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Creppes de Pollastre al cL

Ingredients:

1/2 polastre deshosat, 100 grs de xampinyons, 266 galsa bexamel, s¢
pebre bo negre, nou moscda, curry, frmatge raflatreppe

Elaboracio:

Poaem a bullir es pollastre amb aigua i sal per edpdi5 minuts. Un co
cuit el picarem ben fine

Dins una pella saltejam els bollets amb un poc detega i ha hi afegim
pollastre, rectificam de sal i pebre bo. Apart efaln la beixamel i e
me<lam la meitat amb els bolets i el pollastre fi aconseguir una far:
espesa que rectificarem de sabor i afegirem urdeairry

Amb aquesta farsa omplim les creppes que salsepmdnia resta d
baixamel i posteriorment les gratinarem amb rmatge.
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GAZPACHO ANDALUZ

INGREDIENTES: 1 pepino granc

2 pimientos tiernos granc

1 cebolla grande (opcion

2 dientes de aj
+150 gramos de pan blanco d

Tomate maduro (el doble del volumen de los dengredientes
Sal

Pimiente
Vinagr

Aceite de olivi

Agua

ELABORACION:

- Pelar el pepino, cortandole la zona del rabillaocearlo; quitar el rabillo y le
semillas a los pimientos y trocearlos; pelar laotla y cortarla en trozos, pelar los a
y trocearlos; quitar los corazones a los tomatssrtarlos en trozo

- Juntar todos los ingredientes en un recipientediai@gua hasta cubrirlos y de
reposar toda la noche en la nevera. Al dia site triturar todo muy bien, pasar por
chino (aprovechando al maximo los restos) y reetifde saz6

- Servir bien frio en un bol o taza para cremas geaéndolo con pepino, pimien
verde tierno, cebolla, tomate (sin semillas) y gadp catado a daditos pequerios
puesto en un plato a parte.

#
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Vichysoisse a l'ane

Ingredients:

* 1/2 kg de porrost kg de patate- 200 grs de mantegd amb aixo fer ul
sofregit, pero sense agafar col- afegirhi de 2 a 3 litres de brou d'at
triturar. Colar i refinar amb 3/4 litre de n- rectificar de sal i pebre bo blar
Afegir-hi uns brotets d'anet pic
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Crema de bolets amb profiterols farcits de paté amb tofones.

Ingredients: ( preu de cost 250 pts x pers
Per als profiterols:

250 grs d aigua.
200 grs de farina.
100 grs de saim
6 ous.

un poc de sal.

Una llauna de pate.
Un pot de tofones.

Un ratxet de cognac.
Per a la crema : (10 comensals)

2 litres d"aigua.
200 grs de nata.
500 grs de xampinyons.

500 grs de girgoles.
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1 manat de cebes tendres.
6 patates.

sal'i pebre bo.

Elaboracio:

Per als profiterols: Encalentir [aigua amb el saiiim i la sal, Un cop fus el greix, afegir-
hi la farina i sobre el foc coure uns 2 minutets.

Després fora del foc afegir els ous un a un sensa deixar de remenar.
Escudillar sobre una placa de forn i coure un 5 minuts a foc fort.

Buidar la [launa de paté dins un bol, i afegir-hi el cognac i les tofones picades,
mezclar-ho be i farcir els profiterols.

Per a la crema: Netetjar i tallar a daus tota la verdura i els bolets. Dins una olla
sofregir la ceba tendre i les patates . Quan comencin a daurar afegir els bolets i deixar
coure a foc fluis uns 5 minuts. Afegir-hi aigua fins a cubrir i deixar coure fins la total

coccid. Triturar i rectificar de textura i sabor. Refinar al final amb [a nata.
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Canelons de carn

4 persones

Ingredients:

20 plagues de canelons. ( bollir o hidratar , segdrcas) També es pot fer
pasta italiana amb 9 ous i un kigram de farina hém pastat i esat finet.

1/2 quilogram de carn pica

1 copa de cognac i una de vi ne

1 ceba ben picada

3 pastanagues ben pica

2 cebes tendres ben pica

200 grams depaté de fetge de po

Sal, pebre bo, pebre bo d i herbes aromatiques picades.

4 tomatigues picades.

1 litre de beixamel normal ( 70 x 7(

Oli d'oliva, llorer i alls.

Elaboracio:

Dins una cacerola sofregir la car, amb I'oli eldioi els als, un poc comenc
agafar color afegihi la ceba, després, el porro , després la celaaté

despés la pastanaga, coure a foc fluixet uns 5 mi

Tot sequit afegihi el paté , coure uns minuts i adicic-hi una cullerada d
pebre bo dolg, coure un minut i afe-hi la tomatiga ben picada , el cogn:
el vi negre.

Deixar coure i rectificar de bor.

Amb aquest farciment omplir els canelons, enrradithapar amb la beixam
espolvoretjar de formatge fus i gratit
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Cocarrois de verdus | altres receptes ¢
cocarrois

Ingredients per a la mas:

200 grams d’aigua

100 grams de saim

1ou

100 grams d’oli

El suc de dues taronges.
1 quilogram de farina.

Ingredients per al farcimer

Bledes.

Espinacs

Panses i pinyons.
Colflori.

Sal i pebre bo negre.
Pebre bo dolg

Oli d’oliva

Xixols

Elaboracio.

Realitzau una massa homogénia ambels ingredients. Deixala reposar uns 30 m
Llavors I'estirau i tallau un cercles de 10 cm datktre aprox

Netetjau de forma habitual tota la verdura i I'lteutrossejar a bocins regulars. Dins
bol assaonau tots la verdura amb les espécioli. Afegiu-hi també les panses,
pinyons i els xixols.

Ompliu la meitat dels cercles de pasta i t-los amb I'altra meitat. Pessigau be
costats, per evitar que els farciment en surtforeai-los a uns 180°C uns 30 mini
(amb el forn ja caldri sempre en funci6 del tamany de les pec

CO CAR RO I S( 2o0na recepta)

Ingredients de la pasta un tassé d'oli, un tasso6 d'aigua i la farina fujne agaf
(també es pot usar farina integ
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Ingredients per al farciment: Un manat d'espinacs, un narmle bledes, una colflo
una col blanca, un manat de cebes tendres, sgheblie bo negre i pebre bo do
panses i pinyons.

Elaboracio: Realitzau una massa homogéenia amb tots els ingitsdieixar-la
reposar uns 30 minLlavors I'estirau i telau un cercles de 10 cm de diametre ap
Netetjau de forma habitual tota la verdura i I'lteutrossejar a bocins regulars. Dins
bol assaonau tots la verdura amb les espécids i

Ompliu la meitat dels cercles de pasta i t-los amb I'altra meat. Pessigau be ¢
costats, per evitar que els farciment en surtfor@ai-los a uns 180°C uns 30 mini
(amb el forn ja calent i sempre en funcié del tayndeles peces

COCARROIS DE PEI)‘( Menorca)

Ingredients per a la pasta:200 grams de marga, 2 cullerades soperes de sucre, e
d'una llimona i la farina fluixa que adm

Ingredients per al farciment: 1 mant d'espinacs, i cogollo de lletuga, 2 deral din
poc de julivert, 1/4dguilogran de mussola o gatins.

Elaboracio : Realitzau un massa homogenia amb tots els ingredients. D-la
reposar uns 30 minLlavors I'estirau i tallau un cercles de 10 cm daktre aprox
Netetjau de forma habitual tota la verdura i I'lteutrossejar a bocins regulars. Dins
bol assaonau tots la vené amb les espécies, el peix deses i l'oli.

Ompliu la meitat dels cercles de pasta i ti-los amb I'altra meitat. Pessigau be
costats, per evitar que els farciment en surtforemai-los a uns 180°C uns 30 mini
(amb el forn ja calent i serre en funcié del tamany de les peces).
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“FRIT MALLORQUI AMB XUIA CONFITADA EN OLI D'OLIVA
VERGE DE SOLLER,

SOBRE CREMA DE SOBRASSADA | MEL”

Ingredients 8 persones:

Per a la base de fritl freixura de xot, 300 grams de costella de pd¥6,@ans de cap
de llom de porc, fonoll fresc, alls, llorer, pelieebanyeti 2 cebes tendres, 200 gra
de xixols, 2 pebres vermells, sal i pebre bo negjre;oliva verge, 1 quilogram ¢
patates.

Per a la xuia confitada#4 tallades de xuia d’'un gruix d’ centimetre., % quilogram (
sal., ¥ litre d’oli d’oliva verge

Per a la crema de sobrass 1 porro juliana, 50 grams de sobrassada, duesaude
de mel, 1 patata bullida, 1 dl de mosc:

Elaboracio:

Per al frit

Netejau la freiuxura i anau tall: cada un dels seus components a daus petits (
heu de mesclar). Feis el mateix amb la ver

Seguidament dins una pella amb oli ben calent aofagint tots els components
frit en I'ordre indicat més envant , de forma cauedrn i verdura ns forta, i que per
tant precisa mes temps de cocci6 anira sa pri

1-Alls, llorer, cor, ronyons parts més dures de carn

2-Pebre vermell, pulmons, cebes tendres, fetge |sxiassaonament, fines her i
condiments.

3- Apart fregireu les patate les afegireu al plat moments abans de s¢

Per a la xuia confitada:
1

2- Dessalata i col-loca-la dins una casserola amb un ditet d’oli d’olivage
(fins que la tapi )i confiter-la a 60°C durant unestthores (a foc molt flui;

Macerar la xuia amb sal dins la gelera unes 24st

w
1

Refredau-la i talleda a daus , reservau-la per a més tard.

4- A I'hora de servir es saltegen els daus de xuia dira paelli

0T

(0)
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Per a la crema de sobrass.

1- Dins la mateixa pellon heu saltejat la xuia sofregirem un poc de ppirana i
ho regarem amb mitja copa de moscatell, deixaremregueixi un poc

2- Seguidament afegirem la sobrassada ( 50gr) i la (nlcullerades i ho
deixarem coure 3 minut

3- Lligarem ajuesta salsa amb un poc de patata cuita . Tamtehpodllora-la
afeginthi un poc de salsa espany

Podem variar la presentacié d’aquest plat amb paedes fregides tallades a rodan
molt finetes
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INGREDIENTSPER A UNA PAELLA DE 5 PERSONES)
250 g. de carn a dausofiill, llom, pollastre)
250 g. de marisc i maristlagosta,gambes, cranc, escamarlans, fag, bacalla).

5 tasses rases d'arros.
1 pebrot escalivat i pelat
Fons blanc o aigua.

Brou de carn en pols et ca: d'utilitzar aigua.
2 Carxofes, netesnlanquejade.
100g. de mongetdeesque trossejades.

100 g. de pesols frescos
100 g tirabecs.

Julivert, all.

2 llagostins per persona.
2 gambes per persona.
2 musclos per persona.
2 cossos de crarimssejat
Safra en branca.
Tomagquet triturat natural
Pebre vermell dolg.

Oli.

ELABORACIO.

- Un cop netes totdes carn i la verdura ho trossejarem tainvenientmel.
- Amb una mica d'oldlaurarer a la paella el marisc i el peix, queservarm per més

tard.

- En la mateixa paelldaurem | carn assaonada i una vegada ageesta estig
daurada afegireral pebre verme dolg, el tomaquet i les verdures.

-Acte Seguit ofegarertarros i afegirem el liquid (2 x 1 d'arros.)

- A mitja coccié hiafegirem li picada i el marisc i peix reservat.

-Rectificar de gustosdoure i foc lent.
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CALDERETA DE PESCADO Y MARISCO

Ingredientes Para 8 persor

1 kilo de pescado (merluza, rape, mero o inclusoaembinacién de todos, pe
desespinados).

300 granos de langostinos o gambas. -
gramos de chirlas.

1 kilo de mejillones. 2 calamar
grandes. 200 gramos de cebu
pelada. 1 pimiento verde.

8 tomates

2 cucharaditas de piment

Una pizca de colorante alimentaric
ramitas de perejil picado.

200 g, de eeite i Un poco de pimienta. £
Elaboracion:

Pon en una cazuela 1 litro de agua con sal, y cuanygbiece a hervir afiade |
mejillones limpios y las chirlas lavad

Deja hervir durante 10 minutos a fuego le

Una vez haya transcurrido ese tiempcira del fuego, saca los mejillones y las chi
y reserva el agu&l agua la tienes que colar para eliminar cualdiperde tierra ¢
suciedad.

Corta la cebolla en aros y trocea el pimiento v

Pela los tomates y tritura la mitad. La otra mpadeos en trozos no :muy grand

En una cazuela, pon el aceite, el caldo que hegjada reservado, el pimenton,
perejil y el colorante alimentar

Afade la cebolla, el pimiento y todos los tomatsstititurados y los cortad:
Pon al fuego y deja quampiece a hervir, entonces incorpora el pescadedot

Afiade sal y pimiento a tu gusto y deja hervir ajfulento unos 20 minutos, contrc [
gue no se quede seco, si ves que tiene poco dédie an poco de ag Y
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Espinacas a la crema
Ingredientes

« 500 gde espinacas congela
« 1 brick de leche evapore

« 1/2 cebolla

« 1 diente de ajo

« Queso para gratin

+ Saly pimienta al gus

Preparacion de las espinacas a la crer

En una sartén con un poquito de aceite ponemablzla y el ajo picados a dor:
Dejamosgue se hagan unos minutos a fuego suave y cuamnebdda se pong
transparente incorporamos las espinacas congelaia®s removiendo hasta que
deshagan y en ese momento echamos la leche evapHeatualmente los envas
suelen ser de 500 g pearblizamos la cantidad que nosotros veamos paraeugied:
ligado con las espinacas. Echamos sal y pimiergasab y dejamos cocinar un
minutos mas.

Luego cogemos una fuente para horno (a mi me gtibtar fuentes individuales pa
evitar peleas@r el queso gratinado) y volcamos las espinacaceema
espolvoreandolas generosamente con el queso raltadaeso también va en gust
nosotros hemos utilizado queso en polvo por switaxrujiente al gratinar, pero pod
utilizar queso ralladde otro tipo o incluso gratinarlo con algun quesardhs sabc

Gratinamos en el horno a 200°C hasta que la saojgediel queso quede dore

71
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AGUIAT DE PILOTES
AMB LLENTIES.

INGREDIENTS PER A 15 PERSONE
+/- 3 kg de carn picada

500grs de llenties

1kg de costella de bou o pc
1kg de peus de porc.

30 xalotes

2 cebes

4 pebres vermells

1kg de pastanagues

1kg de xampinyons

1 pot de tomatiga natural triturada ( 20C
sal, pebre bo dolg.

Oli d'oliva.

Farina.

15 patates petites.

Uns brotets de romani

2 ous

1 copa de cognac

1/2 litre de vi.

ELABORACIO.

1) Amb la carn picada, el romani, picat, l'ou,@&jmrac, sal i pebre bo, feis una fai
Realitzau amb ella unes pilotes , p&«les per farina i dorau dins oli ben cale
Reservaues per a mes tarc

2) Picau les verdures, exceptuant les xalotes gla@qu i deixareu sencer:

3) Tallau la carn a daus

4) Feis un sofrit de forma habitual, amb el segoedte, pebres, ceba, carn, ce
tendres, porros, herbes, tomatiga i

5) Després de coure uns minuts el sofregit, a-li les pilotes, tapau d'aigua i deix
coure fins a final de cocci

6) Uns 10 minuts abans de finalitzar la cocci6é poafegi-li les llegums i les patate
.Serviu ben calent.
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Escabetxo d’orada ambc de taronj:

Ingredients per a 10 pax.

200 grams de peix per perso

2 cebes tallades en juliar

2 pastanagues tallades en julii

Y litre d’oli d’oliva.

% litre de suc de taronja

Y litre de vinagre ( +/-)

Alls

Llorer.

Sal, pebre bo negre hgpebre bo dolg i pebre bo negre en

Elaboracio.

Netetjau i tallau a raccions el peix. Enfari-lo i fregiudo lleugerament fins que ag:
color daurat. Disposale-dins un recipient. Dins el mateix oli fregiu desrdures, I'all, |
el llorer. Qua tot agafi color afeg-hi una cullerada de pebre bo dol¢ i tot segu
vinagre. Assaonau beafegit-hi el suc de taronja. Deixaws coure uns 5 minuts. Ja |
acabar podeu afegir aguesta salsa al peix-ho coure uns 10 minuts a foc flu

910
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Crema d’ametlles o men|
blanc.

Ingredients:

Per a 10 pax.

Y Pollastre
Una bresa per a fer el brou d’

2 litres d’aigua.

600 grs d’ametlles picade

200 grs de mantega .

Sal i pebre bo.

Unes fulles de julivert .

Elaboracio.

Realitzar el brou de carn de forma habitual i un cop %éteeire i picar la carn di
pollastre.

Dins una cacerola fondre la mantega i un cop ftesgiréa I'ametlla, deixar coure ut
minuts i afegirhi el brou calent a poc a poc .Fins a aconseguéaxi@ra dsitjada. ( Si
gueda massa clar podem rectif-lo amb una purga de maizena i si queda massa
afegiren llet fins a aconseguir textura de cren

A I'hora de servir afegihi als plats la juliana de carn de pollastre i aguet de juliver
picat .
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Consomé
INGREDIENTES: (para 4 litros

- 1 Kg. de carne de buey o vaca. (Muy ro
- 2 zanahorias.

- 1 rama de apio.

- 1 puerro.

- 1 cebolla.

- 1 Kg. de huesos de codillo de terne

- Sal.

- 2 tomates muy maduros.

PREPARACION:

Paner la carne y los huesos en 10 litros de agudasoverduras troceadas y dejarlc
el frio hasta el dia siguiente, para que la caueéiesla sangre y se macere tc

Ponerlo a hervir quitandole la espuma constantemeanbre todo al principio, (rdebe
hervir a borbotones ya que se enturbiaria), porsatlg hervir hasta que quede dore
unas 4 horas a fuego muy ler

Pasarlo por una estamefia (tela fii

Si queda turbio, se puede arreglar batiendo uaaasctjue se le afiaden al consc
cuana esté hirviendo, donde se adhieren los element$sogenturbian
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PASTIS DE CAP-ROIG

INGREDIENTS PER A 1 PASTIS PER A-8 PERSONES

1 cap-roig de 700-800 grsullit uns 15 minuts dins un brou amb un parel/dedurete:
I posteriorment desespinat

1 manat d'espinacs o bledes ( fulles gros

2 carabassons

100 grs de gambes

1/4 de copa de cognac

Sal

Nou moscada
Mantega

Pa rallat

1 litre de nata
10 ous sencers.

Elaboracio.

Dins una sauté saltegeu les gambes amb abt mantega , un cogaurades flameg-
les amb l'alcohol, retireles del foc i peleules. Torneu a posar les pells dins el sa
amb un poc de mes de mantega i-les coure 5 minutets. Posteriorm s'’han de
triturar i passar per un colador a fi d’'aconseguia mantec de gambes de col
vermell fort.

Blanquegeu( dins aigua bullint 2 minutets) les fulles verde®freder-les tot seguit.
Folreu un motlle de puding amb mantega i pa raflatontinuacio col-loqueu per |
parets del motlldes fulles que heu but. Picau les gambes saltejades i el peix b
mescau-ho tot be .

Per a muntar el pastis dins el motlle anau altérelgmeix amk capes de carabasso ¢
haureu tallat a juliana. Tot fins a omplir el met

Prepareu lacrema del pastis amb la ne el ous, sal, nou moscada i la manteg.
gambes, homogeneitzéo-bé, i ompliu els motlle:

Enfornau a 180C uns 40 minuts, al bany mariaguaino a de bullir durant el proc
de coccio). Passat els 40 minuts comprovau quastispesta cuit i deix-lo refredar
dins el forn.
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CARRE DE XOT AMB COSTRA DE

FINES HERBES

Un carré per a 45 persones

Un bon manat de fines herbes picade
Sal i pebre bo.

Oli.

Pa rallat

Cognac

Netetjar el carré i marcar les peces amb un poc dlioDespres flamejar.

Apart mesclar el pa (500G) amb les herbes picadedligar-ho amb oli d’oliva, fins
a aconseguir una pasta untuos:

Untar la carn amb les herbes i enfornar fins a tothcoccio. Per acabar es pc
gratinar una mica.
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Crema de mejillones

Ingredientes:

- 15 Mejillones hermosos, o dos latas al na
- 1 zanahoria grande

- 1 patata hermosa

- 1 rama de apio

- un trozo de puerro

- 1 diente de ajo

- 1/4 de cebolla

- sal

- pimienta

- 1 hoja de laurel

- chorro de vino

- 1/2 taza de tomate frito
- 1/2 taza de nata

- aceite de oliva
Preparacion:

Paso 1: Limpiar muy bien los mejillones de barlpasier en un caso con un pocc
aceite y ajo hasta que abi

Paso 2: Descartar los que no ak

Paso 3: Reservar el jugo y colar, quitar las cascatirar
Picar la verdura.

Paso 4: Hacer un sofrito de la patata , la zanahlaricebolla, el puerro, el apio y la h
de laurel, una vez tierna la verdura agregar unrgtae vino y el jugo de Ic
mejillones.

Paso 5: Agregamos una taza de agua , los meji| retirar el laurel y tritura

Paso 6: ahora agregamos el tomate frito y la radpensentar y dejar hervir un
minutos.

Paso 7: Servir caliente.
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Blangueta de Vedella

Ingredients

600 grs de carn en daus, 200 grams de xampinyons, 2 pastanagues i 1 ceba, 1
clau, 10 grams de Maizena, 1 rovell d'ou, 2 cullerades de nata liquida, suc de
mitja llimona, , sal i pebre

Preparacié

1-Peleu la ceba i les pastanagues, netegeu els xampinyons i talleu-ho tot en
rodanxes.

2-Escalfeu 1/2 litre d'aigua en una olla. Afegiu la ceba, el clau i les
pastanagues, i salpebreu-ho.

3-Quan arrenqui el bull, afegiu-hi la carn i coeu a foc lent 40 minuts. Passats 30
minuts, afegiu-hi els xampinyons i retireu la ceba.

4-Dissoleu la Maizena en un casso del caldo de coccié amb el suc de llimona, i
coeu-ho amb la carn 2 minuts.

5-Afegiu el rovell d'ou barrejat amb la nata i retireu-ho del foc (la salsa no ha de
bullir).
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Conill amb ceba

Ingredients per a 4 person

1 conill.

4 cebes

10 xalotes

200 grs de tomatiga natural triture
1/2 litre de vi.

Un manat de fines herbes.

100 grs d'ametlles

Julivert

Una cabessa d'alls

Sal, pebre bo negre, pebre bo d
Oli d'oliva.

Elaboracio:

Tallar i assaonar el conill per mar-lo posteriorment dins una cacerola amb oli ca
Dins el mateiz recipient ofegar la ceba talladaitja juliana, els allsi les xalotes
senceres. Quan comenc agafar color afegini el conill, una cullerada de pebre
dol¢ i la tomatiga. Deixar coure 5 minu

Tot seguithi posarem el vi i el manat de fines herbes. Datgare 5 minuts a-
d'evaporar I'alcohol.

Amb els fetges del conill , que també hem maraa dli calent, les ametlles i un p
de julivert; farem una picads

Tapar la carn amb aigua i quan arranqui a boltitiftearem de sal i afegirem
picada.Deixar coure fins a latal coccio.
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ARROZ "BRUT”

Ingredientes para 4 persor

4 tacitas de arroz

Y, Kg. de setas

3 codornices

Y, Kg. de costilla de cerdo
1/4 de conejo

100 gr. De guisantes
Unas judias verdes

2 alcachofas

3 tomates de ramillete
1 cebolla

2 tomates

2 dientes de ajo

Un poco de perejil
Aceite de oliva
Azafran en rama
Agua

Sal y pimienta

7
G




*
* 4 * s
i EIFSEnviarie entu utura Govern de les llles Balears

UNIG EUROPEA
UNION EUROPEA

Elaboracion:

Ponemos una cazuela de barro al fuego con acéiteeate. Cuando el aceite e:
caliente le afiadiremos toda la carne troceadgpynsanhta@. Lo dejaremos dorar
seguidamente le afiadiremos la cebolla cortada pagus ajos también cortad

A continuacion echaremos el tomate (si no se tiknemillete puede ser de bote). |
unas vueltas y ya se puede afadir el agua necgsaneacicharadita de todas |
especias al gusto. A parte, trocear las judiasegeyda alcachofa que mojareis con a
y unas gotas de limon.

Pasados unos minutes afadiréis las judias y lsamnfais. A parte, tostar el azafra
dejarlo en un mortero con dgjos y perejil. Hacer la picada y reservar paranall f
Probar de sal y cuando hierva, afiadir el arrozuiagiente se afadiran los trozos
alcachofa y las setas. Cuando el arroz esté celsotse afadird la picada y se prokt
de sal y especias. Déja hervir un ratito mas y retirarlo pronto del fi;eya que en |
cazuela de barro sigue hirviendo unos minutos B&éwir con la misma cazuela pi
que esté caliente. Se suele acompafar de rab
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Guatlleres amb xocolata.

Ingredients per 5 comensals.( preu de cost 350 pts
per persona)

10 guatlleres.

Y% Kg de cebes.

6 cellerades d’oli.

4 cullerades de xocolata en pols sense sucre.
Un poc de llorer.

Unes bolletes de pebre bo negre.

| cullerada de vinagre de xerez.

Sal.

Un manadet de fines herbes.

20 patatons pelats i tornejats.

4 pastanagues tornetjades.

Un picadillo d’'alls,julivert i ametlles torrades

Elaboracio:

Netetjar totes les aus, assassonar-les i fermar-lis les cames amb un filet ( per
conservar la forma), itot seguir dorar-les amb l'oli ben calent.

Dins la mateixa olla i amb les aus a dintre afegir el vinagre, el llorer ,les cebes
a mitja juliana i els grans de pebre bo . Erogar uns 5 minutes a foc fluix fins
gue les cebes comencin a suar. Tapar d’'aigua, afegir el manat de fines herbes i
coure a foc fluix uns 45 min +/-.

Preparar una picada de julivert,alls, i ametlles.

Retirar les guatlleres del brou, afegir la picada i el xocolata, deixar coure fins
gue agafi el punt desitjat, afegir-hi la guarnicié , i deixar coure fins la total
coccio; retornar les aus al brou, rectificar de sabor i servir.
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El sushi és un plat d'origen japones a base d'assmonat am
vinagre d'aos, pot anar envoltat d’alga nori i farcit dexy marisc,
verdures o ou.

Els elements basics al moment de consumir sushusoplat, hasl
(o bastonets de fusta), hashioki (o |-bastonets), wasabii ¢

(o gingebre adobat).

Els japonesoaconsellen menj-ho amb bastonets coberts de fusta,
directament amb la ma; pero s d'evitar I'is d'utensilis metal- lics cc
ara forquilles,culleres o pince:

ja que alterarien el sabor ¢ menjar.

[ ]

Per comencar es buida una quantitat dea de soja en una safata pel
Després es pren una mica de wa amb un bastonet i es dilueix er
salsa de soja.

[ ]

Prendre una peca de sushi amb els bastonets -ho dins de la salsa ¢
soja lleument, pero sense mu-ho pel costat de I'arroger no
descompondre la peca.

Portar la peca completa a la boca i me-la d'unavegada.

Quan no s'estiguin usant els bastonets, c-los sobre el has-oki o sobre
el plat.
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El tret fonamental del sushi és I'arros de sussushi-meshi,
amanit amb vinagre d'arrossu. Segons lananera com es farceixi,
distingeixen diverses rmes de sushi:

0

Makizushi

Elaborar el sushi embolic amb una alga nori. També es pot elaborar
una lamina fina de truita francesa. S’empra una esa de bambu per
muntar-lo.

0

Futomaki.

Es com el Makizushi peimés gruixat.

0

Hosomaki

Es com el Makizushi peimés prim.

0

Temaki

El sushi embolicat a ma forma de con de mida gran per una fullenori

Uramaki

El sushi del revés

. L'uramaki esdiferencia dels altres sushi perque l'arros e I'exterior i
el noresta dedins a dins. Sols esfinalitzat amb una capa de ses:

Oshizushi
El sushi premsat fent wbloc d'arros.

Nigirizushi

El sushi pastat és semblia I'oshj pero es modela a ma amb forme
varetaoblonga; damunt d'un bloc d'arros es col- loca,marisc o algui
altre ingredient pla, normalmeassaonat amb una mica de rave japor
devegades s'hi afegeix una tira prima d'algamantenirel peix al set
lloc. Generalment sgerveix en dues pece
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LLENGUA AMB TAPERES

Per bullir la llengua:

+ 1llengua de vedel
+ Yade ceba

+ 3grans dall

+ 1 sopa verda

+ 1 fulla de llor

1. Bullir la llengua amb tots els ingredients i la sal al ¢

Per fer la salsa es necess

« 1 ceba grossa

« Y1 kg de tomatigues per sofre
« unes fulles de llor

+ Y2 gotde viblanc s

« 1 cullerada sopera de tape

1. Deixam coure els ingredients en trossos i un cag els capolam o trituren
manco el llor que es deixa af

2. Lallengua necessita coure mitja hora en junaaopeessio. Es deixa refredar
poc, es pelai es talla que quedi fina i en foremangdallos.

3. Ajuntam el sofregit, la llengua, el llor, el migtgte vi blanc sec, les taperes,
deixam coure uns -30 minuts a foc lent, millor si es fa dins un textdrra.
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Cerdo agridulce

Ingredientes: (12 personas)

e 1 Kkg. Magro de cerdo
« 1dljerez

e 1dl salsa de soja

e 150 g pimiento verde
e 150 g. Pimiento rojo
e 150 g. Zanahorias

* 3 huevos batidos

e 200 g. Maicena

e 100 g naranja pelada al v

Para la salsa

* Y%/. Caldo chino

* 3 cucharadas salsa de ¢
 sal

e 1dl. De vinagre

* 3 cucharadas de azu

60 g de concentrado de torr

| iy L ]
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e 1 cucharada de maicena disuelta con la misma eantid agL

Elaboracion:

Cortar el pollo en dados de 2,5 cm. Colocar enal@lmarinar junto con el jerez,
cucharadas de salsa de soja y 1 cucharadita ¢

e Cortar los pimientos en cuadrados de 2.5 cm lore@dares posibl

* Pelary corar las zanahorias y el blanco de las cebolletasaajas de 2,5 cm ¢
ancho en diagonal..

* Blanquear las rodajas de zanahoria en agua hirwiémdin. Escurrir y seci

* Mezclar el huevo y la maicena. Escurrir el cerdétedmarinada,ebozar con €
huevo y freir en abundante aceite dorando bietrdass.

» Saltear r@pidamente en una parisién grande y @ forery vivo con muy poc
aceite todas las verduras excepto la naranja. Agadaldo con la salsa de soja
vinagre,azlucar y tomate concentrado y llevar a ebullicAfidir la mezcla d
maicena y agua. Agregar los trozos de cerdo yasfyitlos trozos de naran
mezclar y servir inmediatamente junto con arrondd
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LLOM DE BACALLA A LA BISCAINA - Guarnicid: patata pobra

(8 pax)

41 oli d'oliva. 1 kg cebes. 750 g tomatigues. 8 prebes “xoriceros”. 50 g de
pa. Alls, julivert, sal i pebre.

Elaboracio

Tallar la ceba juliana i suar-la en I'ol juntament amb els alls. Tapar i deixar
suar, afegir-hi la tomatiga i el julivert. afegir el pa fregit. Deixar coure uns
20 min i assaonar. Passar pel turmix i el xinés. Afegir la polpa de les
nyores.

Enfarinar i fregir el bacalld. Poxar la patata.

Col1ocar la patata en una cassola de fang i el bacalld per damunt.
Cobrir amb la salsa i enfornar fins que el peix resulti completament cuit.
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CALAMARCONS AMB LA TINTA

1kg calamarcons, nets i omplits amb els seus tentacles
8 sobres tinta de calamar

4 dents d'all

400 g ceba picada brunoise
1 poma

80 g pa fregit

100 g prebe verd

100 g tomatiga

50 g prebe xoricer

aigua suficient per a la cocio
arros blanc

oli

juliverd picat

Elaboracio

enfarinar i fregir els calamars.

Sofregir els alls amb la ceba y el prebe verd en oli fins que estiguin ben
tendres. Afegir-hi la poma pelada i trocejada i la tomatiga i deixar-ho coure fins

gue perdi la humitat.

Incorporar-hi el pa i la carn del prebe xoricer i cobrir amb aigua. Coure a foc
lent devers 25 minuts. Afegir-hi la tinta i ho deixam coure uns 15 min més.

Triturar i colar la salsa.

Introduir en aquesta salsa els calamarssets fins que estiguin ben tendres.
Solen ser devers un 15 min- encare que depén més de la qualitat dels

calamarssets que de les mans del cuiner.
Millor fer-los d'un dia per l'altre.

Pensar a retirar els escuradents abans d'emplatar!!!!
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CALAMARGCONS EN SALSA

Calamargons

Julivert

1 bitxo

5 dents d’all

1 dl vi blanc

1 dI vermouth blanc

olii sal

salsa tomatiga a I'espanyola.

Guarnicio: pilaw

Elaboracio

fregir els alls i el bitxo, treure’ls i en aquest oli fregir els txpipirons nefs.
Abocar-hi el vermuth, deixar reduir i després el vi blanc. Treure els xipirons
i reservar.

Incorporar la salsa de tomatiga a la pella, deixar que doni un bull i
afegir-hi els calamarconss, deixar-ho coure uns 2 min i emplatar.
Espolvorejar amb una mica de julivert picadet.
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Callos a la madrilenya

Ingredientes

Garbanzos cocidos 400

Callos 1kg.

Pata de ternera 1U.

Jamon 100gr.

Chorizo 100gr.

Ajos 1 cabezay 2 dientes

Cebolla 1U.

Pimiento verde 1U.

Tomates 2U.

Guindilla %2 U.

Agua

Pimiento choricero 2U.

Pimenton

Sal, aceite

Elaboracion

Trocea los callos y ponlos a cocer durante 4 orutos junto con la pata. Retira
agua y pon nueva, un poco de sal, una cabeza sleCajoer en olla rapida 30 minu
desde que empieza aisabpor. Si es coccion normal casi el triple aenpo.

Pica los ajos y ponlos a pochar con aceite, p@negbolla picada y dejar que se dore
poco. Afadir la guindilla el pimiento picado, lesrates pelados y picados. Mez(
bien y cocinar durant20 minutos

Retirar la pulpa de los pimientos choricel

Vierte un poco de caldo de cocer los callos a tdwa y los callos troceados. Salte
jamoén y el chorizo en una sartén e incorpor:

Finalmente agrega la carne de los pimientos chos y el pimenton. Mezclar bien
cocinar todo durante 10 minutc

Afadir los garbanzos y cocinar 5 minutos n
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Crema Dubarry

50 g mantequilla
2 C farina

1% | brou de carn
1 colflori petita

2 vermells d"ou

2 C nata

nou moscada

sal i pebre blanc

Elaboracio

Netejar la colflori i coure-la, a poc foc, 15 min en el brou. Reservar-ne uns
brotets i triturar la resta amb el brou. Fer una velouté amb la mantequilla, farina
i el brou, de carn en el que hem cuit la colflori. Espessir amb els vermells d ou
la nata. Assaonar amb sal, pebre blanc i nou moscada. Fer brotets de la colflori
I posar-los de guarnicio.
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CREPS DE POLLASTRE GRATINADES
(5 pax)

10 hosties de creps. Y2 kg pollastre. 200 g xampinyons. 2 | beixamel per a
napar (80 x 80). Sal i pebre blanc. Curri. Formatge ratllat.

Coure el pollastre, rostit o bullit, al gust. Desossar-lo i picar la carn.
Laminar els xampinyons i saltejar-los en una mica de mantega. Afegir la
carn de pollastre i espolvorejar amb una miqueta de curri. Afegir la
beixamel. Omplir les creps i col locar-les en un plat per gratinar, untat de
mantega.

Napar amb beixamel i empolvorar amb formatge ratllat. Gratinar.
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ESPINACS A LA CREMA
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GASPATXO

3 cantons de pa blanc
3 dents dall

500 g tomatigues, maduretes
1 ceba

1 cogombre

1 pebre verd

1 ceba

1 cogombre

1 pebre verd guarnicié
1 tomatiga

1 ou bollit fort

oli d"oliva i vinagre

sal i pebre bo

pebre bord

Pelar | treurels™hi les llavors a les verdures. Remullar un cant6 de pa en aigua.
Pasar-ho tot pel turmix amb mig litre d"aigua. Pasar-ho pel colador xinés.
Trempar-ho al gust. Abans de servir, se li ha de donar una bona remenada, ja
que I"aigua se’n va al damunt, i abaix hi queda el puré de verdures.
Acompanyar amb el pa tallat a daus petitons i torrat o fregidet. Si és sec, se pot
servir cruu, juntament amb. petits daus fets amb. les altres verdures i I'ou.
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LLAMPUGA AMB PEBRES

¥ llampuga

1 kg prebes vermells
Patates

Cebes

Alls

Llorer

Elaboraci6

Netejar i filetejar les llampugue

Tallar les patates a rodanxes i la ceba juliarexajrho amb unes dents d’alls. Col.lot
en una llauna en forma de |

Dins una altra pella fregir els jbes vermells tallats a quadrets amb un parell d&s
d’alls i unes fulles de llorer. Escorrer molt balil

Salpebrar, enfarinar i fregir els lloms de llamg- o passates per la grael- i colocar-
los damunt els llits de patata. Acabar repartisprebes per damunt
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LLENTIES ESTOFADES

1 kg llenties. % kg ¥2 kg costella de porc.. 1 cklobabeca d'alls. 2 fulles de llorer. C
Espinacs blanquejats i pic:
ELABORACIO

Posar a coure amb aigua en una olla les lle

En una paella ofegar, els alls, la ceba. Salpédbmrastella i daiure-la.
Afeqir tot a les llenties.

Deixar coure una h aprox. Comprovar I'assaonamseitvil

MERLUZA EN SALSA VERDE

Sazonar las tranchas de pescado. En una cazudlerro rehogar un poco de ajo
cebolla muy picados en aceite. Enharinar el pesgagicharlo en la cazuela. Darle
vuelta y mojarlo con vino blanco. Dejar reducir. jftocon fumet. Espolvorear ct

perejil.

Guarnicién: patata vapor.
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MONGETES BLANQUES AMB CLOISSES

¥% kg mongetes blanques. 2 fulls|fulles de llorer. 1 cabeca d'alls. 1 kg cloisses.
Julivert picat. 1 %2 | fumet. 3 decilitres vi blanc. 3 decilitres oli d'oliva. 1 C farina
tamisada. 3 trossets d’alga kombu

La nit anterior deixar en remullles mongetes.

Coure les mongetes i reservar-les.

Daurar I'all en oli en una cassola de fang. Incorporar les cloisses i el julivert.
Remoure una mica i afegir una mica de farina. Incorporar el vi i deixar reduir.
Banyar amb el fumet. Coure 2 min Afegir les mongetes. Servir ben calent.

NUGGETS

Ingredients:

1 pit de pollastre de pollastre (més 0 menys udsQ mig congelade
2 0 3 llesques de pa de motlle sense esc

3 *quesitos o 75 ml. de Il

2 dents dall;

Sal i pebre

Per empanar:

Farina, ou i pa rallat.

Per fregir:

Oli d'oliva o de girasol

Preparacio:

1.- Sapebram, marcam i picam la carn. afegim la redtaidgredients (les llesques
pa trossejades amb la ma) i pas

2. Donem forma als *nuggets amb la ma i empa

3. Fregimen abundant oli calent i servim amb salsa *tarebarbacoa i una bot
amanida.
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OLLA MADRILENYA
(6 pax)

300 g ciurons

Y4 colze 0 0ssos de cuixot

Y Kg ossos de vedella (genoll milli
Y Kg botifarré de vaca

150 g xulla

75 g fideus fins (cabell d'gel)

150 g xorico (deCantimpalo millor)
3 | aigua freda

guarnicio

1 pecgpetita col

Y% kg patates pelades

1 decilitre oli

2 dents d'all picades

Poden incloure's altres ingredients com a galpiiata (pilota de mida gran, elabors
amb carn picada prapada amb all, julivert, molla de pa, ou, sal ingelenfarinade
fregida i cuita amb la resta de les carns, pastasgorro i tomaquet sofregits ab.
d'incorporar l'aigua; nap, ceclavetejada o unbouquet garnie.

Elaboracio

El dia anterior (com eninim. 12hres) posar en remull els ciurons en aigua tebii-
45eC ) amb una mica de sal ggruixu

Posar l'aigua a I'olla amb sal, la carn, els odsogedella i de cuixot, la xulla i deix
que arrenqui a bullir.

Espumar i bocar els ciurons netsscorregutsQuan es repren el bull, desespul

En un altre recipient, encalentirr aigua, per sidaessiten

Afeqir el xorico i deixar coure amb el recipienpaa a foc suau per espai d'11/2 h
hres (segons la qualitat del cigrd), fins que elsrons siguin tendres.

ULL: no tallar MAI la cocci6 del cigré. Si es neséa afegir més aigua, aqueste
d'estar bullint.

Desgreixar i colar el brou en una altra cassolenfwovar que hi hagi 1 1i?
aproximadament.) Posar al foc i quan comenci ar tirar en forma de pluja els fidet
Coure'ls fins que estiguin tendre-3 min).

En abundant aigua bullint amb sal, posar la cotada i trossejada en paisana gran
patates pelades. Coure tot sense tapar fins ggeigshdre i escorre

Encdentir en una paella I'oli i daurar l'all picatitefejat iabocar aquest oli sobre le
hortalisses.

Servir la sopa de primer plat i en una font elsais, les carns i les hortalis
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Ossobucco dels ALPS

6 morcillos tallats amb 'os. 1 C farina. 2C oli. 2 tomatigues grans i madures. 2
cebes picades. 1 gra d'all picat. Ratlladura de Y% taronja. Ratlladura d'1 llimona.
2 pastanagues. Julivert i cerfull picadets. 1 copa vi blanc sec. Sal i pebre.

Daurar la carn. Afegir la ceba i la pastanaga. Tirar els tomaquets escaldats,
pelats i picats. Escampar-hi farina i deixar-la daurar una mica. Banyar amb
aigua, fins a cobrir la carn. Coure sobre la planxa a foc molt lent uns 90 min / 2
hores. Treure la carn i fer les ratlladures de la fruita. Coure 10 minuts. Passar la
salsa pel turmix i el xineés, comprovar el sad i abocar-la sobre els ossobuccos.
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PER A COURE ELS PEUS DE PORC (i de xot o vedella)

(per 4 peus)20 g prebe bo en gra
200 g pastanaga

150 g porro

200 g ceba clavetejada

1 cabeca d'alls

2 dl vi blanc se6 | d'aigua

30 g sal

2 fulles llorer

1 branca farigola

Posar tots els ingredients en un recipient- l'aigua freda. Coure devers 3 hrs
desespumant.

Passat aquest temps, comprovar que els peus siguin tendres, colar i reservar
el brou. Desosar-los abans que refredin del tot.

PEUS DE PORC A LA SALUT D’ATENEU

4 peus de porc

2 cebes

2 dents d’all

1 © farina

1 ou per arrebossar

juliverd

xixols

1 pastanaga

una fulla de llorer, sal i vi blanc

netejar els peus de porc i els posam a coure amb mitja ceba, el llorer i la sal i
coberts d’aigua. Han de coure devers una hora i mitja i8 tapades (40 min en
olla a presio). Escorrerls reservant el liquid de coccio. Quan hagin refredat una
mica, desosar-los, empanar-los i fregir en abundant oli ben calent.

Posar oli dins un sauté i fregir els alls i la ceba restant, picada a la brunesa,
durant uns 10 min. Afegir-hi un tasso de vi i reduir. Incorporar-hi la pastanaga
tambépicada brunesa. Afergir-hi un tassé de brou. Incorporar-hi els peus de
porc i els xixols i coure tot junt devers mitja hora, afegint-hi més brou si fos
necessari
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POLLASTRE AL CURRY

1 pollastre d’aprox 2 kg
50 g mant

1 ceba mitjana brunoise
1 poma

nata

curry

sal i pebre

Aviar i desossar es pollastre, te-lo a bocins d’uns 2 cm i salpebiar-

Dins un sauté, encalentir sa mant i daurar el gioauniformement. Treur-lo i
reservaro. En el mateix sauté, ofegar la ceba i quan @istignsparent, afec-hi la
poma a cubets —o ralladaina mica de curr Mesclar bé remenant amb una espé
de fusta. Afegiii la nata i deixela reduir fins que la salsa tengui la consisté
desitjada.

Incorporar el pollastre saltat al sauté i deixadare una estoneta amb la nata
vegada que la salsa redueix loc.

Comprovar 'assaonamenti servir inmediatament. @uat plat amb arrdos o un
verduretes.

També es pot canviar la poma per una mica de wesieell i/o afegi-hi unes
gambetes pelades.
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RAP AMB BOLETS | GAMBES | PORCELLA ROSTI DA.

800 g rap. 300 g bolets ( ceps, trompetes de la mort...) 8 gambes (pelades). 16
cloisses. 2 tomatigues. 2 nores. 2 dents d'all. Avellanes. Ametlles. 1/21.
fumet de peix. Oli d'oliva. Sal. Cobertura negra.

Patata vapor. Julivert picat.

Elaboracié
Poxar sa ceba. Incorporar-hi els bolets.

En un altre recipient daurar els alls i incorporar-hi la carn de les nyores,
de les tomatigues i les fruites seques. Passar-ho pes morter o pel turmix.
Incorporar al recipient, banyar amb el fumet. Incorporar el rap, les
cloises, les patates i la cobertura. Incorporar-hi les gambes. Posar-hi mig
quadret de cobertura. Deixar coure fins que el peix sigui cuit i les cloises
s'obrin. Espolvorejar amb julivert picat i comprovar I'assaonament.

Rostir la porcella de la forma habitual( forn, rodada) una vegada hagi
refredat, espinzar sa carn.

Muntar dins un cercle d'acer inoxidable una capa de carn i una de peix
espinzat. Anar fent capes fins omplir els motlles fins a dalt. Acabar de
compondre els bolets, salsejar i acompnyar amb unes patates
tornejades, poxades i acabades de coure al forn amb oli.
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Salsa Americana

¥ kg tomatigues madures 1 dl fumet
Y, ceba 2 porros 1 branca julivert

1 decilitre oli 1 C pebre vermell dolg
50 g mantega 1 dl cognac sal i pebre
1 C farina 1 full|fulla de llorer

1 dent d'all pebre de Caiena

Y, kg de caps i closques de mariscs
1 decilitre vi blanc

Salsa Americana: picar brunoise la ceba, porros i all. Quan esta sofregir afegir
el pebre vermell i la farina. Baixar la t 2. Afegir les tomatigues pelades i picades,
el vi, el fumet, llorer i julivert.

Deixar coure %2 hora a foc molt lent removent. Saltejar els caps de marisc en
una mica d'oli. quan estiguin molt vermelles, flambear i mesclar-lo amb
I'anterior. Deixar-ne coure 10 min més. Assaonar i passar-lo per la turmix i el
xinés o sa tauris i un col.lador de mitja bolla.
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SALSA BEIXAMEL

Per a les croquetes (125 x 1

Villeroy (150x150)

Per a naparlassanya, canalons- (80 x 80)

La mateixa proporci@le greix i farina per litre de Il
Per assaonar; Sal, pebre blanc i nou mos

ELABORACIO

Fer un roux ros, coguent el greix juntament anfardiaa i banyar amb la llet. Deix
reduir perqué agafi cos. Comprobar I'assaonal

Per a fer la pasta parfer les croquetes, incorpc-hi I'element que volem que li do
sabor, i a la vegada de que rebra el nom. Una eeigadm la farsa feta, bocarla en
recipient engreixat, perqué no se’s aferri, deigfredar una mica i enfilmar a pel,pe
evitar que ens formi crosta. Deixar a la camera fins aldgsma

Al dia seguent, tallar la massa, formar i empa8arpoden fregir directamen
congelar.

—
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Sopa Juliana
(6 pax)

Y repollo. % puerros. 100 g zanahoria. 100 g gtes 150 g judias. 1 ramita de apio
| y ¥2 de consomé o fondo blanco. 50 g mantequiblg

Rehogar a fuego lento con la mantequilla las vesjurgue no se doren

preferiblemente tapado. Mojar y dejar cocer, espainahasta que la verdura e
cocida.

Terrina de pescados de tres colores
(8pax)

300 g pescadilla. 300 g salmén. 300 g lucio. 6 claras. 7,5 dl nata. 20 g mantequilla. 1 g azafrén.
24 g de sal. 3 g p. blanca. 50 g perejil picado.

Picar la pescadilla y pasarla por un tamiz. Trabajar en un recipiente, puesto en otro con hielo.
Incorporar 2 claras y 2,5 dl de nata. Sazonar con sal fina, pimienta y azafran.

Hacer lo mismo con el lucio, sustituyendo el azafran por perejil. E igual con el salmén.

Untar una terrina con mantequilla y extender las tres farsas.

Hornear al bafio maria, 150°, 1h y 15 min.

Servir amb una salsa Americ:
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