
BACALAO AL PIL-PIL

Ingredientes. 4pax.

600gr de bacalao desalado (4 trozos)

¼ l. de aceite

4 dientes de ajo

1 trozo de guindilla

Elaboración.


Desalar el bacalao. Escurrirlo y ponerlo al fuego cubierto con agua. En el momento que sube la espuma a la superficie, retirarlo del fuego y escurrirlo, reservando un poco de agua de cocción.


Calentar el aceite en una cazuela de barro y freír en él los ajos cortados en láminas y la guindilla. Retirar del fuego y dejar templar el aceite unos 5 minutos. Poner el bacalao en la cazuela con la piel hacia abajo y añadir 2 cucharadas soperas de agua de cocción.


Cocer el bacalao a fuego moderado, moviendo siempre la cazuela en sentido rotatorio, para ligar la salsa que debe resultar espesa y blanca. El bacalao debe cocer muy lentamente, sin llegar a hervir nunca, para que no se corte la salsa. Por ello se retirará de vez en cuando del fuego, para moderar la cocción, pero sin dejar de mover la cazuela y siempre en el mismo sentido.


La operación dura unos 5-7 minutos, el tiempo que tarda en ligar la salsa. Servir inmediatamente.

CALABACINES RELLENOS.
Ingredientes:

· Calabacines



1 y ½ kg

· Cebolla



250 gr

· Zanahoria



250 gr

· Apio




100 gr

· Carne de cerdo


25 gr

· Tomates maduros 


1 kg

· Ajo




50 gr

· Aceite




1 dl

· Salsa bechamel


1 litro

· Queso para gratinar


250 gr

· Sal

Elaboración.
1º Lavar, pelar y picar en brunoisse la cebolla, las zanahorias, los puerros y el apio.

2º Cortar los calabacines por la mitad sin pelarlos y vaciarlos con una cucharilla, picando lo que saquemos en brunoisse.

3º Poner los calabacines en placas y cocer al vapor en el horno.

4º Rehogar la cebolla, la zanahoria, el apio y el calabacín. Cuando la verdura suelta todo el agua añadimos la carne y rehogamos

5º Rehogamos los ajos, cebolla y los tomates pelados y despepitados hasta que suelten toda el agua y se le mezcla a la bechamel.

6º Rellenamos los calabacines y echamos el queso por encima gratinando en la salamandra.

CARRILLADA AL JEREZ

Ingredientes 

· 8 carrilladas de cerdo

· 2 cebollas

· 2 zanahorias

· 1 puerro

· 3 dl. de vino de jerez

· 1/2 l. de caldo de carne

· Aceite de oliva

· Sal

· Pasta brick
Elaboración

· Limpiar las carrilleras y sazonar con sal y pimienta

· Dorar las carrilleras a fuego fuerte, solo dorar, y apartar en un plato.

· Para hacer la salsa, en el mismo aceite donde hemos dorado la carne, sofreímos las zanahorias, las cebollas y el puerro todo  picado en brunoise. 

· Cuando las verduras estén doradas, añadimos el vino, raspamos el fondo y lo reducimos unos 3 min. a fuego fuerte.

· Añadimos las carrilleras y el caldo, y dejamos cocer a fuego suave 1 hora aproximadamente.

· Apartamos las carrilleras y reducimos un poco la salsa a fuego fuerte y la pasamos por el chino. 

· La podemos presentar con una cucurucho de pasta brick relleno con hortalizas cortadas en juliana y salteadas.
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EMPANADA DE LOMO

Ingredientes.

                                                                 Relleno

Masa.

· Harina 800gr.
· Manteca de cerdo 100gr
· Huevos 3ud.
· Aceite 1dl.
· Vino blanco 1dl.
· Agua 1dl.
· Sal 30gr.
· 
Lomo de cerdo 250gr

· Cebolla picada 250gr

· Pimiento morrón 2ud.

· Jamón o Chorizo 150gr

· Mantequilla 50gr

· Aceite 1dl

· Ajo 3 dientes

· Puré de tomate 75gr.

· Vino blanco 250gr.

· Azafrán

· Pimienta molida

· Sal

Elaboración.

Masa.


Amasar la harina,, dos huevos, la manteca blanda, el vino, el agua, el aceite y la sal.


Dejar reposar durante una hora.

Relleno.


En una sartén con aceite y mantequilla dorar la cebolla, el jamón o chorizo, los ajos y los pimientos, todo picado.


Añadir el lomo cortado en tacos, previamente salado, y dejar sofreír todo junto.


Agregar el puré de tomate, el vino, el azafrán y la pimienta y reducir hasta que absorba todo el líquido.


Partir la masa reservada por la mitad y estirar con el rodillo una parte hasta conseguir una lámina de 5mm de grosor.


En un placa de horno extender la mitad de la masa, verter el relleno y tapar con la otra mitad, pegando los bordes con los dedos.


Decorar con trozos de pasta sobrante y pintar con huevo batido.


Pinchar la masa varias veces con la ayuda de un tenedor y poner a cocer en el horno a 180º hasta que se dore.

EMPANADA  GALLEGA

INGREDIENTES: (16  Pax)

Masa.:

· Aceite de oliva

2 dl.

· Vino blanco

2 dl.
· Agua


2 dl.
· Impulsor


3 gr.
· Harina


1 Kg.
· Sal


C.S.
Relleno.:

· Cebolla


1 Kg.

· Pimiento Verde
100 gr.

· Pimiento Rojo

100 gr.

· Huevos Duros

4 Und.

· Salsa de Tomate
2 dl

· Hoja de laurel

C.s.

· Ingrediente Principal
250 gr. (El ingrediente principal puede ser bacalao, berenjenas, atún, bonito, sardinas pequeñas, carne de cerdo, carne de ternera, etc)

ELABORACIÓN:


Realizaremos un sofrito, en aceite de oliva. con la cebolla y una hoja de laurel, una vez este  a media cocción añadiremos el pimiento  verde y el rojo, todo ello cortado en trozos medianos. Una vez estén bien fondeados los pondremos a escurrir. Al sofrito ya escurrido le añadiremos los huevos picados, el género principal y la salsa de tomate. Probaremos de sazonamiento y pondremos a punto. Ya tenemos listo el relleno, que reservaremos.

Para hacer la masa, haremos un volcán con la harina en la mesa, le añadiremos él liquido que ha escurrido del relleno, el agua que le falte, el vino, el aceite, la sal, el impulsor y se amasa. Una vez este todo bien amasado se estira con el rulo, y se parte por la mitad. Poner la mitad sobre una placa de pastelería engrasada, pinchar la masa para que no suba.  Recubrir con el relleno y tapar con la otra media masa, unir los bordes para que no se sarga. Decorar con los recortes, untarla con huevo batido. Cocer al horno a 170ºC más o menos durante 30 min. Según como sea de gruesa la empana.

FICHA DE RECETA:

Patatas panaderas.


APLICACIONES:

Guarnición.


Nº DE RACIONES:

INGREDIENTES
CANTIDAD
UNIDAD

Patatas.
2
Unid.

Cebolla.
1/2
Unid.

Sal.
1
Pizca.

Pimienta.
1
Pizca.

Aceite de oliva.
1
Dl.

PIMIENTOS DEL PIQUILLO  RELLENOS DE LANGOSTINOS

Ingredientes para el relleno:

· Pimientos del piquillo

· Langostinos

· Cebolla 

· Ajo

· Bechamel

Ingredientes para la salsa:

· Ajo. Cebolla y pimientos del piquillo

· Sal y pimienta

Elaboración del relleno

· Pelar los langostinos 

· Saltear las cáscaras y añadir agua para elaborar el fumé

· Hacer un sofrito con el ajo y la cebolla cortada en brunoise

· Añadir los langostinos cortados

· Añadir harina e incorporar el caldo o fumé

· Introducir en manga pastelera y rellenar los pimientos

· Colocar en cazuela y regar con la salsa

Elaboración de la salsa:

Picar y pochar el ajo y la cebolla, añadir los pimientos y triturar

PIMIENTOS RELLENOS DE TORTILLA

Ingredientes:

· Pimientos italianos

· Cebolla

· Huevo

· Patatas

· Sal

Elaboración:

· Lavar y despepitar los pimientos. Reservar.

· Pochar las patatas y la cebolla e incorporar el huevo hasta dejar una masa un poco consistente.

· Rellenar los pimientos e introducir en el horno con papel. Hornear a 170ºC hasta que la tortilla cuaje y el pimiento esté cocinado

PIMIENTOS RELLENOS DE PATATA

Ingredientes ( para 4 personas )
12 pimientos del piquillo
5 patatas
2 huevos
1 plato de harina
Huevo batido
Salsa de tomate
Sal
Aceite




Preparación
Pela las patatas, trocéalas y saltea en una sartén con aceite, hasta que estén bien tiernas. 8ate los 2 huevos con sal en un bol y añade las patatas bien escurridas. Mezcla bien y rellena los pimientos uno a uno. Reboza los pimientos con harina y huevo batido y frielos en aceite caliente.' Sirve estos pimientos rellenos sobre una fuente o plato con el fondo cubierto con salsa de tomate.

FICHA DE RECETA:

Pisto manchego


APLICACIONES:

1º ó 2º plato


Nº DE RACIONES:

4

INGREDIENTES
CANTIDAD
UNIDAD

Aceite de oliva
1
Dl.

Berenjena
250
Gr.

Calabacín
250
Gr.

Cebolla
250
Gr.

Huevo
4
Unid.

Pimiento verde
250
Gr.

Salsa de tomate
250
Gr.

TEC. COCCIÓN:

-Concentración

-

-
ELAB. DE MULTIPLES APLICACIONES:

-

-

-

ELEMENTOS DE DECORACIÓN:

- Huevo escalfado.

- Perejil.

-

-

-

-

ELABORACION:

      -PREPARACIONES PREVIAS:

Cortamos toda la verdura en brunue.

Ponemos una marmita a hervir con un poco de agua y vinagre.

      - PROCESOS BÁSICOS: 

Introducimos el huevo en el agua que estará girando en torno a un remolino, hasta que es huevo este cuajado.

Lo refreímos todo y le añadimos la salsa de tomate.

Lo ponemos a punto de sal.

FICHA DE RECETA:

Porra antequerana.


APLICACIONES:

1º ó 2º plato.


Nº DE RACIONES:

50

INGREDIENTES
CANTIDAD
UNIDAD

Miga de pan sentado.
1
Kg.

Tomate maduro.
1
Kg.

Ajo.
2
Dientes.

Pimiento verde.
1
Unid.

Aceite de oliva extra.
1
Dl.

Vinagre de Jerez.
25
Gr.

TEC. COCCIÓN:

-Expansión.

-

-
ELAB. DE MULTIPLES APLICACIONES:

-

-

-

ELEMENTOS DE DECORACIÓN:

-Atún.

-Huevo duro picado.

-Jamón serrano picado.

-Perejil picado.

-

-

ELABORACION:

      -PREPARACIONES PREVIAS:

Introducir en un mismo recipiente la miga de pan, los tomates, el ajo, el pimiento, la sal el vinagre y el aceite.

Dejar macerar en frío durante 3 o 4 horas.

      - PROCESOS BÁSICOS: 

Tras este tiempo pasarlo todo por la batidora o termomix, procurando que la pasta resultante quede bien suave y ligera.

Ponerlo a punto de sal, vinagre y aceite.

A continuación pasar por el chino y dejar reposar en frío.

TERMINACIÓN Y DECORACIÓN:

-Servir en plato sopero, cuenco o copa.

-Disponer la guarnición de atún, huevo duro

picado, jamón serrano picado y perejil picado.

-

-

-

-

-

LASAÑA DE CARNE A LA BOLOÑESA

Ingredientes (para cuatro personas)
· Para el relleno: 200 gr. de pasta de lasaña, 400 gr. de carne picada, 1 cebolla, 1 zanahoria, 1 vaso de vino blanco, 4-5 tomates, 70 gr. de parmesano rallado, sal, pimienta y aceite de oliva virgen extra.

· Para la salsa bechamel: 3/4 de litro de leche entera, 40 gr. de mantequilla, 1 cebolla, harina, sal y una pizca de nuez moscada molida.

Elaboración:

· En una sartén sofreímos,  la cebolla y la zanahoria cortadas a brunoise hasta dorar

· Añadir el vasito de vino y dejar evaporar. Poner el tomate cortado a dados , sin pieles ni pepitas. Salpimentar y dejar hasta que esté en su punto.

· Sumergir las placas de lasaña ( si son precocidas) , 10 minutos en agua caliente. Escurrir y reservar dispuestas encima de una placa con aceite de oliva para que no se peguen.

· Salsa bechamel :  hacer  el roux con la harina y  mantequilla. Añadir  la leche templada y vamos removiendo hasta espesar evitando que salgan grumos. Salpimentar con sal , pimienta y nuez moscada

· Untar una fuente de horno con un poco de mantequilla y disponer una base de pasta. Encima de ella poner una capa de carne y un poco de bechamel. Así sucesivamente hasta  acabar con pasta y  bechamel. Esparcir parmesano rallado por encima y poner en el horno unos 20 minutos a 200ºC. 

LASAÑA DE ATÚN
Ingredientes :

· 20 laminas de lasaña precocida 

· 6 latas de atun en escabeche

· 6 huevos cocidos

· 1 teta-brik de tomate frito de 800 grs.

· 50 gr. de mantequilla

· 50 gr. de harina tamizada

· 1/2 litro de leche entera

· 200 grs. de queso rallado especial para gratinar

· Sal, pimienta blanca y nuez moscada

Elaboración:

Cocer los huevos, enfriar, pelar y cortar en trocitos

Remojar las láminas de lasaña y conservar en una placa untada de aceite
 Escurrir bien el caldo del atún  y desmenuzar en un bol.
Mezclar en el bol junto con el atún, los huevos y tomate frito, salpimentar 
Hacer la bechamel 

En una placa de horno cubrimos el fondo de tomate frito, colocar una primera capa de laminas de lasaña, cubrimos con parte del relleno de atún, huevos y tomate, colocar otra capa de laminas de lasaña, así hasta finalizar con una última capa de láminas de lasaña, la cual se cubrirá con tomate frito y encima de este la bechamel
Espolvorear con el queso rallado meter en el horno a 200º C hasta que dore
FICHA DE RECETA:

Risotto (arroz negro).
APLICACIONES:

1º ó 2º plato.
Nº DE RACIONES:

4

INGREDIENTES
CANTIDAD
UNIDAD

Aceite de oliva.
3
Dl.

Ajo.
3
Unid.

Cebolla.
400
Gr.

Laurel.
2
Hojas.

Calamares.
300
Gr.

Salsa de tomate.
3
Dl.

Vino blanco.
3
Dl.

Tinta de calamar.
5
Sobres.

Arroz.
300
Gr.

Fumét.
El doble que de arroz.


Perejil picado.
1
Pizca.

Sal.
1
Pizca.

Mantequilla.
1
Nuez.

Queso parmesano.
60
Gr.

TEC. COCCIÓN:

-Concentración.

-

-
ELAB. DE MULTIPLES APLICACIONES:

-Salsa de tomate.

-Fumét.

-

ELEMENTOS DE DECORACIÓN:

-Perejil picado.

-Rabillo de perejil.

-Calamar frito.

-Mousse de naranja.

-

-

ELABORACION:

      -PREPARACIONES PREVIAS:

Limpiamos y picamos la cebolla y el ajo en bronoisse.

Cortamos el calamar a tiras.

      - PROCESOS BÁSICOS: 

Calentamos la salsa de tomate y fumét.

Rehogar en un rondón la cebolla, el ajo, el laurel y los calamares.

Sazonamos.

Añadimos salsa de tomate, tinta de calamar.

Agregamos el arroz y vamos añadiendo el fumét poco a poco para que suelte la fécula.

Lo ponemos a punto de sal.

Añadimos la mantequilla y el queso parmesano.

Freír los rabillos de perejil y el calamar.

TERMINACIÓN Y DECORACIÓN:

-Colocar un molde en el centro del plato y rellenarlo

con arroz.

-Acomodar cobre el arroz los rabos de perejil frito y

el calamar.

-Hacer una quenefa de mousse de naranja y

colocarla sobre el arroz.

-Decorar el plato con la tinta de calamar, la salsa de

 tomate y terminar espolvoreando un poco de perejil.

FICHA DE RECETA:

Tortilla de patatas.


APLICACIONES:

1º ó 2º plato.


Nº DE RACIONES:

1

INGREDIENTES
CANTIDAD
UNIDAD

Huevos.
2
Unid.

Patatas.
2
Unid.

Aceite de oliva.
1
Dl.

Sal.
1
Pizca.

TEC. COCCIÓN:

-Concentración.

-

-
ELAB. DE MULTIPLES APLICACIONES:

-

-

-

ELEMENTOS DE DECORACIÓN:

-

-

-

-

-

-

ELABORACION:

      -PREPARACIONES PREVIAS:

Pelamos y cortamos las patatas en bronue no muy gruesa.

Batimos los huevos.

      - PROCESOS BÁSICOS: 

Pochamos las patatas.

Cuando estén pochas las escurrimos y las apartamos.

Salteamos las patatas en una sartén y sazonamos.

Bajamos el fuego.

Echamos los huevos batidos a las patatas y lo removemos salteándolo.

Le damos la vuelta y apartamos sin que se nos reseque.

TERMINACIÓN Y DECORACIÓN:

-Cortamos la tortilla a trozos.

-Colocamos los trozos en el plato de manera desigual.

-

TOMATES PROVENZALES

INGREDIENTES:

· Tomates
· Ajo

· Chalota

· Perejil

· Queso Rallado

· Pan Rallado

· Mantequilla

ELABORACIÓN:


Cortar los tomates por la mitad y reservar, colocándolos en una placa de horno.


Cortar en brunoise, el ajo, la chalota, el perejil y mezclarlo con el queso rallado y el pan rallado, una vez bien mezclado, disponer sobre los tomates.

Cortar la mantequilla en pequeñas porciones, para ponerlas sobre la mezcla.


Asaremos los tomates en el Horno a unos 160º C. Durante unos 15 min.

OBSERVACIONES:


Estos tomates cambian de denominación, tan solo si le agregamos huevo cocido y picado al preparado. De esta forma vienen a llamarse “A la Polonesa”.

TARTA DE QUESO CALIENTE

INGREDIENTES         


· Queso quark 500 g

· Huevos 3

· Aceite de girasol 50 cc

· Zumo de medio limón.

· Maizena 100 g

· Azúcar 125 g

· Mermelada de frambuesa o fresa 
c/s.

· Vainillina cs

DESARROLLO

Mezclamos el queso quark con el zumo de limón, vainillina, las yemas y el aceite de girasol.

Montamos las claras a punto de nieve y añadimos el azucar.

Unimos los dos batidos y añadimos en forma de lluvia la maizena.

Verter sobre molde encamisado o similar. Metemos al horno hasta que cuaje.

Dejamos enfriar, desmoldamos y decoramos con la mermelada.

TARTA DE MANZANA (con crema pastelera)

Ingredientes: (para la base de la tarta)

· 250 gr de harina de pastelería

· 125 gr de azúcar

· Una pizca de sal

· 1 huevo

· 125 gr de mantequilla

Elaboración de la base

· Empomar la mantequilla con el azúcar

· Incorporar la harina y la sal

· Agregar el huevo

· Mezclar sin amasar

· Estirar con rodillo  y forrar el molde

Ingredientes: (relleno)

· 1/2 l de leche

· 125 gr de azúcar

· 50 gr de maizena

· Vainillina

· 3  huevos

· Cáscara de limón

· Rama de canela

Elaboración:

· Infusionar la leche con el azúcar, la cáscara de naranja y la rama de canela. 

· En un bol mezclar la maizena con los huevos hasta conseguir una pasta.

· Incorporar a la leche previamente colada y poner al fuego batiendo con varilla  hasta espesar.
Montaje de la tarta

· Una vez forrado el molde con la pasta quebrada, incorporar el relleno (tibio).

· Cortar manzana en láminas y colocar sobre la tarta .

· Espolvorear azúcar y hornear a 180º hasta que dore.
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