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NOTA
SOBRE EL USO DEL HORNO

Siempre que se indique la temperatura a la que se ha de hornear un alimen-
to, el horno habra de calentarse previamente, hasta alcanzar los grados re-
queridos, antes de introducirlo

SOBRE EL USO DE LA OLLA RAPIDA

Todos los tiempos de coccidn han de contarse a partir del momento en que
suba la valvula
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INVIERNO

ENSALADA DE COL
Y QUESO AZUL

INGREDIENTES (4 p.)

400 g de col

100 g de queso azul

30 g de pipas de girasol (peladas)
aceite de oliva virgen extra
vinagre

sal

ELABORACION
Corta la col en juliana fina y ponla en
una fuente.

Corta el queso azul en taquitos y espar-
celos sobre la col.

Salpica la ensalada con las pipas.
Adereza con aceite, vinagre y sal. Sirve.

ALCACHOFAS
CON CHALOTAS Y JAMON

INGREDIENTES (4 p.)

16 alcachofas

12 chalotas

4 lonchas de jamén serrano
2 dientes de ajo

aceite de oliva virgen extra
perejil

sal

ELABORACION

Pela las alcachofas, retirando 3-4 capas de las hojas exteriores.
Corta el tallo y la parte superior. Pon agua a calentar en una
cazuela. Afiade las alcachofas, incorpora unas ramas de perejil,
sazona y cuécelas durante 20 minutos. Retiralas y col6calas
boca abajo en una fuente con papel absorbente para que escu-
rran bien el agua. Cértalas por la mitad y resérvalas.

Pela las chalotas, ponlas en un cazo pequefio y vierte una
buena cantidad de aceite. Sazénalas y confitalas a fuego suave
durante 20 minutos. Resérvalas.

Pon a calentar en una tartera un poco del aceite resultante de
confitar las chalotas. Pela los ajos, cértalos en daditos y afé-
delos. Corta el jamén en dados y agrégalo. Rehégalo un poco.
Afiade las alcachofas a la tartera y rehégalas un poco. Incor-
pora también las chalotas. Cocina todo conjuntamente durante
2 minutos a fuego suave. Espolvorea con perejil picado y sirve.

CREMA DE LECHE CON SALSA DE FRAMBUESAS

INGREDIENTES (4 p.)

1 vaso de leche

400 g de frambuesas

2 cucharadas de harina de maiz
refinada

8 cucharadas de aztcar

2 claras de huevo

100 g de almendra cruda

1 rama de canela

hojas de menta
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ELABORACION

Prepara una crema mezclando en un bol la harina de maiz refinada, 2
cucharadas de azucar y parte de la leche sin que quede ningtn grumo.
Calienta el resto de la leche con la canela, vierte esta leche aromatizada en
la mezcla del bol y vuelve a afiadir todo a la cazuela. Remueve continua-
mente hasta que se espese. Retira del fuego y deja que se enfrie.

Pon a calentar en una cazuela un chorro de agua con 4 cucharadas de
azucar para hacer un jarabe espesito. Bate con la batidora de varillas las
claras de huevo y afiddeles el jarabe mientras sigues batiendo con la bati-
dora hasta que el merengue se enfrie.

Tuesta las almendras en el horno a temperatura suave y picalas.

Mezcla el merengue (reserva un poco) con las almendras y la crema.
Saltea las frambuesas con 2 cucharadas de aztcar. Tritdralas y cuélalas.
Sirve la mezcla de merengue y crema en el fondo de las copas; encima,
la salsa de frambuesas, y termina con 1 cucharada de merengue. Adorna
con unas hojas de menta.









ENSALADA
DE ESCAROLA
Y KIWI

INGREDIENTES (4 p.)

1 escarola

2 kiwis

30 g de avellanas tostadas
aceite de oliva virgen extra
zumo de 1 lima

sal

ELABORACION

Lava las hojas de escarola, sécalas,
trocéalas y colécalas en una fuente.
Sazoénalas.

Pela los kiwis, cértalos en dados y
agrégalos a la escarola.

Aplasta las avellanas y salpica con
ellas la ensalada.

Mezcla el aceite con el zumo de lima
y alifia la ensalada. Sirve.

DIPLOMATICO

INGREDIENTES (4 p.)

2 cruasanes (del dia anterior)
100 g de aztcar

2 huevos

250 ml de leche

50 g de fruta confitada

20 g de pasas remojadas en ron
8 cucharadas de crema inglesa
hojas de menta

ACELGAS CON BACALAO
Y HUEVO COCIDO

INGREDIENTES (4 p.)
600 g de acelgas

250 g de bacalao seco desalado

2 huevos

1 zanahoria

2 patatas

3 dientes de ajo

aceite de oliva virgen extra
1 cucharadita de pimentén

sal

ELABORACION

Pon los huevos en un cazo, ctibrelos con agua y cuécelos durante
10 minutos, contados desde el momento en que empiece a hervir
el agua. Déjalos templar, pélalos, picalos y resérvalos.

Calienta en una cazuela abundante agua con una pizca de sal.
Separa las pencas de las hojas de las acelgas. Retira los hilos de
las pencas, cértalas en trozos de bocado y agrégalos a la cazuela.
Corta las hojas en juliana e incorpéralas. Pela la zanahoria y las
patatas. Corta la zanahoria en rodajas y casca las patatas, incor-
poéralas a la cazuela y cuece todo junto durante 18-20 minutos.

Corta el bacalao en daditos y afiddelos. Cuece todo junto durante

5 minutos.

Pela los dientes de ajo, laminalos y déralos en una sartén con un
chorrito de aceite. Afiade el pimentén y remueve. Incorpora el
refrito a la cazuela de las acelgas y mezcla. Sirve y espolvorea

con el huevo picadito.

ELABORACION

Calienta 65 g de aztcar en una
sartén. Cuando se funda, reparte
el caramelo en 4 recipientes aptos
para el horno.

Bate en un bol los huevos con el resto
del aztcar (35 g). Afiade la leche y
mezcla bien.

Pica las frutas confitadas y coldcalas
en un bol. Afiade las pasas remo-
jadas en ron y mezcla. Resérvalas.
Corta los cruasanes en rodajas.
Cubre la base de los recipientes
con unos trozos de cruasdn, reparte

encima la mezcla de frutas confi-
tadas y pasas y, finalmente, ctibrelos
con el resto de los trozos de cruasén.
Reparte encima la mezcla de huevo
batido con leche y deja que reposen
en el frigorifico de un dia para otro.
Hornéalos a 180 °C durante 25-30
minutos. Deja que se templen y des-
moéldalos.

Sirve 2 cucharadas de crema inglesa
en la base de cada plato y coloca un
diplomatico en cada uno. Adorna
con unas hojas de menta.
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INVIERNO

ENSALADA DE LECHUGAS VARIADAS Y SALMON

INGREDIENTES (4 p.) ELABORACION

300 g de lechugas variadas Lava las lechugas, sécalas, trocéalas, ponlas en una fuente y sazé-
100 g de salmén ahumado nalas.

4 tomates en aceite Corta el salmén y los tomates en daditos y espdrcelos por encima.
1 cucharada de tapenade Sazona.

a?eite de oliva virgen extra Mezcla aceite, vinagre y un poco de tapenade en un bol.

vinagre

Alifia la ensalada y sirve.
sal

CARDO RELLENO CON ALMEJAS

INGREDIENTES (4 p.) ELABORACION

4 pencas de cardo (grandes)  Coloca las almejas en un bol, ctibrelas con agua, sazénalas y
4 lonchas de jamén serrano  deja que reposen para que suelten cualquier resto de arena

500 g de almejas que puedan tener.

2 dientes de ajo Limpia bien las pencas de los cardos y eliminales las hebras.
3 huevos (para rebozar) Corta cada penca por la mitad a lo largo y cuécelas en una
50 ml de vino blanco cazuela con abundante agua durante 35-40 minutos. Sazo6-
harina nalas. Retiralas y esctrrelas sobre papel absorbente.

aceite de oliva virgen extra  Corta cada media penca en 4 trozos. Corta cada loncha de jamén
perejil en 4 trozos. Extiende la mitad de los trozos de penca sobre una
sal superficie lisa y pon, encima de cada una, un trozo de jamén.

Cubrelas con el resto de los trozos de penca y apriétalas bien.
Pasa las pencas por harina y huevo batido con una pizca de
sal y frielas en una sartén con aceite. Retiralas y esctirrelas
sobre un plato cubierto con papel absorbente.

Pela los ajos, cértalos en daditos pequefios y rehégalos bre-
vemente (sin que se doren) en una tartera con aceite. Agrega
1 cucharada de harina y rehégala bien. Afiade el vino y dale
un hervor. Vierte encima un poco de agua e incorpora las
almejas y un poco de perejil picado. Tapa y espera a que se
abran. Afiade las pencas de cardo a la tartera y dales un hervor.
Sirve y decora con unas hojas de perejil.
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DULCE DE ZANAHORIA

INGREDIENTES (4 p.)

150 g de zanahoria rallada

1 manzana grande

650 ml de leche

25 g de harina de maiz refinada
4 yemas

1 rama de canela

canela en polvo

hojas de menta

Para el caramelo:
50 g de aztcar
1 pizca de agua

ELABORACION

Para hacer el caramelo, pon a calentar en una sartén el azticar con el agua.
Mezcla bien y, cuando empiece a coger un poco de color, repértelo en 4
moldes.

Pela la manzana, cértala en daditos y espdrcelos sobre el caramelo.
Mezcla 75 ml de leche con la harina de maiz en un bol. Afiade las yemas
y mezcla bien.

Calienta en una cazuela el resto de la leche (575 ml), la zanahoria rallada
y larama de canela hasta que empiece a hervir. Cuélalo sobre el bol de las
yemas, mezcla bien y pdsalo de nuevo a la cazuela. Cocina la mezcla sin
dejar de remover hasta que espese.

Vierte la crema en los moldes y deja que se temple. Espolvorea con un poco
de canela en polvo y adorna con unas hojas de menta. Sirve.




ENSALADA DE ESCAROLA
Y ALCAPARRAS

INGREDIENTES (4 p.)

1 escarola

2 cucharadas de alcaparras

16 tomates cherry

4 cucharadas de aceite de oliva virgen extra
zumo de 2 limén

sal

ELABORACION

Lava la escarola, sécala, trocéala, colécala en una
fuente y sazénala.

Lava los tomates, cortalos por la mitad y agrégalos.
Anade las alcaparras.

Mezcla en un bol pequefio el aceite con el zumo de
limén. Adereza la ensalada, mezcla bien y sirve.

SOLOMILLO WELLINGTON

INGREDIENTES (4 p.)

600 g de solomillo de ternera

2 ldminas de hojaldre

1 chalota

200 g de champifiones

40 ml de brandy

50 ml de nata

100 g de jamon serrano en
lonchas

40 g de mostaza

100 g de paté de ave

1 huevo

3 manzanas

20 g de mantequilla

aceite de oliva virgen extra

sal

pimienta

canela

perejil
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ELABORACION

Salpimienta el solomillo. Déralo a fuego lento en una sartén con un cho-
rrito de aceite. Deja que se enfrie completamente.

Pela la chalota y cértala en daditos. Ponla a rehogar en la misma sartén
donde has dorado el solomillo. Lava los champifiones, picalos y agrégalos.
Rehogalos un poco. Vierte encima el brandy y dale un hervor. Afade la
nata y cocina todo conjuntamente durante 5 minutos a fuego suave. Tri-
tura la mezcla con la batidora eléctrica.

Coloca las lonchas de jamén (solapando una con otra) sobre un trozo de
papel de hornear. Untalas con la mostaza y extiende encima la mezcla de
champifiones y chalota.

Unta el solomillo por todos los lados con el paté. Coloca la pieza de solo-
millo encima de las lonchas de jamén untadas con mostaza y champifiones.
Con ayuda del papel de hornear envuelve las lonchas de jamén alrededor
del solomillo. Introdticelo en el frigorifico y mantenlo dentro durante 1
hora para que se asiente y quede bien compactado.

Pasado este tiempo, retira el papel de hornear y envuelve el solomillo con
una ldmina de hojaldre, dejando la parte de la junta hacia abajo. Unta el
hojaldre con huevo batido y col6calo sobre una placa de horno forrada
con papel de hornear. Corta 12 tiras finas de la otra ldmina de hojaldre y
distribtiyelas por encima, de manera que se crucen. Untalas con huevo
batido y hornea el solomillo a 190 °C durante 30 minutos.

Pela y trocea las manzanas y ponlas en una cazuela con un chorrito de
agua. Agrega la mantequilla y una pizca de canela. Cocinalas a fuego
medio hasta que se deshagan.

Retira el solomillo del horno (silo vas a cortar, déjalo reposar antes durante
10 minutos). Sirve y acompdfialo con un poco de salsa de manzana. Adorna
con unas hojas de perejil.
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