RN

=
=







INDICE

Recetas de
O Salnés Il

O1 Entrantes

02 Fideos

03 Pescados y Mariscos

05 Postres

06 Bebidas

WWW.OSALNES.COM



Boquerones
en
Vinagre

INGREDIENTES @

e 1/2kgboquerones

e Vinagre suficente para
cubrir el pescado

e Aceite de olva suficiente
para cubrir el pescado

e Agua

e 10gdesal

PARA SERVIR

e Ajoy perejil picado
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|11° Limpiamos los boquerones 'y

|retiramos las espinas, dejamos
| con agua y hielo para desangrar |
[ J
por completo y blanquear el l A
- pescado durante 20 minutos. ‘

2° Mezclamos 4 partes de vinagre

/\_'__‘ N

por una de aguay la sal.
ﬁ 3° Escurrimos los boguerones y
| cubrimos con el vinagre y agua.

1 Dejamos curar en esta mezcla de

i
<‘
\ e N

J
° { 2 a4 horas.

‘ 4° Retiramos, escurrimos bien vy

C °
volvemos a cubrirlos, pero esta
vez con aceite de oliva hasta
e ° o~ cubrirlos por completo.
<
~ _—
N \\“\i‘ﬂr—‘ °
[ J
o
ONSEJOS e

pueden-consumir al momento, pero quedan mejor dejandolos .
reposar de 4 a 6 horas. Conservan bien durante 2, 3 semanas: .
A la hora de servir, afiadimos ajo y perejil picado al gusto.
Tambig_n se le puede anadir una J'uliana de pimientos asados vy .

aceitunas.
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INGREDIENTES @
Medio repollo 1 chorizo

200 g de alubias

1 manojo de grelos

e 3ldeagua o 1 kg de patatas
e 1 hueso de jamon o espinazo e 30 gdeunto

de cerdo salado e 1 c/c pimentén
e 100 g de jarrete de ternera e 1 c/charina

6 e Sal



~1° Ponemos las alubias a hidrataf-ﬁ 4

durante 12 horas y las carnes
saladas en agua a desalar.

2° En una olla cocemos las ’
alubias y las carnes con el chorizo ‘
durante 1 hora y media aprox. ’

3° Cortamos las verduras vy
chascamos las patatas en trozos
~ pequenios.

/ 4° Amasamos el unto con el pimentény .~
la harina. L 4

5° Una vez cocidas las carnes, retiramos,
desmenuzamos y cortamos el chorizo en
rodajas.

6° Afadimos al caldo las verduras,
cocinamos durante 5 minutos e
incorporamos las patatas, las carnes
troceadas, el chorizo y el unto, cocemos
de 10 a 15 minutos, hasta que todo esté

en su punto.
Probamos punto de sal.

v




de centollo

INGREDIENTES

400 g de centollo cocido y e 65 g de aceite de oliva :
PREPARACION

desmenuzado e 11deleche

1 puerro e Saly pimienta

130 g de harina

65 g de mantequilla

PARA EL EMPANADO )
e Huevo batido

e Pan rallado o panko




1° Picamos el puerro en brunoise y
pochamos en mantequilla y aceite.

2°  Affadimos la  harina vy
trabajamos de 2 a 3 minutos hasta
que la grasa absorba toda la
harina.

| 3° Afiadimos la leche hasta formar
una crema.

I 4° Afiadimos el centollo que tenemos
desmenuzado con todo su caldo y
salpimentamos. Dejamos cocinar sin

parar de remover de 4 a 5 minutos.
Retiramos y estiramos la masa.

5° Dejamos atemperar. Ponemos un
film encima para evitar que coja costra
y guardamos en camara hasta obtener
la textura adecuada para formar las
croquetas (de 3 a 4 horas).

6° Retiramos y formamos las croquetas
en forma circular u otra forma deseada.
Pasamos por huevo y pan rallado.

7° Una vez formadas las croquetas,
frefmos en abundante aceite caliente.

-" e |



Croquetas
de
Pulpo

INGREDIENTES @

e 200 g de pulpo
cocido, bien troceado

e 100 gde harina

e 100 gde mantequilla

e AOVE

e 1/21deleche

e Salypimienta

e Una c/c de pimentén
dulce y picante

PARA EL EMPANADO

e Huevo batido
e Pan rallado o panko

e Aceite de oliva para
freir

I0
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- 1° Derretimos la mantequilla con
un chorrito de aceite. Affadimos el
pulpo y  mezclamos  bien.
Agregamos la harina y trabajamos
de 2 a 3 minutos. Incorporamos el |
pimenton. |

2° Afiadimos la leche hasta formar ‘
~una crema. Salpimentamos 'y ’
removemos hasta que se agarre
| un poquito en el fondo del
[] recipiente y se despegue de las

> d
’ A, paredes.

B

J (/h 3 —

3° Estiramos y cubrimos a piel con
film transparente. Dejamos que
espese para poder moldearlas.

4° Moldeamos las croguetas en la
forma deseada y pasamos por
huevo batido seguido del pan
rallado.

5° Una vez formadas las
croquetas, frefmos en abundante
aceite caliente.

~J

NSEJOS

Podemos afiadir a la masa de las croquetas mitad
leche y mitad agua de cocer el pulpo.

IT




Empanada de maiz con berberechos

INGREDIENTES E ;
PARA LA MASA PARA EL RELLENO
1 kg de harina de maiz ® 6 cebollas

300 g de harina de trigo * 2,3 dientes de ajo
200 g de harina de centeno ® 1 vasito de vino blanco

e 1 |de agua caliente e 3 kg de berberechos cocidos
e 30gdelevaduraprensada ® Salypimienta
1, ® 20gdesal e 1 hoja de laurel

e Aceite de oliva



PARA LA MASA

1° Escaldamos la harina de maiz con el agua caliente poco a poco hasta formar una
masa tirando a cremosa. Dejamos enfriar.

2° Incorporamos la levadura disuelta en un poco de agua templada, la sal'y por ultimo,
la harina de centeno y de trigo, poco a poco hasta formar la masa. Dejamos fermentar
durante 20 minutos.

PARA EL RELLENO

Picamos la cebolla en paisana finay pochamos en el aceite con la hoja de laurel y dos
dientes de ajo de 15 a 20 minutos, salpimentamos, mojamos con un chorrito de vino
blanco. Dejamos reducir 5 minutos mas.

Precalentamos el horno a 200°C.

Estiramos la mitad de la masa en placa sobre papel de horno. Incorporamos el relleno
y afiadimos la comida de los berberechos.

Estiramos la otra mitad de la masa sobre papel de horno y cubrimos la otra masa.
Pintamos con la grasa del relleno, marcamos con un cuchillo las raciones que vamos a
sacary cocemos en el horno a 180°C.

Retiramos, dejamos enfriar un poco. Servimos.

K@) CONSEJOS
&,

(4

Le podemos afiadir pimientos al relleno.
La cantidad de harina de trigo y centeno es orientativo. Le podemos incorporar mas o
menos hasta conseguir la textura deseada.

13



Ensalada
templada
de vieiras

INGREDIENTES@

e §vieiras

e Sal Maldon

e 2 zanahorias grandes

e Piel de 2 calabacines

e 1 endivia

e 4 cucharadas AOVE

e 1 cucharada de vinagre
de manzana

e Sa

14
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1° Cortamos las zanahorias vy la piel
de calabacin en juliana y damos un
ligero hervor de 2 minutos. ‘
Retiramos y refrescamos en agua [
con hielo. Escurrimos. |

————

2° Limpiamos el cogollo de una
endivia y cortamos en juliana fina.
Mezclamos  con  zanahoria vy
calabacin.

‘/‘\2!=_§____ =/>

3° Alilamos las verduras con los
ingredientes citados y dejamos
macerar.

4° Laminamos las vieiras en tres J[
escalopes cada una y marcamos a |
la plancha o sartén.

5° Servimos en el fondo de los
platos las verduras que tenemos
alifladas y encima colocamos los
escalopes de vieira calientes.
A Decoramos al gusto.

Q |
X

\\

15



Mejillones
en
escabeche

INGREDIENTES E%

2 kg de mejillones

cocidos

e 200 ml de aceite de
oliva

e 12 g de pimentén
dulce de La Vera

e 2 hojas de laurel

e 100 ml de vinagre

de manzana o de

vino

3 dientes de ajo

16
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1° Cocemos los mejillones
y retiramos las viandas
de su concha.

NSEJOS

e podemos afiadir al aceite con los
ajos una cebolla en juliana con granos.

de pimienta y dos o tres clavos. Luego\‘

pasamos todo por el chino antes o
después de afiadir el pimenton.

. Incorporamos las viandas de los

PARA EL ESCABECHE
P

2° Rehogamos los ajos en el
aceite de oliva con las hojas de
laurel. Cuando empiecen a tomar

color, retiramos del fuego v
dejamos  templar el aceite.’

. Anadimos el pimentén y el “
vinagre.

|

v.l'\éy

o -

VAN
B>
g

' 3° Ponemos al fuego la mezcla y

damos un ligero  hervor.

mejillones, damos un poco de
calor sin que hiervan, retiramos y

dejamos enfriar. ‘
Guardamos en frio antes de
Servir.

L7




Mejillones
tigre

INGREDIENTES @

e Tkg de mejillones

e 1 cebolla

e 2 dientes de ajo

e Aceite de oliva

e 1 chorrito de brandy

e 2 cucharadas de
salsa de tomate

e 1/2|desalsa bechamel

e Saly pimienta

PARA EMPANAR

e Huevo batido
e Pan rallado
e Aceite para freir

18
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3° Al salteado anterior, le afiadimos la salsa
bechamel, salpimentamos y dejamos enfriar
].{ un poco.

|\
}‘ 4° Rellenamos las conchas de los mejillones
con la mezcla anterior y dejamos enfriar
durante una hora en cdmara.

5% Una vez fria, pasamos por huevo batido y
’ pan rallado. Frefmos en aceite caliente,
reiramos y escurrimos sobre papel

absorvente. Servimos caliente.

1° Cocemos los mejillones reservando las
conchas. Dejamos enfriar y picamos
finamente. Reservamos.

2° Picamos la cebolla y el ajo en brunoise I
y rehogamos en el aceite de oliva. \‘
Incorporamos los mejillones y salteamos
todo el conjunto. Flambeamos con el
brandy y afiadimos la salsa de tomate.

ONSEJOS

mbién le podemos afiadir gambas y
crema de marisco.

9



Salpicon de Marisco

20

INGREDIENTES

8 langostinos grandes

1 buey de mar

8 cigalas

1 pata de pulpo (optativo)
1 cebolleta

1 pimiento rojo

&/

1 tomate sin piel ni pepitas

2 huevos cocidos
Perejil picado

AOVE

Vinagre de manzana
Sal



/\> e
<\I/ S
!
1° Cocemos el marisco, dejamos
enfriar y desmenuzamos.

e e T

Cortamos los langostinos en dos o
tres trozos y las cigalas a la mitad.

2° Picamos la cebolla y el pimiento } &
y, S s

finamente. Escurrimos bien.
. Troceamos el tomate sin piel ni

(N semillas.

h

3° Pelamos y cortamos los
huevos un poco Mas gruesos que
la cebolleta y el pimiento. ﬂ

w

4° Mezclamos en un recipiente
las verduras con el huevo cocido
y el marisco. Alifiamos con la
vinagreta de aceite, vinagre y sal
(3 de aceite x 1 de vinagre).

e = E=F

' 5° Mezclamos bien y dejamos

- enfriar en camara durante unas ‘ \f
| horas para macerar bien. r
a
i .
- 6° Servimos espolvoreado de
| perejil picado. ‘
i;
N
: g R . ONSEJOS
A
N También podemos afiadirle pulpo,

mejillones,  gambas o  hacerlo
solamente con buey, langosta o

bogavante.

21




Sopa de
pescados y

mariscos

INGREDIENTES %

e

ke

e 500 g de rape, mero,
congrio 0 merluza

e 250 gde langostinos

e 500 g de mejillones

e 250 g amejas o

berberechos
e 2 calamares
e 1 puerro
e 1 zanahoria
e AOVE
e Sal
e 1 papelina de azafran
e Pimenton dulce
e Harina
e 1 hoja de laurel
e 1 copita de brandy
e Salsa de tomate
e (aldo de pescado

22
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1° Abrimos los mejillones vy
reservamos el agua de la coccion. ’

2° Pelamos los langostinos, [‘
cortamos los calamares y el |
pescado en dados. ‘

—

3° Picamos en brunoise la ‘ /“\\ P
zanahoria y el puerro. ’ s ==
< ;
I

Rehogamos en aceite de oliva

/[ conunahoja de laurel. 4° Incorporamos los calamares vy el

\ - . lj pescado.
J ' |

5° Una vez rehogado, flambeamos |
. con el brandy y espolvoreamos de ’
harina. Mezclamos bien. Afiadimos |
el azafran, el pimenton y la salsa de l
tomate. Mojamos con el caldo y el
agua de cocer los mejillones
guedandonos un caldo ligado, pero
&1 Nnoespeso.

6° Cuando levante el hervor,
incorporamos los mejillones, los
langostinos y  las  almejas,

probamos el punto de sal vy
. cocemos durante 5 minutos.
// - Servimos caliente.
f”\.J'
<
N

“ 2



Fideos
con
almej as

INGREDIENTES @

e 400 g fideos gruesos

e 24 3lmejas

e 1 cebolla

e | pimiento rojo

e 1 pimiento verde

e 1 diente de ajo

e 1 hoja de laurel

e 1 c¢/c de pimenton

e Tomate rallado o
salsa de tomate
natural

e 1 papelina de azafran

e (aldo de pescado

e AOVE

e Saly pimienta

24




1° Picamos finamente las verduras
y rehogamos en aceite con la hoja
de laurel. Incorporamos los fideos
y mezclamos todo junto.

2°  Afladimos el pimentén, el
tomate rallado o la salsa de tomate
casero y el azafran. Mojamos con
el caldo de pescado y cocinamos.

3° Sazonamos Yy, a media coccion,
incorporamos las almejas,
probamos el punto de sal y
dejamos cocer hasta que los
fideos estén en su punto y las
almejas abiertas.

=

\
@ CONSEJOS
C/

(4
Afiadimos poco a poco el caldo procurando

que los fideos no naden en agua ni que nos
queden tan secos como una fideua.




26

Fideos con lelpO Y zamburiﬁas

INGREDIENTES e 1 hojadelaurel @
e 400 g de fideos gruesos e | ¢/cde pimenton

e 2 tentaculos de pulpo cocidos e Tomate rallado o salsa de

e 16 zamburifias tomate natural

e 1 cebolla e 1 papelina de azafran en polvo
e 1 pimiento rojo e (aldo de pescadoy un poco de
e | pimiento verde agua de cocer el pulpo

e 1 diente de ajo e AOVE

e Salypimienta



1°  Picamos  finamente las
verduras y rehogamos en aceite
con la  hoja de laurel
Incorporamos  los  fideos vy
mezclamos todo junto.

2° Afiadimos el pimenton, el
tomate rallado o la salsa de
tomate casero y el azafran
Mojamos con el caldo de
pescado y un poco de agua de
cocinar el pulpo. Cocinamos.

3° Sazonamos Yy, a media coccion,
incorporamos el pulpo troceado y
las zamburifias , probamos el
punto de sal y dejamos cocer
hasta que los fideos estén en su
punto y las almejas abiertas.

Servimos caliente.

(La)
@comuos
%

Affadimos poco a poco el caldo procurando que los
fideos no naden en agua ni que nos queden tan secos
como una fideua.

27




RECETA

INGREDIENTES

e ] bogavante

Aceite de oliva para freir

Sal y pimienta
Harina de maiz

(optativo)

2.8



1° Cortamos el bogavante a la
mital y luego en trozos.

2° Salpimentamos, enharinamos |
con harina de maiz y freimos en
‘ abundante aceite.

3° Retiramos sobre  papel
absorbente y servimos caliente. |

ONSEJOS

También le podemos afiadir un majado de ajo, perejil y

zumo de limon.
Para la fritura la harina es opcional.

29



a la plancha

INGREDIENTES

PREPARACION
e 1 bogavante

e Aceite de oliva para frefr

e Salgruesa 9

30



1° Cortamos el bogavante a la
mitad y quitamos las pinzas.

2° Sobre la plancha caliente
afladimos un poco de sal y un
cordén de aceite de oliva. |
Afadimos las pinzas y cocinamos
durante 4 minutos.
Incorporamos el bogavante por
la parte de la abertura durante 5
minutos, damos la vuelta vy
cocinamos durante 3 minutos
mas. Sazonamos. \

N A o

| 3° Retiramos y servimos
caliente.

ONSEJOS

Acompafiamos con alguna salsa aparte
como puede ser vinagreta , mayonesa,
tartara o salsa rosa.

31



cn escabeche

INGREDIENTES

e 1 Kg de cualquier pescado PREPARACION
azul: jurel, caballa, atdn. Tomillo u orégano al gusto
5/6 dientes de ajo 1/2 vaso de vino blanco

1 cebolla o puerro 1/2vaso de vinagre de vino blanco

1 vaso de aceite de oliva Harina 9
1 clavo de olor 2 hojas de laurel

1 zanahoria grande en rodajas Sal y pimienta en grano

32



| 1° Limpios de espinas los lomos de
pescado, los pasamos por harina y los

| frefmos en aceite (el justo para frefr)
por ambas caras un par de minutos.
Los sacamos y pasamos a una bandeja
donde los conservaremos.

2° En el aceite pochamos la cebolla en
juliana, ajos y zanahoria a fuego lento
con el laurel, la pimienta en grano y las
hierbas. Afiadimos el  pimentén
seguido del vino y el vinagre y cuando
hierva y se evapore un poquito el
alcohol, retiramos.

3° Afiadimos el pescado al

| escabeche caliente Y|
damos un ligero hervor de
unos segundos. Dejamos
enfriar en la nevera al
menos 6 horas antes de‘
consumir.




INGREDIENTES%

e 1 Calamar grande

e Harina para frefr

e Aceite de oliva para
frefr

e Saly pimienta

SALSA ALIOLI

e 10 2dientesdeajo
aceite de girasol

1 huevo

1 pizca de sal

1 chorro de limén
e perejil

34




1° Limpiamos bien el calamar,
secamos bien, salpimentamos vy
pasamos por harina.

2° Enharinamos bien y freimos en
abundante aceite caliente hasta
dorar quedando el calamar
crujiente.

3° Retiramos sobre  papel
absorvente 'y cortamos en
rodajas. Servimos acompafiado
con salsa alioli.

SALSA ALIOLI

Batimos el huevo con la pizca de
sal, el chorro de limén el ajo vy
perejil afiadiendo poco a poco el
aceite, desde abajo hacia arriba
(por cada 250g un diente de ajo),
hasta que ligue y coja
consistencia deseada.

35



INGREDIENTES .
e 1 cebolla en juliana

e 4lomos de merluza e 100 g de guisantes

e 4 rodajas de lubina * AOVE PREPARACION
4 rodajas de congrio e salypimienta

e 8 mejillones cocidos

« 8almejas PARA LA AJADA

o 4 npatatas cortadas en * 75mlde aceite de oliva 9

rodajas gruesas 4 dientes de ajo laminados

1 pimiento rojo en juliana
36 « 1 pimiento verde en juliana

e 1 c/s depimenton
e 1 c/s devinagre
e 2 c/s de caldo de pescado



| 1° Cortamos las verduras en
juliana y rehogamos en aceite de

| oliva. Incorporamos las patatas, ‘
mezclamos y cubrimos de agua y

| caldo de cocer los mejillones. |

Cocemos. durante 15 minutos

aproximadamente.

2°A m¢d|a coccion incorporamos ‘ PARA LA AJADA
| los guisantes, seguido de los
pescados. Cocemos por espacio | / D .
de 8 minutos . Escurrimos el | A e e
caldo reservando un poco.

1° Laminamos los ajos y doramos.

A Retiramos del fuego y dejamos

A | 1 | templar un poco. Afiadimos el
: [ pimenton, el vinagre y un poco del

| caldo reservado. Damos un |

' hervor.

: \

2° Afiadimos esta salsa sobre el
pescado y las patatas.
Incorporamos las almejas y los
mejillones cocidos. Damos un
ligero hervor.

Servimos caliente.

ONSEJOS

Podemos afladir otros pescados como rape,

rodaballo, etc.
Asimismo podemos afiadir otros mariscos y huevo.

37



INGREDIENTES@

400 g de congrio
limpio y en rodajas
2 patatas grandes
1 trozo de puerro
1/2 pimiento verde
50 g de guisantes

1 ¢/s de pulpa de
pimiento choricero
1 cucharada de
harina

1 chorrito de vino
blanco

1 | de caldo de
pescado

AOVE

Sal




.
u|

\
|
l
|

[

1° Pelamos y cortamos las

patatas. Reservamos.

2° Cortamos el puerro y el
pimiento en paisana, rehogamos
en aceite de oliva. Incorporamos
las patatas y mezclamos todo el

. conjunto.

3° Espolvoreamos con harina vy

} mojamos con el vino, seguido del

caldo.

del

4°  Afadimos la pulpa
pimiento choricero, seguido de
los guisantes y del congrio.

Cocinamos  durante diez
minutos  aproximadamente  a
fuego lento y  sazonamos.
Servimos caliente.

40




enceboﬂados

INGREDIENTES

20 chipirones enteros limpios e Perejil picado PREPARACION

2 cebollas cortadas en juliana e Una pizca de harina

2 dientes de ajo majados e Saly pimienta 9
1 hoja de laurel

Un chorro de vino Albarifio

40



{ 1 Salpimentamos y pasamos
por harina los calamares.
( Freimos, retiramos y
| reservamaos. |
2° Retiramos un poco de aceite
de freir los calamares vy
pochamos la cebolla con los
ajos majados y la hoja de laurel.

& |

_ | 3° Incorporamos los calamares

el A | fritos, salteamos, espolvoreamos

( con un poco de harina vy

| mojamos con un chorro de vino
| Albarifio. Dejamos reducir.

4° Salpimentamos y servimos
caliente  espolvoreados — con |
perejil picado.

ONSEJOS

Le podemos afiadir una juliana de pimientos verdes y

salsa de tomate.
Se puede flambear con brandy.
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INGREDIENTES

de pescados M mariscos

4 medallones de merluza
4 medallones de rape

8 almejas

4 langostinos o gambas
4 esparragos trigueros

1 cebolla

1 pimiento rojo

2 dientes de ajo

1 vasito de vino Albarifio

1 ¢/s de harina

300 ml de caldo de
pescado

100 ml de salsa de tomate
AOVE

1 c/c de pimentén

1 hoja de laurel

Sal y pimienta

PREPARACION

9



‘ 1° Picamos en paisana la cebolla
| vy el pimiento, rehogamos en
| aceite de oliva con el ajo picado y
| lahojade laurel. |

H 2° Espolvoreamos con harina,
pimentén, salsa de tomate vy
mojamos con el vino y el caldo.

. Damos un hervor, salpimentamos.

Introducimos la merluza y el rape

en esta salsa y cocinamos de 7 a 8 .
“ minutos / I %
i 4
\\ H
. [ 3° A media coccion afiadimos

| los langostinos y las almejas, |

| servimos con un esparrago
triguero y un trozo de pimiento
asado o de piquillo.

NSEJOS

Le podemos afiadir guisantes y perejil picado.

El guiso admite cualguier marisco como mejillones,
berberechos y cigalas asi como otros pescados tales
como el rodaballo, etc.

También podemos incorporarle patatas a la coccién.

43



RECETA

INGREDIENTES@

e 4 supremas de merluza
* 16 almejas

e Guisantes cocidos

e 4 esparragos trigueros
e Patatas panadera

e Saly pimienta

PARA LA SALSA

e 1 diente de gjo

1/2 cebolla

e AOVE

e 1 cucharada de harina

e 1 vaso de vino Albarifio
e Caldo de pescado
e Saly pimienta

-

| LT ERT A
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1° Salpimentamos las supremas
de merluza.

2° Para la salsa picamos la
cebolla en paisana fina vy
rehogamos en un poco de
aceite de oliva con el diente de
ajo. Espolvoreamos de harina y
mojamos con el vino, seguido
del caldo de pescado hasta
formar una salsa.
Salpimentamos y damos un
ligero hervor hasta que se
evapore el alcohol.

3° Afadimos la merluza a la
salsa y cocinamos de 7 a 8
minutos.  Incorporamos  las
almejas y los  guisantes.
Terminamos de cocinar.

4° Servimos en el fondo del
plato a modo de cama las
patatas  panadera.  Encima
colocamos el pescado con las
almejas y guisantes.
Terminamos  afiadiendo  un
esparrago por  comensal.
Servimos caliente.
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RECETA

INGREDIENTES @

4 tentaculos de pulpo cocido
de aproximadamente 200 g

PARA EL ADOBO

¢ 1 diente de gjo

e 1 chorrito de AOVE

e Unas gotas de Kimchi
e Unas gotas de soja

e Una c/c de pimentén

CREMOSO DE PATATA

e 5 patatas medianas

e 1 trozo de puerro

e Aceite de oliva para
rehogar

® Agua para cocer

e Saly pimienta

e Queso rallado

¢ Pimentén para espolvorear >

e Salmaldon
o AOVE
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1° Mezclamos los ingredientes para el adobo y dejamos macerar unos minutos los
tentaculos de pulpo.

2° Pelamos y cortamos las patatas en cachelos y rehogamos con el puerro en el aceite .
Incorporamos agua y cocemos. Salpimentamos. Escurrimos un poco del agua de la
coccion. Trituramos y afiadimos un poco de queso rallado al gusto.

3° Hacemos los tentaculos a la parrilla o a la plancha.

4° Servimos un poco de cremoso en los platos. Colocamos el pulpo encima.
Espolvoreamos con sal maldon, pimentén y un cordén de aceite de oliva virgen extra.

CONSEJOS

Podemos afadirle un poco de pimentdn al puré de
patata.
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INGREDIENTES@

e 1/2 Kg de rape
e 2 patatas grandes
1 cebolleta

e 150 g de guisantes
desgranados

e 2 hojas de laurel

e Pergjil

e Saly pimienta

PARA LA AJADA

150 ml AOVE
4 dientes de ajo

e 1 ¢/sde pimenton dulce
e 2 c/cdevinagre (opcional)
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1° Para la ajada ponemos el aceite en
una sartén y afiadimos los ajos enteros
aplastados y dejamos que tomen un
poco de color sin guemarlos.

2° Retiramos la sartén del fuego vy
dejamos  atemperar un  poco.
Afiadimos el pimentén y un chorro de
vinagre (opcional). Dejamos reposar
unos mMinutos para que baje para el
fondo de la sartén los posos del
pimentén y nos quede el aceite
transparente. Colamos y reservamos.

3° Cortamos las patatas en rodajas
gruesas y ponemos a cocer en
| agua con laurel, perejil, y cebolla o
cebolleta, durante 10 minutos. |
| A los 5 minutos afladimos los
guisantes seguidos del rape.
Cocemos de 5 a 8 minutos mas.

4° Servimos las patatas bien |
escurridas con los guisantes vy ‘
encima colocamos el  rape,
salseamos con la ajada y servimos

y N ~ caliente.

~
\~
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50

en caldeirada

INGREDIENTES

e 1sepiade kg
¢ 6 patatas medianas

PARA LA SALSA

1 cebolla

1 diente de ajo

1 hoja de laurel

1 ¢/s de pimentdn dulce
1 chorro de vinagre
Caldo de cocer

AOVE

PREPARACION

9



| 1° Cocemos la sepia hasta que esté
| tierna, 1 hora aproximadamente.
| Retiramos cortamaos y reservamos.

2° Pelamos y cortamos las
patatas en cachelos pequefios.
Cocemos en el agua de cocer la
Sepia, retiramos y reservamos

~

PARA LA SALSA < /

| 3° Cortamos la cebolla en
paisana fina, rehogamos con el |
diente de ajo y la hoja de laurel |
hasta que empiece a tomar
color.

2°  Afadimos el pimentdn,
seguido de un chorro de vinagre
y un poco de caldo de cocer la
sepia. Damos un ligero hervor.

CABADO Y PRESENTACION

Afiadimos a esta salsa la sepia y las patatas.
Damos un ligero hervor y servimos caliente.
También podemos servir la sepia con
patatas y afiadirle la salsa por encima.
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RECETA

INGREDIENTES @

e 1 conejo

e Higado del conejo

e Perejil

e Tomillo

e 1 hoja de laurel

e 2 cebollas

e 50 ml de vino tinto
Barrantes

e 50 ml de vino de Oporto

e 4 rodajas de pan

e 1 Tomate

e 200 g de champifiones

e 5dientes de ajo

e 200 mlde caldo de carne

e Saly pimienta

e AOVE
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1° Freimos el higado de conejo y las rodajas de pan. Retiramo
Afiadimos el resto de conejo troceado. Doramaos. Retiramaos.

2° En el mismo recipiente afiadimos tres dientes de ajo enteros .
Doramos . Retiramos junto al higado y al pan frito.

3° Rehogamos los dos ajos restantes picaditos e incorporamos la
hoja de laurel y los champifiones cortados en cuartos, seguido de la
cebolla cortada en brunoise. Mojamos con un poco de caldo.

4° Afiadimos el tomillo, seguido del tomate rallado. Una vez pochada
la cebolla, mojamos con los vinos y dejamos reducir.

5° Introducimos por orden, primero la pata del conejo. Mojamos con
el resto del caldo y cocinamos durante cinco minutos. Incorporamos
las paletillas y, a los dos minutos, el lomo con su costillar.
Cocinamos todo durante diez minutos.

6° Majamos el higado con los ajos, el pan, el perejil y un poquito del
caldo de cocinar. Afladimos al conejo y salpimentamos. Cocinamos
hasta que el conejo esté en su punto.
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INGREDIENTES %

1 kg de croca

300 g de pimientos
de Padron

Patatas fritas

Aceite de oliva

Sal maldon
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1° Cortamos la croca en cuatro
filetes gruesos y  dejamos
atemperar para que pierda un
poco el frio de camara.

2° Frefmos los pimientos en
aceite de oliva. Escurrimos.

4

1° Hacemos la croca a la plancha
0 a la parrilla de 2 a 3 minutos
por cada lado en funcion del
punto que deseemos: pocCoO
hecho o en su punto.

2° Servimos con los pimientos de
Padron y unas patatas fritas.
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RECETA

INGREDIENTES@

PARA MACERAR

1 gallo de 4 kg aprox.
1 copa de Brandy

1 vaso de vino Albarifio
4 dientes de ajo enteros
Tomillo limonero
Perejil

PARA LA SALSA

4 cebollas

4 zanahorias

1 pimiento rojo

3 tomates

1 trozo de apio

Sal y pimienta

Harina

AOVE

Brandy para flambear
Caldo de ave

e Patatas nuevas
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1° Troceamos el gallo y maceramos de un dia a otro con los
ingredientes citados.

2° Retiramos el gallo troceado, secamos, salpimentamos y pasamos
por harina. Freimos en aceite caliente para sellar toda su carne.
Afadimos al recipiente donde lo vamos a cocinar.

3° Affadimos al gallo las verduras cortadas en paisana, excepto el
tomate. Rehogamos con un poco de aceite de freir el ave.

4° Flambeamos con el brandy. Affadimos el tomate y mojamos con
el caldo de ave. Cocinamos a fuego fuerte y cuando empiece a
hervir, bajamos el fuego y cocinamos a fuego flojo 30 minutos
aproximadamente.

5° 20 minutos antes de terminar de cocinar el gallo incorporamos
las patatas y terminamos la coccién.

CONSEJOS

Podemos servir con unos pimientos asados,

champifiones y guisantes.
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RECETA
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INGREDIENTES {

1 Kg jarrete de ternera
1 cebolla

e 1 zanahoria

* 1/2tomate

» 3dientes de ajo

e 1 ramita de apio

e 400 ml vino tinto

e 400 ml caldo de carne
* Pergji

* Tomillo

o Sal

e Pimienta

e AOVE
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un poco de aceite de oliva. Cuando estén doramos reservamos.

2° En el mismo recipiente pochamos la cebolla, la zanahoria y el apio
bien picaditos. Incorporamos el tomate pelado, los ajos enteros y las
hierbas aromaticas.

3° Agregamos el jarrete. Mojamos con el vino, seguido del caldo de
carne o agua. Cocemos a fuego lento por espacio de 2 horas
aproximadamente. Salpimentamos.

4° Retiramos la carne y pasamos la salsa por el chino o trituramos.
Volvemos a incorporar la carne y damos un ligero hervor.

3° Ligamos la salsa y comprobamos el punto de sal. Acompafiamos
con patatas en dado, risoladas, paja, etc.

CONSEJOS

Podemos afiadir un poco de chocolate,
oscurece la salsa, ayuda a ligar y aporta un
sabor caracteristico.
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de cerdo al estilo feira

INGREDIENTES

1 oreja salada e AOVE PREPARACION
1 trozo de cebolla e Pimienton dulce mezclado
1 hoja de laurel con un poco de picante
Unos granos de pimienta e Sal gruesa 9
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1° Desalamos la oreja de un dia
para otro. lLavamos bien vy
ponemos a cocer con los
ingredientes citados durante
una hora aproximadamente.

2° Retiramos y cortamos.

3° Servimos caliente
afiadiéndole sal gruesa, el
pimentén y regando con un
buen chorro de aceite de oliva.

CONSEJOS

Una vez cortada la oreja, la podemos hacer
a la plancha o en la sartén con un poco de

ajo picado y aceite de oliva.
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INGREDIENTES

e 1/2 Kg de carne de
croca, tapa o babilla
cortada en tiras

e Harina

e 4 patatas fritas

62

1/2 pimiento rojo en juliana
1/2 pimiento verde en juliana
1 ceballa

1 guindilla

1/2 vasito de vino blanco

1 diente de ajo

AOVE

Saly pimienta

PREPARACION

9



1° Rehogamos los pimientos, la
cebolla, el ajo y la guindilla en un
poco de aceite de oliva. Una vez
pochado, afiadimos un poco de
vino blanco y dejamos evaporar
el alcohol. Salpimentamos.

2° Salpimentamos la carne,
enharinamos y freimos en aceite
caliente.

'

3° Retiramos sobre el salteado
de verduras y mezclamos todo
bien. Damos un ligero hervor.

4° Servimos caliente sobre las
patatas fritas.




INGREDIENTES

dc(xdabaza

500 g de calabaza

4 huevos

5 cucharadas de azUcar
1/2 vaso de leche

7 cucharadas de harina
Un chorrito de anis

Sal
1 sobre de levadura en polvo
Aceite de oliva suave o aceite

PREPARACION

de girasol para freir
Azlcar glass para espolvorear )



1° Pelamos y cocemos la
calabaza. Dejamos escurrir bien
para que pierda toda su agua y
trituramos.

2°  Afladimos los  huevos.
Batimos hasta que se
incorporen perfectamente.
Agregamos un chorrito de anis
para aromatizar (o limén) y el
azUcar. Volvemos a batir todo.

3° Afladimos la leche a la preparacion
y, por ultimo, incorporamos la harina 'y
la levadura. Mezclamos bien.

La masa debe adquirir consistencia y
no quedar liquida para que al levantar
la espatula caiga la masa con facilidad.

4° Vamos afiadiendo con una cuchara
porciones de masa en el aceite no muy
caliente y freimos las chulas. Retiramos
a un papel absorvente y
espolvoreamos con azlcar glass o
azucar granillo.




dC manzana
con Cabeﬂo de 2/11161

INGREDIENTES

2 laminas de hojaldre e Azlcary canela para espolvorear PREPARACION

250 g cabello de angel por encima de la empanada
4 manzanas Granny Smith
Huevo para pintar a




1° Estiramos una lamina de hojaldre en
una capa fina y colocamos sobre una placa
de horno.

2° Rellenamos con el cabello de angel,
seguido de la manzana cortada en laminas
finas. Espolvoreamos con canela en polvo.

3° Pintamos los bordes con huevo batido.

4° Estiramos la otra ldamina de
hojaldre y tapamos la anterior.
Cerramos bien. PIntamos con huevo
y espolvoreamos con azUucar y canela
en polvo mezclados.

5° Metemos al hormo a 200 °C vy
horneamos hasta que tenga un color
dorado, 20 o 25  minutos
aproximadamente. Retiramos, dejamos
enfriar.

Cortamos para servir.

CONSEJOS

Podemos hacer la empanada con una masa
de fermento y espolvorear con almendra
laminada y azlcar glass.
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INGREDIENTES

PARA EL REBOZADO
11 de leche e Harina

* 1 palo de canela * 3 huevos batidos
e Piel de un limén

PREPARACION

60 , e Aceite de girasol para freir )
. maicena

& , e Azlcary canela en polvo para
e 150 gazucar

638 espolvorear



1° Ponemos 3/4 | de leche con el azlcar, la
canelay la corteza de limén al fuego.

2° Con el resto de la leche, le afladimos la
maicena y formamos una papilla.

3° Cuando hierva la leche, le afiadimos la
papilla que tenemos hecha y removemos
sin parar hasta que espese.

4° Estiramos la crema sobre placa o
bandeja untada con un poco de aceite de
girasol. Dejamos cuajar en camara.
Retiramos y cortamos.

2° Pasamos por harina y huevo batido.
Freimos en aceite caliente.

3° Rebozamos en azlcar y canela.




de la abuela s
rellena de crema de queso
con salsa de tofe y chocolate

INGREDIENTES

e Galletas Marfa e 200 g azUcar

o Café e 100 g de maicena PREPARACION
* Licor de cafe SALSA DE TOFE

e 600 g de queso crema e 300 g de azlcar

* 4Nuevos e 300 ml de nata liquida 9

* 1/21deleche e 250 g de cobertura de chocolate
70 e 1/2|denata e Chocolate para decorar



1° Mezclamos nata vy la leche, damos un
hervor.

2° Batimos los huevos con el azdcar y la
maicena. Afiadimos la mezcla de leche y
nata, trabajamos con varilla hasta que
tome cuerpo .

3° Batimos el queso e incorporamos a la
mezcla anterior.

4° Empapamos las galletas con mezcla de
café y licor de café cubriendo el fondo de
un molde. Cubrimos con la mezcla
anterior.

5° Repetimos la operacion hasta alcanzar
una altura de tres o cuatro pisos de
galletas. Metemos en camara para que
tome cuerpo.

6° Hacemos un caramelo con el azlcar.
Cuando vaya cogiendo color, afiadimos la
nata liquida hasta formar el tofe.

7° Derretimos el chocolate al bafio Maria e
incorporamos a la mezcla anterior de tofe.




de queso

INGREDIENTES

e 2huevos * 2 vasos de yogur de harina PREPARACION

e 2 vasos de yogur de azlcar de trigo tamizado
e 1 vaso de yogur de leche

e 2 yogures naturales
e 500 g de queso de untar

e 600 ml de nata liquida
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1° Mezclamos todos los ingredientes con
la batidora hasta quedar una crema ligera
y Sin grumos.

2° Untamos un molde con mantequilla,
espolvoreamos con harina y llenamos con
la mezcla que tenemos triturada.

3° Metemos al horno a 170 °C de 30 a 45
minutos.

2° Retiramos del horno cuando, al agitarla,
tiemble como un flan para que nos quede
cuajada, pero cremosa en su interior.
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MIMOSA

Ingredientes

e 75 mlde zumo de naranja
e 75mldecava
e Granadina

Elaboracion

En una copa echamos zumo
de naranja (mejor frio para el
efecto visual). Afadimos el
cava Yy un splash de
granadina.

Decoramos con un gajo de
naranja una guinda roja.




MOJITO DE
ALBARINO

Ingredientes

e 5mldejarabe de azlcar
e 5mldezumo delima

e 5mlderon (al gusto)

e 10 ml de Albarifio

Elaboracion

Mezclamos en coctelera
todos los ingredientes
Llenamos con hielo pilé.
Decoramos con lima y unas
hojas de menta
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"L SANGRIA CON
TI TO DE BARRANTES

Ingredientes

e Fruta de temporada (2/3
variedades)

e 71 rama de canela

e 5mlderon

e 5ml de Cointreau

e 5mldevermut rojo

e 5mlde Brandy

e 20 ml de Barrantes

e /2 rodaja de naranja

e 1/2 rodaja de limoén




1° Unos dias antes prepararamos un mix
de frutas picadas: manzana, uvas, fresas,
naranjas (o que tengamos a mano, fruta
de temporada).

2° Afadimos una rama de canela y le
ponemos 5 ml de ron, 5 ml de Cointreau, 5
ml de vermut Rojo y 5 ml de Brandy.

3° Afadimos 5 ml de jarabe de azucar o
una cucharada de azudcar blanco. Lo
dejamos reposar en camara, minimo 24
horas.

4° Incorporamos 20 ml de vino de
Barrantes, medio refresco de limén vy
medio refresco de naranja.

Servimos frio. Decoramos al gusto.
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QU E | MADA En el conjuro de la Queimada se invoca a

los 4 elementos (fuego, tierra, agua y aire),

Ingredientes

e 4| de aguardiente blanca
e Unos granos de café

e Pieldelimén

e Plel de naranja

e 500 g de azucar

e una cazuela de barro

deidades fundamentales de la cultura de
los druidas y de los ritos célticos. Todos
quedan simbolizados en el ritual aunque el
fuego es el elemento clave:

EL FUEGO: deidad de la purificacion

LA TIERRA: simbolizada por el pote de
barro de la Queimada

EL  AGUA: simbolizada con el
aguardiente

EL AIRE: sobre el cual se elevaran vy
danzaran las llamas




1° Afiadimos todos los ingredientes en la
cazuela de barro, dejando un poco de
azlcar y aguardiente en un cucharén para
encender la queimada.

2° Encendemos el cucharon y se lo
afladimos poco a poco a la cazuela hasta
que empiece a arder sin llegar al fondo,
donde esta todo el aztcar.

3° Con el cucharén vamos levantando el
aguardiente en llamas poco a poco para
formar entre el azlUcar y el cafée la
queimada. Dejamos que se vaya
caramelizando poco a poco.

4° Cuando la llama se vea azulada y sin
tanta fuerza, ponemos una tapa encima
para eliminar el oxigeno y apagarla.
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GLOSARIO

Aceite de Oliva Virgen Extra BRUNOISE Nchara de café

Corte de cocina que
consiste en seccionar la
verdura en dados Cuchara sopera
pequeiios sobre una tabla
de cortar
ESCALDAR P p /
Juntar harina con agua m SPLASH

bastante caliente para hacer

una masa previa Es una medida imprecisa y
El hielo pillé estd triturado o pequeiia también,
picado en pequeiios realizada a gusto por el
fragmentos con una mdquina bartender
picadora
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