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ATUN PATUDO DE
CANARIAS CON GELATINA
DE SANDIA Y LIMON

200 grs. de atuin  Limpiomos y cortomos ko pieza de atdn en

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

incorporamos la mostaza. Aiadimos

mostaza de Dijén yormien ol jengibre, cortado muy fino en

jer!gib_rve lascos, y una coyena pequeiia
guindilla Incorporamos salsa de sojo, oceite de
cayena oliva, sal y una pizca de pimienta.
salsa de sojo Mowvemos bien.

aceite de oliva

Pelomos la sandia y extraemos varios

virgen porciones con una cuchara sacabolas o
sal parising para complementar la marinada.
§°"d'° Cubrimos el atin con la mezclo y dejomos
lima macerar.

gelatina

pimientg negra Con la sandia sobrante cortamos varios
trozos y lo trituromeos junto al zume de la
lima y afiadimos sal. Calentomos el jugo,
al tempo que vamos poniendo a remojo
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.

x



PASTEL DETERNERA
CON SALSA DE YOGURT
Y HIERBAHUERTO

2 berenjenas
pimiento rojo
cebolla

ajo

carne molida
mixta

vino blanco
perejil
tomate frito
queso para
fundir

harina
mantequilla
sal

nuez moscada

yogurt

pepino
hierbahuerto
aceite de oliva

4O
MIN ) x4 pers.

Para la salso, trituramos el yogurt junto a
medio pepino sin piel y sin pepitas.
Incorporamos el hierbohuerto, ponemos a
punto de sal y dejomos reposar en la
nevero.

Para la musaka, hacemos una bechamel
primero. Con la mantequilla y la harina
preparamos una roux, afiadimos la leche
caliente y removemos para evitor grumos
y reservamos.

Hocemos un sofrito con el ajo, la cebollay
el pimiento. Afiadimos la carne y
cocinamos bien. Depositomos lka mezcka
en un bol e incorporomos con varios
cucharados de bechomel y dejomos
reposar.

Laminamos la berenjena y la sofreimos
ligeromente pora disponerla en una
fuente de horno previamente engrasada.
Colocamos una capa de berenjena y una
copa de carne hasta llenar la fuente.
Afiadimos el queso para fundir y
gratinamos.

Emplatamos cubriendo con uncs
cuchorados generosas de salsa de
hierbabuena y yogurt

®



ESPALDILLADE
TERNERAALA
CERVEZA

espaldilla de Troceamos la panceta en tiros finos.
ternera Tombién lo hacemos con la cebolleta, el
panceta puerro y el gjo. En una olla se sofrie y
cebolleta tuesta bien la ponceta. Tras unos MinuUtos,
se retira el exceso de grasa de la panceta
pUerT y se afiade Una pizca de aceite de oliva, la

papas cebolleta, el puerro y el ajo.

ajo

laurel Se corta la come en trozos poro guisar, y
sal una vez que ka verdura esté sofrito, se
harina anaden los dados de carne en el fondo y

se doran. Se agrega el laurel y harina y se

cerveza ;
le da unas vueltas para que coja buen
gL gusto

Se vierte la cerveza y se espera a que se
reinicie el hervor. Se cubre con aguaq, se
salpimienta y se guisa de 35 a 45 minutos
tapado. Incorporomos los popos.

Pasado el tiempo, se comprueba que la
carne estd bien tierna y emplatomos.

Estudia en el mundo real
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CALDERETA DE VIEJA
CON ANIS Y MAJADA
DE FRUTOS SECOS

vieja sin
escamas

caldo de
pescado

anis estrellado
licor de anis
popa negra
cebolla
pimienta negra
zanchoria
pimiento rojo
pimiento verde
puerro

tomate en rama
pimentdén
laurel

tomillo

cilantro

pan de molde

Cortamos y troceomos los verduras para
elaborar un sofrito. En un caldero
vertemos un chorrito de aceite de oliva 'y
ponemos a fuego medio. Afadimos los
verduras, las hierbas aromdticas, el caldo,
los papas y sclomos al gusta

Limpiomos la vieja y lo afiadimos a lo
caldereta. duronte 8 minutos. En una
sartén con aceite bien caliente freimos
pan y dejamos escurrir:

Para el majado, trituromos el pan frito
junto a los frutos secos, qjo, cilantro, sal y
un chorrito de cceite de oliva y lo
incorporamos a la caldereto. Cuando esté
listo, servimos en un plato hondo y
aderezomos con cilantro.




SOLOMILLO DETERNERA
_EMPANADOEN
OREGANO CON PAPAYA

solomillo de Rebozamos el solomillo en orégano,
ternera salpimentomes y doramos, vuelta y vuelta,
mostaza enuna sartén con aceite de olivo. Cuando
orégano esté totalmente sellodo lo horneomos
durante 16-20 minutos. Posado este
papaya tiempo, se soco, se corta el solomillo en
papas dos partes y reservomos.
tomates cherry
chalota Troceomos los verduros y los ponemos o
azucar cocer de modo que queden al dente Se
mantequilla cuelan y se reservan. Hervimos una papa
con piel y una vez cocida, le sacamos el
interior, ko dejomos hueca y reservamos.

sal

pimienta negra
aceite d‘? oliva Elaboramos una salsa a base de cebollo,
zonahoria noto, caldo y mostozo. Preparamos los
hoja de espinaca hojos de espinacos y los freimos con el
cebolla aceite muy caliente hasta que nos queden
nata crujientes.

caldo de temera )
Servimos colocando la salsa en la base

del plato. Ponemos el solomillo y, @ un lado,
lo popa con los verduras dentro.
Afiodimos los chips de espinacas.




RAPE REBOZADO CON
SALSA DETOMATEAL
AZAFRANY KALE

800 grs. de rape Elaboramos el caldo de pescoado con los

P
Qjos
harina
huevos
aceite
pimienta

tomates
cebolletas
azafrén
caldo de

pescado
vino blanco

)
MIN x4 pers.
N

espinas y la cabeza del rape

Pelamos y cortamos las cebolletas y los
ajos. Rehogomos en una sartén con un
chorro de aceite e incorporamos los
tomoates troceados. Afladimos el ozafrdn y
el vino blanco y cocinamos a fuego lento.

Incorporamos el caldo de pescada Una
vez cocinado, trituramos hasta obtener
una salsa

Para la preparacion del pescado,
cortamos el rape, salpimentomos y lo
rebozamos con huevo y harina. Freimos.
Dejomos enfriar y lo colocomos en una
fuente bafiado por la salsa que hemos
eloberado

Preparamos unas papas fritas como
guamicion y hervimos el kale en el caldo
de pescado.




DORADAALA
PLANCHA CON ARROZ
Y CHIPS DERABANO

lomeo de dorada  Elaboramos el caldo con las espinas y la
200 grs. de arroz cabeza dela doraday reservamos el
I

1puerro e

1 loebollo Pelamos, cortarnos y picamos la cebolleta,
Qjas los dientes de qjo y el puerro. Lo afadimos
tomates 0 una cozuelo con un charrito de aceite.
tomates cherry  Agregomos los tomotes pelodos y

tinta de calamar troceados. Sazonomos y rehogomos todo
aceite bien. Incorporamos el arroz, las tintas y el
perejil caldo. Cocinamos durante 15-20 minutos.
pimienta negra En el siguiente paso, ponemos agua a
calentar. Cuando empiece a hervir
afiodimos los tomates cherry. Escaldomos
durante 1 minuto. Retiromos, refrescamos,
pelomos y reservamos.

Salpimentamos los lomos de pescado
para cocinarlos a ka ploncha. Lominamos
el rébano y lo freimos en una sartén con
aceite calienta

Servimos el arroz negro en el plato y
colocamos los lomos de pescado encima
Adornamos con los tomates cherry y el
rdbano crujiente

CANSA . #

ia en el mundo real




COSTILLAS DE CERDO
CON CHAMPINONES Y
CONFITURA DE FRESA

500 grs. de
costilla de cerdo
chaompifiones

75 grs. de
mostoza

2 dientes de ajo
aceite de oliva
tomillo

perejil

sal

papas medianas
250 grs.de
fresas

250 grs. de
azucar

berros

Lavamos las popos Y las hervimos enun
caldero con agua. Escurrimos, dejomos
enfriar y las cortomos en dos mitades.

Lavamos y secamos los champifiones,
picamos [os dientes de cjo y los

esparcimos sobre los chompifiones.
Afodimos el tomillo, sozonomos y
regamos con un chorro de aceita
Dejomes macerar la preparacion durante
10 minutos.

Calentamos aceite en una sartén y los
salteamos afiadiendo perejil picade.
Reservamos y preparomos las costillas.
Los cortomos y los introducimos en un
caldero con ogua, sozonamos y
afiadimes unas ramitas de pergijil

Cocinamos durante 20 minutos. Pasado
este tiempo, escurrimos y dejamos que se
atemperen para untarlos con mostaza y
homeomos durante 5 minutos.

Para la confituro, lovames y cortamos los
fresos. Los moceramos con czdcar en un
cozo dejondo cocer durante unos Minutos
para obtener la salsa.

Emplatomos los costillos con la confitura
de fresq, las papas sancochadas y
los champifiones salteados.

.




5 SECRETO IBERICO

guanabana
secreto ibérico
popas

aroma de vainilla
liquido

ajo

puerro

cebolla

perejil
cebollino
caldo de came
mantequilla

CON SALSA DEPINA
Y GUANABANA

Limpiomos de grosa el secreto y lo
cortamos en dos mitades. Salpimentamos,
MArcomos en Una sartén y reservamos.

Preparamos la salsa de pifia y
guandbana. Para ello, picamos las
verduracs, la pifia y sacomos la pulpa de
guandbana. Rehogomos en una sortén
con un poco de aceite y ofiadimos el
caldo de carne Reducimos y trituromos.

En un caldero ponemos los papos a
guisar y hacemos con ellos el puré, ol que
afiadimos vainila y mantequilla.

Servimos el puré de papas; encima
colocamos la carne que cortaremos en
filete o en medallones y solseamos por
encima. Decoromos con cebolline.




LOMO DE MERLUZA A LA PLANCHA
CONVINAGRETA DE SANDIA,
TOMATE Y CHIPS DE RUCULA

lomo de merluza
sandia

tomate en rama
vinagre de Jerez
cebollino

rucula

aceite de oliva
virgen

sal

pimienta negra
limén

Lavomos la merluza y la cortamos ol
gusto. En una sartén con un poco de
aceite de oliva lo marcamos hasta que se
nos quede medio hecha antes de meterla
al horno y reservamos.

Para la vinagreto, cortomos en dados la
sondio, el tomate, el cebollino y aficdimos
el vinagre de Jerez, aceite de dlivay un
zumo de limén con su ralladuro. Esta
mezcla la usaremos para aderezar la
merluza. Posomos también por la sartén
vorios trozos de sandia.

En una bandejo de homo colocamos lo
merluza y mientras se horneo,
preparamos la ricula crujiente Para ello,
lavamos las hojos y los freimos
brevemente en cceite caliente

Presentamos ko elaboracién colocando
los lomos de merluza en un plato.
Regamos el pescado con la vinagreta de
sandia y acompofiomos con los trozos de
sandia y los chips de riculo.




GALLINAESTOFADAALA
CERVEZA CON LECHE DE
COCOY MANZANA

gallina
cervezo

leche de coco
manzana roja
zanahoria
cebolla

ajos
almendras
peladas
caldo de
verduras
perejil

papas
pimenton dulce
laurel

tomillo

curry

Cortamos y salpimentomos los trozos de
gallina para dorarlos en una sartén con
aceite

Picamos los verduras. Las ponemos a
pochar en un caldero con un chorrito de
aceite y sozonomos. Cuondo empiecen a
tomoar color, agregomos la gollina dorada,
la cervezo, kos hierbos aromdticos y las
papas. Dejamos cocinar y aficdimos
leche de coco

Dorormos en una sartén los almendraes, los
troceamos y los mojomos en un mortero.
Cortamos ka manzono en gojos,
derretimos la mantequilla en una sartén y
cocinamos a fuego bojo. Afiadimos el
azucar y un poco de agua para
caromelizor.

Emplatomos los trozos de gallina con el
caldo desgrasado. Espolvoreamos las
almendras y acompofiomos con lo
manzana coromelizada.




BROCHETAS DE TERNERA
CON PAPAS ALINADAS Y
MERMELADA DE PITAYA

1 solomillo de
ternera

3 popos

1 cebolleta

2 huevos
aceitunas
aceite
vinagre
perejil

sal

pitaya
azutcar
maicena

Guisomos las papas con piel durante
media hora en un caldero con ogua
hirviendo y cocemos los huevos en otro
cazo durante 10 minutos.

Una vez terminadas ambas cocciones,
pelomos las papas, las cortamos en
dados y los colocormos en un bol.

Hacemos lo mismo con los huevos.
Afadimos los aceitunas cortadas por la
mitad Agregamos tombién la ceballeta
picada, el perdjil y alifamos con aceite,
vinagre y sal. Mezclomos bien y
reservamos.

Troceomos la come y la colocomos en los
brochetos, salpimentomos y cocinamos
en la sartén por los dos lados.

Para la elaboracién de la mermelada,
picamos la pitaya, ka incorporamos a un
cazo ol fuego con azucar y cocinamos a
fuego lento. Para que espese, diluimos
moicena en agua fria e incorporomos.

Emplatamos los brochetas regados con la
mermelada y acompaficdas por papas.

x




l ATUN EN SUJUGO

CON PURE DE
CALABAZA

2 lomos de attin
2 papos

2 puerros

2 zanahorias

4 cebolletas
aceite de oliva
sal

perejil
calabaza
pimiento rojo
pimiento verde
caldo de
pescado

laurel

1‘{ 0
m‘:ﬁ? x4 pers.

Pelamos y picamos los puerros y la
cebolla en juliona. También el pimiento
verde y el rojo y rehogamos en un caldero
con aceite de olivo. Afadimos el caldo de
pescado, laurel y sal y dejomos reducir.

Troceamos lo coloboza y lo guisomos.
Cuando esté cocinado, ka escurrimos y
trituromos con un pPoco de aguo con sal,
elaboramos un pure y reservamos.

Salpimentamos los lomos de atun 'y
cocinamos en una sartén.

Emplotamos el pescado con los verduros
y el puré de calobaza. Esparcimos persiil
por encima.



TIMBAL DE
MORCILLAY
AGUACATE

cebolleta Picamos los cebolletas y los ajos.
ajos Rehogomos con un chorro de aceite de
puerro olivo, afadimos el puerro cortado, los
setas setas y los chompifones. Cocinamos a

. fuego lento, incorporamos al sofrito el vino
champiriones y dejomos reductr
zanahorias

morcilla Pelomos lo morcilla y la cortamos en
vino blanco pequefios trozos. La cocinomos junte ol
huevos resto de ingredientes y agregamos lo
sal menta picada. En un bol batimos los
oceito huevos, afiadimos sal e incorporamos a la

4 5 mezcla.
pimentén

tobasco Pelomos y troceomos los oguacates.

menta Servimos espolvoreando pimentén en un

aguacate plato. Sobre é|, ponemos el revuelto de
verduras con la morcilla utiizando un
molde Encima colocomos el aguacate y
adornamos con las hojas de menta.




ALBONDIGAS
RELLENAS CON
SALSA DE CIRUELAS

700 grs. de Ponermos a guisar los huevos al tiempo
ternera PichQ gue picamos la cebolla y la mezclomos
con la carne picada previomente

;::3:;5 sazonada. Le afadimos el huevo troceado
y volvemos a mezclar. Le domos forma a

pon rallado los albéndigas, los untomos con pan

harina rallado y freimos.

sal

pimienta negra  Pora la salsa, dejomos los ciruelos en

ajo molido en remojo durante 15 minUtos y reservamas.

polvo En un coldero agregamos un chorrito de

orégano aceite, incorporamos cebolla picada, vino

: 5 dulce, miel y caldo. Trituromos junto a los
aceite de oliva cirulas y colomos.
cebolla

vino de OPOI‘tO ©  Servimos la salsa en un plato, colocomos
Pedro Ximénez  encima los albéndigos y decoromos con
caldode came  pergjl

miel

H ;
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MAGRET DE PATO
CONFITADO EN ACEITE DE
LAUREL CON SALSA
DE MIELY MENTA

mogret de pato  Marcamos el mogret de pato por lo parte
aceite de oliva de la piel. En un caldero ponemos &l
laurel magret, el aceite suficiente para casi
el cubrirlo, el laurel y los papas cortadas en

: rectangulo. Ponemos al fuego y dejomos
hletrbobueno que se voya confitando,
nata

chalota Hocemos la salsa de miel con lo mento, el
sal vino dulce, el caldo, la nata y agregomos
pimienta negra la chalota Dejomos reducir.

caldo de came
vino dulce

Cortamos el pato y emplatomos;
bafiamos con la salsa e incorporamos los
Papas papas. Decoromos con hojas de menta.

35
MIN | x4 pers.
N




FRITOS DE PEZ DIABLO
CON PLATANO
SALTEADO Y CREMA
DESOJAYLIMA

pez diablo
plétano

brandy

huevos

limén

vinagre blanco
harina

aceite de oliva
lima

aceite de girasol
zumo de naranja
azicar

salsa de soja

Limpiomos el pescado, lo cortomos,
anodimos sal y reservamos.

En un recipiente hondo agregamos
harina y los huevos. Batimos y rebozamos
los rodajos que freiremos en una sortén
con aceite de olivo.

Pora el solteado, cortomos el pldtano, lo
doramos con el brandy en una sartén,
anadimos también el zumo de naranjo, el
azlcar y dejomos reducir.

Hocemos la crema de soja con la
botidora.

Emplatomos el pescado bafidndolo con
la crema de soja y lima.




habichuelas

2 berenjenas
grandes

1 solomillo de
ternera

2 dientes de ajo
300 grs. tomate
pera

un manojo de
albahaca

sal

pimienta

aceite

cebolla roja
azicar

vino blanco

H -
bienmecsabe
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SOLOMILLO DETERNERA
CON SALTEADO DE
HABICHUELAS Y
BERENJENA

Pelomos los berenjenos y las guisomos a
fuego lento Mientras se cocinan, picamos
los gjos, la cebolia y pochamos en una
sartén con aceita Afiadimos los tomates,
los habichuelas cortados vy la albohaca
picada. Dejomos reducir la cocciony
agregamos un poco de vino y dos
cucharadas de azlcoar.

Cortamos ks berenjenos que hemos
cocinado y las incorpoeramos al sofrito.
Ahodimos sal y dejomos cocinar. Mientras,
marcamos la carne de solomillo.

Emplatomos sirviendo el sofrito de
verduros y los medallones encima.
Decoramos con unas hojos de albchaca.



SALMON CON CHORIZO,
SALSA DE PEPINO Y
TOMATE CHERRY

2 filetes de Cortamos los tomates cherry por la mitad,
salmén troceomos los hojos de albahaca y
300 ars. de alifiamos con vinogre, sal y pimienta

9 negra. También deshuesamos los
aceituncs y las cortamos, agregamos
aceite de oliva y un poco de agua.

tomates cherry
albahaca
aceitunas negros
30 grs.de La cebolla la cortamos en juliona y la
chorizo pochamos con aceite de oliva.
yogurt natural Incorporamos el chorizo picado. Una vez
pepino cocinado, afiadimos la mezcla de los
tomates.

1 cebolla

aceite de oliva Preporomos los lomos de salmdén, que

vinagne marcaremos en una sartén. Cuando
pimienta negra  estén listos, eloboramos la salsa triturando
mento el pepino con el yogurt natural y lka menta.
sal




TERNERAALPESTO CON
REDUCCION DE MANGA

manga
1 diente de ajo
aceite de oliva
50 grs. de queso
curado

50 grs. de queso
de oveja
albahaca

60 grs.de
pifiones

sal fina

sal gruesa

250 grs. de
ternera

40 grs. de ricula
azlcar

papas
mantequilla
leche

Pelomos los popos v los ponemos al
fuego con agua. Una vez cocidas, las
aplostomos manualmente con la ayuda
de un tenedor y afiadimos un poco de
leche pimienta negra, mantequillo, sal y
mezclomos hasta que nos guede un puré.

Pelomos y cortamos el mango, lo
cocinamos con azucar ol fuego y
dejomos que reduzca.

Para lo salsa pesto trituramos el diente de
ajo, el queso de ovegja, la alochaca fresca
y los pifiones previomente tostados, la sal
¥ agregomos un poco de agua y el aceite
de oliva.

La came de ternera la marcamos enla
sartén con un poco de aceite y sal gruesa.
Emplatamos el puré con el pesto, la
ternera, la reduccion de mango, la ricula
¥ nuestros pifiones Y lascas de gqueso
curado.
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CONEJO EMPANADO
CON PAPAS Y PIMIENTOS

1 conejo
troceado

3 papas
pimientos de
padrén

ajo

pan rallado
harina de maiz
aceite de oliva
virgen extra
vinagre
tomillo
pimienta

sal

perejil

huevos

35
MIN x4 pers.

Lavamos las papas y los guisamos con
abundante oguo. Hocemos lo mismo en
otro caldero con los huevos.

Cuando las popas estén cocinadas las
colocamos en un bol cortados en dados y
afadimos sal. Lo mismo hacemos con los
huevos.

En una bondsje con profundidad,
colocomos el conejo y le afadimos
pimienta y sal. Majamos dos gjos en el
mortero e incorporames el tomilla
Seguimos majondo y afadimos vinagre y
aceite: Con esta mezcla bafiamos el
CONGJO Y reservamas.

En otro recipiente vertemos el pan rallado
y lo harina de maiz Rebozomos el conejo
y freimos.

En otra sartén, salteamos los pimientos de
padrén con un buen chorro de acelte y
sal, ahodimos los papaos cortadas y
mezclomos. Incorporomos los huevos
picados y terminomos afiadiendo persjil
picado.

®



POLLO CREMOSO CON
ENSALADA DE BATATA

tomillo

setas
chompifiones

2 pechugas de
pollo

mostazo antigua
nata liquida
batata

500 grs. de
tomates

4 cebolletas

50 grs. de nicula
40 grs. de queso
feta

cebolla roja
aceite

vinagre

Troceamos la cebolla rojo y cortada en
juliona para pocharla en una sartén.

Afiodimos los champifiones limpios y
cortados junto a los pechugos de pollo
troceadas en tiras finas. Cuando todo esté
cocinado agregamos la nata y la mostaza
junto a un chorro de agua. Dejomos hervir
e incorporamos el tomilio, la sal y dejomos
reducir hasta obtener una salsa cremosa.

Para la ensalado, guisamos la batata, la
pelamos y troceamos. Cortamos los
tomates, limpiomos, picamoes las
cebolletas y mezclomos todo con una
cuchorada de aceite de oliva, vinogre y
sal.

Incorporamos la batata a la mezclo.
Agregamos el queso feto, emplatamos y
terminamos la ensalada con la ricula.
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TARTA SALADA DE PUERRO
Y SALMON CON SALSA

harina
romero
tomillo

azlicar

aceite de oliva

puerros
zanchorias

2 lomos de
salmén

huevos

nata

pimienta negra
brotes de soja

A~

MIN

TARTARA

En un recipiente mezclamos o harina con
rormero, tomillo picado, azlicar y aceite de
oliva.

Con estos ingredientes hacemaos una
maosa homogénea e incorperamos agua
y sal fina.

Con la masa hacemos una bola y
estiramos con un rodille. El resultado nos
serviré para rellenar el molde. Horneamos
@180 grados durante 10 minutos
colocando garbanzos encima para evitar
que suba y mantener la forma original.

Para el relleno, cortames en juliona el apio,
la zanahoria y el puerro. Salteomos las
verdurcs y reservamos. Cortamos el
salmaén en trozos regulares, batimos los
huevos, mezclomos con lo nata y
salpimentomos. Afiadimos los verduros
salteadas y mezclamos bien.

Retiramos la masa del horno, quitomos los
gorbanzos y el popel de horno. Adcdimos
entonces la mezcla del relleno y volvermos
a homear entre 15 y 20 minutos. Posado
este tiempo, dejomos enfriar y
emplatamos con unas hojas o brotes de
decorocion.



PECHUGA DE POLLO DE
CORRAL RELLENA DE SETAS
Y FRUTOS SECOS CON
SALSA DE MORA

1pollo de corral  Limpiomos el pollo entero y cortamos los

cebolla blanca pechugas. Realizomos un pequeiio corte
para hacer un hueco y poder rellenario

ajos
aceite da cliva Picamos la cebolla y el djo fileteado y
portobellos sofreimos en aceite de oliva. Agregamos
sal los portobellos picados muy finos, sol y
vino blanco vino blanco. Incorporamos los pasos, los
posas orgjones, las almendros tostados, los
orejones nueces y dejamos cocinar.
almendras
tostados Con esta mezclo rellengmos elpoloy
MArcamos en una sartén para que no se
nueces . salga el relleno. Colocamos esta
mantequilla preparacién en una bondejo de horno y
moras tapamos con papel aluminio. Dejomos
coiac hormear durante 20 minutos.

En la sartén donde doramos el pollo
afiadimos dados de mantequilla, las
moras y salteamos. Bafiamos con cofac,
desglasomos y flambeamos. Dejomos
reposar y servimos.




ALBONDIGAS DE TERNERA
EN SALSA

350grs. carne
picada de
ternera

pan rallado
huevos
pimienta negra
pimentén dulce
pimenton picante
mostaza en
grano

aceite de oliva
vino tinto

caldo de came
sal

cebolla blanca

Picomos dos cebollas blancas y dos ajos
y pochamos bien en una sartén.

Especiomos la carne picoda. Afiadimos
un poco de pan rallado, un huevo, sal,
pimienta negra, pimentén dulce y picants,
un poco de mostoza de grano y la mitad
de la cebolla y el ajo. Mezclamos bien, le
domos forma a las alodndiges y freimos
en una olla con poco cceite. Cuando
estén doradas, afiadimos el resto de la
cebolla y vino tinto.

Dejomos reducir y agregomos caldo de
ternera. Se lo afiadimos a las albdndigas y
dejomos cocer a fuego lento. Corregimos
lo densidad de la salso, ponemos sal y
pimiento. Pora terminar, freimos unos
popas en cubos y emplotomos.




ENSALADA DEHABAS,
SETASY LECHUGA

lechuga Ponemos a guisar las habas con un poco
habas de sal. Cuondo el agua entra en ebulicion
deben montenerse en el fuego olrededor
setas de 15 minutos. Una vez listas, escurrimos y
ajos dejomos enfriar.
cebolla rosada
almendras Lavamos y cortamos la lechuga, la
. cebolla, los cjos y laminamos las setos.
pinones Salteamos los cjos en una sartén con un
cilantro chorrito de aceite Cortamos el pimiento
pimiento rojo rojo enjuliono{y lo pochamos con un poco
azilicar de aguo y azlicar pora terminor
- anadiendo los pifiones, los almendras y los
aceite Seias
sal
fresas Preparamos la vinagreta: introducimos en
vinagre un vaso de batidora el aceite, el vinagre,
- los fresas picadas, un poco de miel y
miel trituromos.

Emplatomos la ensalada con la lechugo,
la cebollo, las habas y el salteado.

Aderezamos al gusto con el alifio especial
y un poco de cilantro picadito.
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POLLO CRUJIENTE CON
CREMA DE PAPAYA

2 pechugas de
pollo

pon rallado
ajos
1limén
ricula
tomates
popaya
vinagre
aceite
pimienta
sal
cebollas
huevos

Batimos los huevos, cortamos el pollo en
tiras y picomos los ajos. Mezclomos el
pon rallado con los ojos. Luego
empanamos, pasamos el pollo por los
huevos para después rebozarlo con el
pon rallodo.

Picomos la cabolig, los tomates, y la
popaya en pequefios dados y ponemos a
pochar en una sartén con un poco de
aceite. Se deja que reduzca y ahadimes
sal, pimienta y un chorrito de limoén En otra
sartén, calentomos el aceite y freimos el

pollo.

Emplatamos con el sofrito como base,
colocamos el pollo crujiente encima'y
afadimos rdcula con aceite de oliva.




CALAMARES CRUJIENTES
CON PURE DE AGUACATE

250 grs.de
calamares
harina integral
1 oguacate
maduro

2 limas
guindilla

ajo

sal

aceite

azlicar moreno
leche

popas

Limpiomos los calamoares, cortomos en
rodajas, salamos y afladimoes pimienta
negra hasta que queden bien
aderezados.

En un bol ponemos harina para
rebozarlos, vertemos los calomares en el
interior y mezclomos hasta que queden
bien impregnados de harina.

Ponemos aceite en una sarten, suficiente
pora cubrirlos, y cuondo esté bien caliente
freimos por tandos y reservomos.

Guisomos los papas. Una vez listas, los
picamos en un recipiente y afiadimos el
aguacote, la leche, ralladura de lima, sal y
trituramos todo.

Para lo salsa, mezclomos las guindilias
picadas con los gjos, la sal, el aceite, el
azucar morenc, agua Y trituromos.
Colomos y hervimos hasta que reduzca.
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