementar la marinada.
sandia Cubrimos el atdn con la mezclo y dejomos
lima macerar.

gelatina

pimienta negra  Con lo sondia sobrante cortomos varios
trozos Y lo trituromos junto al zume de la
lima y afiadimos sal. Calentomos el jugo,
al tempo que vamos poniendo a remajo
los hojos de gelating, los que fundiremos
dentro del zumo de sandia.

En una bandeja vertemos todo y lo

dejomos en la nevera hasta que adquiera
consistencia.
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