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D esde la Diputacion de Zaragoza somos conscientes de que la gastronomia, y
con ella el turismo, puede representar para nuestra provincia una oportunidad
de desarrollo territorial, un instrumento para asentar la poblacién y una acti-
vidad en la que cimentar su futuro. Tenemos la gran suerte de contar con un
producto de gran valor culinario gracias al cual nuestros cocineros preparan
estupendos menus en los restaurantes repartidos por todo el territorio.

La gastronomia y la hosteleria son uno de los pilares basicos de nuestro turismo
y ocio. Nuestro compromiso con su promocioén es difundirla y apoyar este
turismo cultural y de interior. Y asi lo hacemos auspiciando la publicaciéon de
este Recetario en el marco del programa “Nuestra Gastronomia: {Degtstala!”.

Iniciativas como el Certamen de Restaurantes de Zaragoza y provincia — Premios
Horeca contribuyen a dinamizar nuestra economia y a vertebrar el territorio,
promocionando y potenciando su gastronomia. En este recetario encontramos
las mejores creaciones de nuestros restaurantes: platos tradicionales, elabora-
ciones muy vanguardistas, las presentaciones mds espectaculares... Todo tiene
cabida en este certamen, pero siempre con un denominador comun: la calidad
de los mends y de su materia prima.

Durante todo el mes de febrero podremos disfrutar de los ments diseniados por
los participantes, que han dado lo mejor de si mismos para lograr un resultado
excelente, por lo que la calidad esta asegurada. Una oportunidad excelente para
promocionar la cocina de Zaragoza y su provincia y para que los clientes puedan
probar estupendos ments a precio cerrado.

Aprovechemos el certamen, visitemos nuestros restaurantes y degustemos
nuestra gastronomia. No se arrepentiran.

Luis VAQUER

Presidente de la Asociacion

de Empresarios de Restaurantes
de Zaragoza, HORECA

Ya son casi 20 anos los que lleva el Certamen de Restaurantes-Premios
Horeca mostrando lo mejor de nuestra gastronomia. Nuestros restaurantes
volveran a plasmar en sus menus lo mejor de nuestra gastronomia y nuestra
despensa. Esa despensa, los alimentos de Aragén con calidad diferenciada que
nuestros productores nos brindan, constituye la base de nuestra cocina.

Esta cita, consolidada ya en el calendario de eventos zaragozano e impulsada
por Horeca Restaurantes Zaragoza, nos permite conocer las mejores creaciones
de los establecimientos durante todo un mes. Del 1 al 28 de febrero, un total de
41 restaurantes de Zaragoza y provincia participan en este certamen en el que
se premia a lo mejor de la cocina, el servicio, la presentacion, los maridajes y
todos los aspectos que convierten una comida o cena en excelente. Un evento
unico a nivel nacional que afo a afio incrementa su repercusion.

Todos los participantes han disefiado un ment con sus mejores especialidades
y ofrecen su servicio mas esmerado para quedar en buen lugar dentro del cer-
tamen, pues seran puestos a prueba por un jurado de manera incégnita. Todo
ello a precio cerrado, para no dar sorpresas al cliente, incluyendo el postre y la
bebida. Una buenisima oportunidad para que los clientes habituales disfruten
de las creaciones de los equipos de cocina, pero también para que los que no
lo suelen hacer salgan a descubrir nuevos restaurantes.

Las creaciones ideadas por nuestros cocineros estan plasmadas en este cuidado
recetario, donde encontramos con todo detalle los ingredientes, la forma de
elaboracion y la presentacion de cada plato.

Esperamos que los ments creados para esta ocasion gusten a los comensales y
los restaurantes se llenen durante este mes de clientes satisfechos. Y deseamos
que Zaragoza siga contando con citas como ésta, que permiten dinamizar la
hosteleria y ofrecer lo mejor de nuestra gastronomia a los turistas que nos
visiten.

Disfruten del Certamen Gastronémico de Zaragoza- Premios Horeca y de este
magnifico recetario. {Que aproveche!
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ABSINTHIUM RESTAURANTE ANTIGUO LA JOTA ARAGONIA PALAFOX

C/ Coso, 11 Avda. Cataluna, 40 C/ Marqués de Casa Jiménez, s/n
Zaragoza - Tel. 876 707 274 Zaragoza - Tel. 976 473 852 Zaragoza - Tel. 976 794 243

aragonalimentos.es

BAOBAB BIROLLA 4 BLASON DEL TUBO
C/ Arzobispo Apaolaza, 10 C/ Blason Aragonés, 4 C/ Blason Aragonés, 3

GOBIERNO Zaragoza - Tel. 976 359 011 Zaragoza - Tel. 976 979 093 Zaragoza - Tel. 976 204 687



CANCOOK CARE
C/ Juan II de Aragén, 5
Zaragoza - Tel. 976 239 516

Crta. Aguar6n Km. 47,100
Carifiena - Tel. 976 793 016

3

CASA LAC

CELEBRIS

C/ Martires, 12 Avda. de los Puentes, s/n

Zaragoza- Tel. 976 396 196 Zaragoza - Tel. 876 542 006

EL FORO EL MELI DEL TUBO
C/ Eduardo Ibarra, 4 C/ Libertad, 12
Zaragoza - Tel. 976 569 611 Zaragoza - SIN RESERVA

EL SERRABLO GAYARRE

C/ Manuel Lasala, 44
Zaragoza -Tel. 976 356 206

Ctra. Aeropuerto, 370
Zaragoza -Tel. 976 344 386

Avda. Movera, 171
Movera - Tel. 976 584 147

EL CHALET
C/ Santa Teresa de Jesus, 25
Zaragoza - Tel. 976 569 104

EL PATIO DE GOYA
Avda. Madrid, 6
La Almunia de Dofia Godina
Tel. 976 601 037

GORALAI
C/ Santa Teresa de Jesus, 26
Zaragoza - 976 557 203

LA BODEGA DE CHEMA LA GARNACHA
C/ Félix Latassa, 34 C/ Clara Campoamor, 26
Zaragoza - Tel. 976 555 014 Zaragoza - Tel. 976 731 955

b

LA LOBERICA LA MATILDE*
Pza. Espafia, 7. Local. C/ Predicadores, 7
Zaragoza - Tel. 976 359 659 Zaragoza - Tel. 976 433 443

LA ONTINA LA REBOTICA
C/ Felipe Sanclemente, s/n C/ San José, 3

Zaragoza - Tel. 976 214 575 Carifiena - Tel. 976 620 556

-

LA TERNASCA LA TERTULIA TAURINA
C/ Estébanes, 9 C/ Ramoén Pignatelli, 122
Zaragoza - Tel. 976 908 009 Zaragoza - Tel. 976 405 555

LA GRANADA
C/ San Ignacio de Loyola, 14
Zaragoza - Tel. 976 223 903

LA NUEVA KARAMBOLA
C/ Baltasar Gracian, 3
Zaragoza - Tel. 976 402 132

LA SCALA
C/ Felipe Sanclemente, 4
Zaragoza - 976 237 880

LA VIEJA CALDERA
Avda. Estudiantes, s/n
Zaragoza - Tel. 976 571 195
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LOS XARMIENTOS MELI-MELO MONTAL
C/ Espoz y Mina, 27 C/ Mayor, 45 C/ Torrenueva, 29
Zaragoza - Tel. 976 299 048 Zaragoza - Tel. 976 294 695 Zaragoza - Tel. 976 298 998

i i o [ FTE—
NOVODABO OCTAVA MILLA PARANINFO-TRUFE
Pza. Aragén, 12 C/ Ciudad de Ponce, 4 Pza. Basilio Paraiso, 4
Zaragoza - Tel. 976 567 846 Utebo - Tel. 976 784 666 Zaragoza - Tel. 976 115 051

PARRILLA ALBARRACIN QUEMA

Plaza Ntra. Sra. del Carmen, 1-2-3 Pe M# Agustin, 20. IAACC Pablo Serrano Avda. José Atarés, 7
Zaragoza - Tel. 976 158 100 Zaragoza - Tel. 976 439 214 Zaragoza - Tel. 976 525 480

aragonalimentos.es

UROLA

Paseo de Fernando el Catolico, 32 C/ San Juan de la Cruz, 9
Zaragoza - Tel. 976 028 941 Zaragoza - Tel. 976 560 221 -_1 GOBIERNO
g
== DE ARAGON

*Fuera de concurso por presidir el jurado calificador.



INGREDIENTES: 600 g morro de bacalao,
diente de ajo negro, 70 gr higado bacalao ahu-
mado, 20 gr tapioca, cebollino picado, piel de
bacalao, shichimi. Para las manos: 2 kg manitas,
2 cebollas, 2 zanahoria, 1 calabacin, 2 dientes
de ajo, 20 g carne pimiento choricero, pimentén
de la vera, 200 g tomate frito, pimienta negra,
1 pimienta cayena, hoja de laurel, sal y aceite.

ELABORACION: Manos: Cocer, dejar en-
friar, deshuesar y reservar. En un cazo con
aceite pochar las verduras, afadir pimenton,
carne de choricero, tomate frito, pimienta de
- Cayena y laurel, cocinar 10 min. Por dltimo,
poner las manos y cocinar 10 min més a fuego
suave. La tapioca cocer en un caldo de pesca-
do. La piel de bacalao deshidratar y freir para
; hacer un torrezno de bacalao. El bacalao con-
fitar cubierto de aceite de oliva virgen extra.

MORRO DE BACALAQ CON MANITAS DE CERDO,
TAPIOCA Y AJO NEGRO

S INGREDIENTES: Frambuesa, naranja, pomelo, aran-
e danos, lima, menta. Sablé: pistacho, almendra, azucar,
harina, mantequilla. Gelatina: zumo de naranja, gelati-

SOT-L'Y-LAISSE DE POLLO DE CORRAL EN ESCABECHE, na, aztcar, cardamomo. Chantilly: nata y azicar glass.
CAPUNATA, AGUACATE Y ANGUILA AHUMADA ELABORACION: Sablé: triturar la almendra y el pis- P

tacho, amasar junto con el resto de ingredientes, estirar

. o . en un papel de horno, hornear a 180°C 6 min, y en ca- g
INGREDIENTES: 500gr de Sot-I'y-laisse, aguacate, limén, pimienta, sal, micro-mezclum. Para el escabe- i unpap i,y en
O . L o . L liente cortamos con un aro redondo. Gelatina: hervir el
che: cebolla, zanahoria, ajo, hoja de laurel, pimienta, aceite, vinagre de Jerez, vino blanco, guindilla seca. , S . -
. O . . zumo con azucar y cardamomo, afiadir las hojas de ge- 2
Para la caponata: berenjena, cebolla, apio, ajo, tomates rama, pasas, olivas verdes sin hueso, alcaparras,

. . o i . latina y enfriar en una placa a 2 cm de alto. La chantilly:
hoja de laurel, vinagre, pimienta, alcaravea, orégano, sal y aceite. .
montar con la varilla y poner en una manga pastelera.

~: s \__ . R 8 k.
S . i
RN S LSS

ELABORACION: Cocinaremos todos los ingredientes del escabeche ya troceados durante 15 min, lo
colamos y cocinamos los Sot-I'y-laisse durante 6 min y dejamos enfriar. El aguacate lo trituramos con un

tenedor con sal pimienta y limén. Caponata: Cortar verdura en dados gruesos, con aceite pochas prime-
ro la cebolla, el ajo y el apio, después la berenjena, tomate, pasas, olivas y alcaparras, después un poco de TARTA DE FRUTAS DE TEMPORADA! CHANT"-LYv

vinagre y terminamos sazonando al gusto con el resto de los condimentos. CREMA HELADA DE ABSENTAY S ABLE' DE PISTACHO
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INGREDIENTES: Lollo rosa, tomatitos cherry, cebolla crujiente, piparras,
pepinillos, jamén de pato, micuit y vinagreta de frutos secos.

ELABORACION: Cortar y lavar bien todas las verduras. Colocar el lollo en el
centro del plato e ir distribuyendo el resto de ingredientes alrededor de forma
ordenada. Alinar todo ello con una vinagreta de frutos secos.

INGREDIENTES: melocotones, vino, azdcar, canela,
corteza de naranja y de limén, nata, helado de queso,
mantequilla, aztcar y galletas.

ELABORACION: Cocemos los melocotones pelados
en el vino con el azucar, las cortezas de naranja y limén
y las especias. Por otro lado preparamos un crujiente de
galleta en el horno con mantequilla, azicar y galletas
trituradas. Trituramos el melocotdn, lo mezclamos con
un poco con nata y metemos en el sifén. En una copa
ponemos la espuma, colocamos una bolita de helado de
queso y decoramos con el crujiente de galleta.

ESPUMA DE MELOCOTON AL VINO CON HELADO
DE QUESO Y CRUJIENTE DE GALLETA

INGREDIENTES: Codillo de cerdo,
agua, sal, pimienta, laurel, cerveza de
avena, cebolla, harina, hierbas proven-
zales y patatas.

ELABORACION: Cocemos el codi-
llo en abundante agua con sal, laurel y
pimienta. Reservamos. Por otro lado
hacemos un sofrito con la cebolla, ana-
dimos cerveza de avena y reducimos.
Ligamos con un poco de harina y tritu-
ramos bien. Metemos el codillo a horno
para darle un toque crujiente y bafa-
mos con la salsa de cerveza.

CODILLO DE CERDO A LA CERVEZA DE AVENA

17
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ELABORACION: Limpiamos el esturién quitindole la piel en lingotes de 3x12 y sumergimos en nuestro
adobo (pimenton dulce, ajo negro, estragon, lima, salsa ponzu y aceite de oliva virgen extra), reservamos
durante dos horas. Rebozamos las piezas con harina de garbanzos y freimos en aceite de oliva suave, escu-
rrimos en papel absorbente. Albardamos con un velo de tocino y hornear 160°C, 2 min, para que se funda.
Con la remolacha haremos una crema, emulsionada con aceite de oliva virgen extra y sal fina. La salsa pon-
zu, la elaboraremos reduciendo y escaldando el alga kombu, para que no amargue, con caldo de pescado,
mirin, vinagre de arroz, salsa de soja sin gluten, alga konbu y yuzu. Disponer en un plato, segtn fotografia,
el esturion, el cremoso de remolacha, el alga wakame y puntos de salsa ponzu concentrada.

ELABORACION: Para el hummus, coce-
mos con caldo de ternera los garbanzos y
una vez cocinados trituramos con tahini,
comino, ajonjoli, sal, pimienta y aceite
de oliva virgen extra, una vez alcanzada
la textura deseada agregaremos olivas de
Aragoén troceadas.

Hermoseamos el solomillo, racionamos,
atemperamos y marcamos a la parrilla se-
gun gusto del comensal.

Dispondremos el hummus sobre el plato,
nuestro solomillo hembra y naparemos
parte con su demi-glace. Decoracién de
oliva deshidratada y una tulipa salada.

SOLOMILLO DE TERNERA HEMBRA DEL PIRINEO,
DEMI-GLACE, HUMMUS DE LEGUMBRE Y OLIVA DE ARAGON

ELABORACION: Para el helado: cocer, triturar y colar la chiri-
via, elaboraremos una crema inglesa, anadiremos glucosa y dex-
trosa. Lo terminaremos, con una pasteurizacién y después, una
maduracién de 8 h en cimara, para terminar la elaboracién en la
heladera. Mostillo: reducir a la mitad de su volumen inicial mos-
to de vino, cocinar 10 min con pieles de naranja , agregaremos
higos secos troceados, nueces de Aragén desmenuzadas, pasas
y canela en polvo, dejaremos cocer otros 10 min y sin dejar de
remover con una varilla, nos dispondremos a aiadir la harina ta-
mizada hasta alcanzar la mezcla homogénea deseada. Espuma de
cerveza: hervir la cerveza roja, afladir lecitina en polvo, triturar,
colar y hacer el aire para crear la espuma de cerveza. Tierra de
ctircuma: elaboraremos un streusel de partes iguales de mante-
quilla, azticar y harina, afiadiendo ctircuma fresca rallada, 150°C,
30 min, dejar enfriar, romper y desmenuzar. Dispondremos la
tierra en el plato, el mostillo , la quenelle de helado y terminare-
mos con la espuma de cerveza.

HELADO DE CHIRIVIA, MOSTILLO, TIERRA DE CURCUMA Y
ESPUMA DE CERVEZA AMBAR ROJA

19



ELABORACION: Hacemos una masa de
coca con cerveza, harina de centeno y pi-
pas de girasol. Boleamos en masas de 80
gr y dejamos leudar. Cortamos puerros
en rodajas de 1,5cm, y los ponemos a po-
char, aiadimos vino blanco, sal y pimenta.
Cuando el puerro este tierno afadimos
pera conferencia cortada en dados y po-
chamos cinco minutos mds. Estiramos la
masa, ponemos encima el relleno y hor-
neamos unos 10-15 minutos a 230°C. Por
otro lado cortamos boletus en ldminas y
los ponemos a confitar en aceite de oliva
virgen y un poco de aceite de trufa. Deco-
ramos la coca con los boletus y alifiamos
con unas gotas de aceite de trufa.

COCA DE PUERROS Y PERAS CON BOLETUS
CONFITADOS Y ACEITE DE TRUFA

ELABORACION:

Leche ‘N0’ frita de boniato: Hacemos una masa de le-
che frita pero con leche de coco, almendra y especias
(cardamomo, canela y piel de naranja) y boniato. En

CARPACCIO DE REMULACHA, NARANJA, HINOJO ENCURTIDU, el pase le quemamos azticar en la superficie.
PISTACHDS Y []UES[] DE GABRA Peras: Hervimos las peras en vino blanco con aucar,

cardamomo y azafran.

ELABORACION: Bizcocho de cerveza: Hacemos un bizcocho con
cerveza negra y regaliz, con membrillo cocinado al
vacio al vapor, trufa de chocolate y helado vegano
casero de coco y vainilla.

Cortamos finamente la remolacha con una mandolina. Hacemos una vinagreta
con zumo de naranja y mostaza y envasamos al vacio la remolacha con un poco
de vinagreta. Cocemos al vapor 5 minutos y reservamos. Por otro lado cortamos
el hinojo también en la mandolina y lo ponemos a macerar con aceite de arroz,
clrcuma y una infusioén de anis estrellado y regaliz. Montamos el plato con la

remolacha abajo, naranja natural, el hinojo encurtido, queso de cabra desmigado,
pistachos picados y berros. SURTIDO DE POSTRES >
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HUMMUS DE GARBANZO, PANCETA IBERICA Y
CRUJIENTE DE MAIZ

INGREDIENTES: 500 g de panceta ibéri-
ca, romero, tomillo, aceite, sal, pimienta,
hummus de garbanzos, harina de maiz,
agua, sal y aceite.

ELABORACION: Envasamos la papada
con las hierbas, salpimentamos y cocemos
en el horno a baja temperatura durante 12
horas a 64°C, reservamos. Cogemos la ha-
rina de maiz, la mezclamos con el agua, la
sal, aceite hasta que consigamos una mez-
cla homogénea, estiramos en una bandeja
de horno y la horneamos a 170°C durante
20 minutos.

- INGREDIENTES: 1 kg de arroz, 800 ml de sangre,
1 kg de calamares, 2 cebollas, 3 pimientos verdes, 1
cucharada de tinta de calamar, aceite de oliva, sal y
fumet.

ELABORACION: Hacemos un sofrito con la ver-
dura, cuando esté dorada, le anadimos el calamar,
luego el arroz y refreimos todo, incorporamos el fu-

INGREDIENTES (PARA 4 PERSONAS): met, y dejamos en el arroz en poco duro, enfriamos
4 pak choi, quinoa, confitura de tomate, frutos secos, sésamo, tostado, alifio thai, y una vez frio, le afiladimos la sangre y embutimos,
aceite, sal, pimienta y brotes de ensalada. cocemos en el horno a 100 °C vapor durante una
ELABORACION: hora. Hacemos un ali oli y le anadimos una hebras

. . . de azafran tostado.
Escaldamos los pak choi en agua durante 2 minutos, en esa misma agua cocemos la

quinoa durante otros 3 minutos, finalmente lo dispondremos en el plato segin la
fotografia y para adornar le anadiremos por encima unas semillas de sésamo.

MORCILLA DE MAR CON ALI OLI DE AZAFRAN
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ARROZ CREMOSO DE SETAS AL AZAFRAN

INGREDIENTES: Aceite de oliva virgen extra, para el surtido de setas utilizaremos setas Shiitake,
boletus y champifiones, un ajo limpio, arroz, caldo de verduras, azafran, y queso parmesano.

ELABORACION: Se pone en una sartén una cucharada de aceite de oliva virgen extra a fuego medio.
Cuando el aceite este caliente se afiaden las setas. Una vez que las setas estdn empezando a dorarse se
aflade un ajo cortado a laminas. Afadir a las setas una taza de arroz por persona. Se rehoga el arroz
con las setas y se le agrega caldo de verduras poco a poco. Siempre que se ponga caldo se removera la
mezcla con la intencién de que el arroz vaya perdiendo su dureza y la mezcla sea mas cremosa. Cuando
el arroz este casi hecho, es decir, este blando pero atin oponga resistencia al morderlo se incorpora ala
mezcla unas hebras de azafran. El azafran dara color y sabor. Para rematar el arroz se puede rallar un
poco de queso parmesano.

INGREDIENTES: chocolate negro, mantequilla,
huevos y aztcar en grano o aztcar glas.

ELABORACION: Deshaz el chocolate y la mante-
quilla al bafio maria removiendo con cuidado. Una
vez deshecho, anade el aztcar, mezcla bien y deja
templar. Separa las claras de las yemas e incorpo-
ra éstas (poco a poco y sin dejar de remover) a la
mezcla de chocolate y mantequilla. Mientras tanto,
con una batidora eléctrica de varillas, monta las cla-
ras a punto de nieve y ailade una porcion de éstas al
chocolate, mezclando suavemente. Vierte la mezcla
sobre el resto de las claras y vuelve a mezclar con
movimientos suaves y envolventes. Colocar en la ne-
vera para que tome consistencia.

MOUSSES CASERAS

RABO DE TORO A LA GARNACHA

INGREDIENTES: Aceite oliva virgen extra,
rabo troceado de toro, sal, pimienta, cebolla,
puerro, zanahorias, pimiento rojo y vino tinto.

ELABORACION: Salpimentar los trozos de
rabo y poner en una cazuela con tres cucha-
radas de aceite de oliva virgen extra a fuego
medio. Una vez dorados sacar y reservar. En
el mismo aceite sofreir las verduras. Se agre-
ga una cebolla cortada a cuartos, un puerro
y un diente de ajo bien picado. Una vez que
la cebolla este dorada, anadir 2 zanahorias
cortadas a dados y un pimiento rojo a tiras.
Cuando se encuentren medio hechas intro-
ducir los trozos de rabo y cubrir con vino
tinto, reducir. Opcionalmente se puede se-
parar la carne y triturar todo lo restante. Es
decir, a la hora de presentar se pondran los
trozos de toro y luego se salsearan.
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TARTAR DE CHULETA A LA BRASA

INGREDIENTES: 350 g de lomo alto sin hueso, languila ahumada, 1 pepinillo, cebolleta, 1 huevo , 100g
pan viejo, agua, aceite de oliva, sal y azticar, salsa perrins, tabasco y mostaza.

ELABORACION: Marinar la carne con sal gorda y mostaza 2 h. Limpiar la carne de grasa y ahumar.
Alinar la carne ahumada previamente cortada con pepinillo, anguila y cebolleta; reposar. Curar la yema
de huevo con sal y azticar a partes iguales durante 10 min. Triturar con un poco de mostaza, tabasco,
perrins y aceite de oliva. Con las dos elaboraciones anteriores preparemos el tartar. Emplatamos con
una emulsion de alcaparras, que se elabora emulsionando alcaparras y aceite de oliva y unas tejas de
pan y sésamo que haremos con el pan remojado y triturado, el cual horneamos con un poco de sésamo
espolvoreado nosotros en el restaurante lo acabamos con helado de mostaza pero se puede sustituir por
unas hojas de mostaza alifiadas.

COCHINILLO, MANZANA ASADA'Y YOGURT

INGREDIENTES: 1 cochinillo, 4 manza-
nas reineta, 1 rama canela, 200 g yogurt,
aceite, sal y pimienta, harina, tomillo, sal-
sa perigord, trufa y zanahoria baby.

ELABORACION: Confitar el cochini-
llo 65°C 20 horas, una vez terminado el
tiempo deshuesar con cuidado y reservar
en la nevera, una vez frio racionar y do-
rar en sartén por la piel con poco aceite.
La manzana la asaremos con la canela y
trituraremos con aceite de oliva hasta que
emulsione. Serviremos con crumble de
tomillo limén una zanahoria asada, trufa
y la salsa perigord.

INGREDIENTES: Para el crumble citrico: 100 g
harina, 75 g mantequilla, 75 g aztcar, ralladura de
una naranja y un limén. Para la crema: 100 g zumo
de yuzu, 100 g mantequilla, 2 huevos, 4 yemas, 120
g azucar, sorbete de lima y teja de merengue.

ELABORACION: Mezclamos los ingredientes
para el crumble salvo los citricos que anadiremos
en frio y horneamos a 160°C 20 min. Para la cre-
ma calentamos el zumo junto a la mantequilla y
por otro lado el huevo, las yemas y el azticar que
previamente hemos montado un poco. Calenta-
mos la mezcla hasta 85°C sin parar de remover y
reservaremos en frio. Para el merengue secamos
en el horno merengue en forma de tejas. Empla-
taremos en un plato en la base la crema de limén,
el crumble, y el sorbete tapamos con el merengue
que previamente hemos tostado y le rallamos una
vez en la mesa un poco de lima.

LEMON PIE
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INGREDIENTES: Cola de rape, aceite de

oliva virgen extra, piment6én dulce, aza-
i fran del Jiloca, aguacate, cebolla morada,
jalapefios rojos, tomate pera, limén, torta
de maiz, berros o racala.

ELABORACION: Preparar en un recipien-
te un marinado con pimenton, sal, aceite
de oliva y azafran, cortar tiras de rape
emulando la cola de una langosta y un-
tar en este marinado. Sellar en una bolsa
de vacio y meter al horno de convencién
vapor 15 min a 70°C. Para el guacamole,
picar todas las verduras finas y majar el
aguacate, juntar todo, unas gotas de limon
y salpimentar. Con un cazo dar forma a la
torta de maiz e introducir a la freidora bien
caliente hasta que dore.

RAPE ALANGOSTADO CON AZAFRANDE
MONREAL DEL CAMPO, GUACAMOLE Y TORTA DE MAIZ FRITA

INGREDIENTES: Pera amarilla de Aragén, vino tinto “Care”
de afiadas antiguas, cuia de queso Tronchén, nata de pastele-
ria, colas de pescado, azucar blanco y moreno, almendra lami-

ARROZ CREMOSO AL CHILINDRON DE JAMON D.0. TERUEL Y nada y hierba buena. r e
CUCUCHAS DE BACALAU EN SU “PIL_PIL” ELABORACION: Poner el vino tinto con azdcar en una ca-

cerola hasta que forme caramelo. Caramelizamos las peras
cortadas en bastones gruesos con sus propios azucares en una

INGREDIENTES: arroz maratelli del pirineo “brazal’, cebolla, puerro, pimiento rojo, pimiento verde sartén antiadherente a fuego fuerte y una vez estén doradas
italiano, ajo, tomate frito casero, vino blanco macabeo-chardonnay, fondo de jamén suave, taco de ja- bajamos el fuego y glaseamos con el caramelo. Montamos la
mon D.O. Teruel, cocochas de bacalao, aceite de oliva virgen extra, ajo-perejil, paté de olivas negras. nata. Calentamos una pequefia cantidad de nata, afiadir las
ELABORACION: Rehogar las verduras, cuando estén pochadas afiadir jamén bien picado y el arroz, gelatinas bien hidratadas, el queso Tronchén rallado, el azticar
agregar el vino blanco y dejar reducir y afadir el doble de cantidad de caldo que de arroz, cocinar 9 moreno y pasar por batidora. Mezclar bien con la nata monta-
minutos a fuego fuerte y 9 minutos a fuego lento, tapar y reposar. En una bandeja cubrir las cocochas da consiguiendo un crema espesa.

de bacalao con aceite y le damos de 10 a 15 minutos 180° de horno, enfriar la gelatina y el aceite y con

gn pc;lco de ajo-plerzjil haci:(r) una emullsé(('))n ga;}ecida a ;ma rrllahonesa “}l;il-pil”. (ioitaml())s un;zls lonchas PERA AMARILLA DE FRAGA AL CARAMELO DE VINO ANEJ[]
nas de jamon y le damos 10 minutos 180° de horno y las colocamos sobre papel absorbente de cocina, “CARE” SOBRE CREMA DE QUESO TRDNCHON

troceamos consiguiendo unas escamas de jamon crujiente.



ON DEL CINCA EN ESCABECHE DE CITRICOS,
CREMA DE CALABAZA E HINOJO

INGREDIENTES: 200 gr de esturién, 2
naranjas, 1 lima, 1 limén, % calabaza, 1
ramita de hinojo y 50 gr de mantequilla.

ELABORACION: Hacer zumo con las
naranjas, limones y limas y afiadir tam-
bién las ralladuras. En un cazo calentar
suavemente ailadiendo un poco de aceite
de oliva. Una vez caliente afiadir el estu-
rién racionado en porciones y retirar del
fuego. Pelar y trocear la calabaza, rehogar
en un cazo con la mantequilla, afiadir la
ramita de hinojo y el % | de leche. Dejar
cocinar unos 15 minutos a fuego suave.
Retirar la ramita de hinojo y triturar.

INGREDIENTES: 2 marinos, 3 huevos, 100 gr
de azicar, 150 gr de mantequilla, 200 gr de cho-
colate, helado de pistacho, coco rallado y cacao.

ELABORACION: Fundir el chocolate con la

mantequilla y mezclar, montar las claras a pun-

to de nieve. Cuando la mezcla de chocolate se

enfrié, anadir las yemas y mezclar. Ahora unir
INGREDIENTES: 200 gr de patata, 50 gr de mantequilla, 4 huevos, sal, las dos mezclas, las claras montadas y el choco-
pimienta y trufa. late, dejar enfriar en una manga.

Hacer bolas con el helado y aplastar, después
empanar con coco rallado. Para el emplatado
poner sobre el plato el helado empanado en
coco y rellenar el marino con la mousse.

ELABORACION: Pelar las patatas trocear y hervir con un poco de sal,
una vez cocinadas pasar por el tamiz y afiadir la mantequilla en dados,
mezclar y corregir de sal y pimienta. Por otro lado cocinar los huevos al
vapor 65°C durante 35 minutos.

Para emplatar poner el puré en al base sobre este el huevo, y por tltimo
rallar trufa al gusto.
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CROQUETA DE BOLETUS

INGREDIENTES:

1 kg de boletus edulis, 3 cebollas, 500 gramos de mantequilla, 200 gramos de
harina, 41 de leche y 2 dientes de ajo. Para la crema de azafrdn: 2 cebollas, leche,
azafrdn, mantequilla, harina, sal, y pimienta.

ELABORACION:

Sofreimos la cebolla y el ajo, afiadimos el boletus y acabamos de sofreir todo bien.
Por otro lado hacemos la bechamel y cocemos durante 1 hora, juntamos con la
anterior mezcla y terminamos de cocer.

INGREDIENTES: 1 mata de cardo, almen-
dras, papada de cerdo confitada, setas variadas,
almendra tostada y bechamel de almendras.

ELABORACION: Limpiamos el cardo y co-
cemos en agua hirviendo con sal, retiramos
y enfriamos. Por otro lado hacemos la becha-
mel de almendras, mantequilla, leche, harina,
almendra tostada, cebolla, un poco de nuez
moscada, sal y pimienta. La papada de cerdo
quitamos la corteza y confitamos en aceite con
verduras durante 4 horas a fuego muy lento,
retiramos y enfriamos.

CARDO CON ALMENDRA Y PAPADA DE CERDO

CRUJIENTE Y SETAS

INGREDIENTES: Para el cordero relleno: 1
paletilla de cordero GP, longaniza de Graus,
trigueros, cebolla, ajo y vino blanco. Para la
salsa antigua: cebolla , pimiento rojo, pimiento
verde, ajo, puerro, carne de pimiento chorice-
ro, vino blanco, tajo bajo, agua, sal y pimienta .

ELABORACION: Para el cordero relleno:
Deshuesamos la paletilla, salpimentamos y
rellenamos la paletilla con la longaniza y los
trigueros. Braseamos la paletilla rellena y en-
friar, envasar al vacio y la cocemos a fuego
lento durante 12 horas a 68 grados al vapor.
Para la salsa antigua: Hacemos el sofrito con
todo los ingredientes, sofreimos bien, a con-
tinuacion braseamos el tajo bajo y aiadimos
al sofrito cubrimos con agua y hervimos du-
rante 3 horas.

PALETILLA DE TERNASCO DESHUESADO Y
RELLENA DE LONGANIZA DE GRAUS Y TRIGUERQS
DE NUESTRA FINCA CON SALSA A LA ANTIGUA

33



34

CEVICHE DE CORVINA CUN~I-\JI' AMARILLO Y
VERDE ESTILO PERUANO ACOMPANADO DE BONIATO FRITO

INGREDIENTES: Generales: corvina, boniato, cebolla morada y cilantro. Ingredientes leche de
tigre: apio, cebolla, fumet, jengibre, ajo, cebolla morada, aji amarillo, aji limo y zumo de lima.
ELABORACION: Triturar todos los ingredientes de la leche de tigre, afiadiéndole hielos y un
poco de agua hasta conseguir una textura uniforme. Limpiar, cortar la corvina en forma de cu-
bos del tamano 0,7 cm. Cortar cebolla morada juliana, picar cilantro. Cortar boniato fino como
el papel y dorar a fuego fuerte.

Para presentacion: marinar corvina en leche de tigre 5 min antes de consumir. Emplatar pescado
con cebolla encima y cilantro y decorar con chips de boniato.

INGREDIENTES: Crepes: 125 g harina, 2 huevos, 250 ml leche, 10
g azucar, sal y 50 g mantequilla. Relleno mascarpone: 250 g mascar-
pone, 150 g nata, 75 g azticar y 20 g concentrado de pistacho. Culis
de frutos rojos: 100 g frutos rojos y 50 g azticar. Generales: tierra de
pistacho, ardndanos, fresas, frambuesas y moras.

ELABORACION: Crepes: Hacer la masa de los crepes, juntan-
do todos los componentes y haciendo una masa homogénea.
Reposar 12 h hasta y hacer las crepes en la sartén. Cortar los
extremos para conseguir la forma de un cuadrado. Masa de pis-
tacho: montar nata con mascarpone, azlcar y concentrado de
pistacho. Culis de frutos rojos: Cocinar en una cazuela el azd-
car con los frutos rojos congelados, triturar y pasar por colador
fino. Presentacion: Rellenar la crepe con crema de pistacho y
hacer un rulo. Para la base del plato poner culis de frutos rojos.
Colocar encima el rollito. Decorar con tierra de pistacho y colo-
car alrededor frutos rojos, ademads de fresas cortadas a cuartos.

ROLLITOS RELLENOS DE MASCARPONE Y PISTACHO
CON CULIS DE FRUTOS R0JOS Y FRESAS NATURALES

SOLOMILLO IBERICO CON SALSA DE COLMENILLAS Y OPORTO
ACOMPANADO DE PATATAS GLASEADAS Y MEMBRILLO

INGREDIENTES: Solomillo ibérico, patata de
guarnicion, ajo, membrillo, patata normal, nata
y aceite de oliva. Salsa de colmenillas: chalota,
colmenillas, jugo de ternera reducido y oporto.

ELABORACION. Salsa: Pochar chalota Bro-
moise, afiadir colmenilla picada, cocinar, ver-
ter Oporto y reducir. Afiadir jugo de ternera y
cocinar. Parmentier patata: Marcar patata con
aceite, afladir nata y un poco de agua, cocinar
hasta que la patata esté blanda, triturar y pa-
sar por el chino. Patatas guarnicion: Envasar
patatas al vacio con sal, pimienta y dientes de
ajo. Cocinar al vapor a 100 °C una hora. Al
pase, cortar a cuartos y marcar los lados.

Presentacién: Cortar membrillo a cubos y co-
locar en el centro del circulo de parmentier de
patata. Colocar el solomillo marcado y en los
huecos la patata. Salsear el solomillo.
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INGREDIENTES (6 PERSONAS): 240 gr de
mantequilla, cebolleta y puerro, 300 gr de maris-
o, 100 gr yemas de erizos, 1 cucharada de tomate
frito, 1 dl de nata liquida, 1 dl de leche, azafran
en hebras, 1 cucharada de jerez, Brandy, sal y pi-
mienta, y sal gruesa.

ELABORACION: Rehogar en parte de mantequi-
1la la cebolla y el puerro picadito muy fino. Afiadir
el marisco limpio y troceado. Cocer unos minutos.
Flambear con el brandy. Incorporar tomate, nata
y leche. Salpimentar y cocer unos minutos mas.
Agregar hebras de azafran tostadas en una sartén
y perfumar con el Jerez. Por ultimo anadir yemas
pasteurizadas en el resto de mantequilla y triturar.
Rellenar conchas de erizos con el preparado y gra-
tinar ligeramente al horno. Servir sobre un zdcalo
de sal gruesa.

TOCINILLO DE CIELO, YOGURT Y PASION

INGREDIENTES: Para el tocinillo de cielo: 3 huevos y 6 yemas,
450 gr de azucar, 250 gr de agua. Para el velo de fruta de la pa-
sién: 250 gr de puré de fruta de la pasion, 1 hoja de gelatina y 2
gr de agar-agar. Para la mousse de yogurt: 125 gr de nata monta-
da, 30 gr de azticar y 75 gr de yogurt.

ELABORACION: Para el tocinillo: hacer almibar con agua y
azlcar a punto hebra. Batir los huevos y las yemas e ir echan-
do con cuidado y poco a poco almibar batiendo sin cesar. Meter
en recipiente y cocer una hora a 180°C. Para el velo de pasion:

INGREDIENTES (12 PERSONAS): 1 pintada, 100 gr de panceta, sal, pimienta y brandy, 5-6 manzanas,
vino blanco, 500 gr de requeson de Sieso, azticar, mezclum de lechugas, aceite de oliva y vinagre de man-
zana, 2 ramitas de apio y nueces peladas.

ELABORACION: Deshuesar la pintada, cortar en dos y sazonar. Preparar relleno con panceta picada Calentar el puré de pasion y afladir agar-agar. Una vez disuelto,
y parte de pechuga. Salpimentar y perfumar con brandy. Extender encima de la pintada deshuesada y echar gelatina previamente puesta a remojo. Estirar en un reci-
enrollar (2 rollos). Bridar con hilo de cocina y cocer al horno a 180°C una hora aprox. Enfriar y cortar piente dejando una capa fina y enfriar hasta cuajar. Para la mous-
en rodajas. Pelar las manzanas, quitar el corazén y cortar a rodajas. Hornear ligeramente unos min con se de yogurt: Montar nata con aztcar y afiadir yogurt. Acabado:
vino blanco. Montar la ensalada a capas de pintada y de manzana. Acabar con una cucharada de requesén Colocar un trozo de tocinillo en un plato y encima disponer unos
ligeramente batido. Caramelizar con un poco de aztcar. Disponer en el centro de un plato y acomparfiar rollitos hechos con el velo de pasion rellenos de mousse de yo-

de mezclum alifiado. Afadir vinagreta hecha con apio y nueces peladas y troceadas. gurt. Decorar al gusto, con fresa liofilizada y hojas de menta.




INGREDIENTES: Patata, huevos, ajos, aceite
empeltre, esturidn, albahaca, caviar, trufa y sal.

ELABORACION: Ponemos a cocer las patatas
con piel, escurrimos y reservamos. A fuego len-
to doramos ajos enteros, reservamos, sacamos
las yemas de los huevos y reservamos. Hacemos
la ajada con la patata cocida los ajos las yemas
y la trufa rallada todo bien triturado y reserva-
mos. La albahaca la trituramos con el aceite de
oliva empeltre y pasamos por colador muy fino
para conseguir solo el aceite con el aroma de la
albahaca y reservamos. Sacamos los lomos del
esturién y pasamos por la plancha.

Montaje: En el plato ponemos la ajada de pata-
tay encima de esta el esturion con sus huevas y
alrededor el aceite de albahaca.

ESTURION DE EL GRADO CON SU CAVIAR, CREMA DE
AJADA ALTOARAGONESA Y ACEITE DE ALBAHACA

INGREDIENTES: Dashi, cuello de ternasco des-
huesado, aztcar, pan para migas, ajo en polvo, man-
€0, soja, pifia, sake, aceite, mirin, jengibre, salsa de
ostras, naranja y limén.

CORONA DE LECHUGUITAS CON CREMA DE CEBOLLA DE FUENTES, TRUCHA DEL GRADO ELABORACION: Ponemos los cuellos a baja tempe-
Y SUS HUEVAS, VERDURITAS ESCALIBADAS Y VINAGRETA DE NARANJA ratura al vacio, 12 ha 65°C, cuando este reservamos.

Salsa kakuni, ponemos en un recipiente el dashi,
azucar, ajo en polvo, soja, sake, mirin, jengibre ra-
llado, salsa de ostras, trozos de naranja y trozos de li-
mon, y cocemos 12 min, pasamos por chino y reser-

INGREDIENTES: Escarola, brotes de lechugas, lollo roso, hoja de roble, cebolla de fuentes, trucha del
grado, huevas de trucha, azicar, sal, vinagre, aceite del Bajo Aragon, naranjas valencianas, pimiento rojo

y berenjena. vamos. Migas: troceando las frutas y rehogandolas
ELABORACION: Pochamos la cebolla con aceite sin que llegue a caramelizar, trituramos bien y reserva- con un poco de aceite cuando estén afiadimos el pan
mos. Cortamos lechuga, escarola y juntamos con brotes de lechugas y reservamos. Maceramos la trucha y trabajamos a fuego lento cuando este reservamos.

durante 6 horas en una solucién de aztcar y sal de la misma proporcion de las dos, sacamos, limpiamos

y reservamos. Vinagreta: cortamos gajos de naranja sin blanco y juntamos con vinagre, aceite y sal, GULLARES DE TERN Asco SOBRE MlG AS C[]N

varillamos fuerte para que los gajos se rompan y reservamos. Asamos las verduras hasta que estén bien

blanditas, limpiamos y reservamos. FRUTAS Y SALSA KAKUNI

39



40

BUTIFARRA DE SETAS CON BORRAJA'Y ALI-OLI DE MOSCATEL GRATINADO

INGREDIENTES: Pan de molde, borraja fresca, butifarra de setas, huevo, moscatel, ajo, aceite y sal.

ELABORACION: Para preparar el ali-oli de moscatel disponemos en un cazo medio litro de moscatel y
dejamos que reduzca a la mitad para que se convierta en caramelo de moscatel. Reservar. Hacemos una
mayonesa tradicional con aceite y huevo pero ademas le anadiremos el diente de ajo y la reduccién de
moscatel. Montamos y reservamos. Limpiamos, cortamos y cocemos la borraja en bastoncitos de unos
10 cm. También cortamos en rectdngulos de 10 cm el pan de molde y la butifarra por la mitad. Reserva-
mos. Tostamos los rectangulos de pan de molde y le damos un ligero asado al horno a la butifarra. Dis-
ponemos la borraja sobre el pan de molde tostado y sobre ella la butifarra. Napamos la tapa con el ali-oli
de moscatel y metemos a gratinar hasta que el ali-oli tome un color tostado. Emplatamos decorando con
unos finos hilos de caramelo de moscatel los cuales hemos reservado al hacer la reduccion.

STEAK TARTAR

INGREDIENTES: 100 gr solomillo de ter-
nera, alcaparras, pepinillo, olivas verdes,
cebolla, mostaza en grano, zumo de limén,
1 huevo, tabasco, conac y salsa perrins.

ELABORACION: Picamos todos los en-
curtidos por separado en una brunoise

» muy fina y reservamos. Picamos a cuchillo
muy finamente, siempre en el momento
. de ir a consumirlo, el solomillo de ternera.

Una vez picado, salpimentamos y vamos
afladiendo al gusto los encurtidos asi como
el conac, el tabasco y la salda perrins. Afia-
dimos el huevo y mezclamos bien para que
liguen todos los ingredientes. Presentamos
en timbal en un plato decorando con unos
hilos de yema y algtin encurtido entero.

INGREDIENTES: 500 gr langostinos, 500 gr lubina o corvina, 4 -
limones, 1 cucharada de mayonesa, 1 cebolla morada, 1 cebolla ' - A — A
tierna, cilantro, 1 cucharada de kétchup, 1 cucharada de nata, 1 :
yuca y mix de lechuguitas baby.

ELABORACION: Limpiamos el pescado y los langostinos y cor-
tamos en trozos no muy grandes de manera homogénea. Salpi-
mentamos y cubrimos con zumo de los 4 limones. Reservamos
durante 2 h. Picamos finas las cebollas y el cilantro, salpimen-
tamos y afladimos las cucharadas de mayonesa, nata y ketchup.
Transcurridas 2 h, lo mezclamos con el pescado. Pelamos yuca y
cortamos con mandolina en tiras muy finas. Las freimos en sartén
con abundante aceite hasta que cojan un color dorado y reserva-
mos. Servimos nuestro ceviche en una copa de cocktail decoran-
do con unas hojas de lechuguitas baby y las chips de yuca.

CEVICHE BONAERENSE CON CHIPS DE YUCA FRITA
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ESTURION EN ADOBO CON NARANJA Y RAIZ DE APIO

INGREDIENTES: 1 lomo de esturion 500 gr, 4
dientes de ajo, 250 ml vino blanco, 50 ml vina-
gre de vino blanco, 4 clavos, 1 pellizco orégano,
50 ml AOVE, 1 naranja, 200 g raiz de apio y sal.

ELABORACION: Majar los ajos con el orégano
y pizco de sal, verter en un cazo con el vinagre,
vino blanco y clavos, dar un hervor y dejar re-
posar toda la noche, colar y poner el pescado sin
la piel “que la pondremos a secar y luego freirla
para poner en el plato crujiente’con una chorra-
da de aceite durante no mas de 2 horas, asar a
la parrilla y emplatar, el apio lo pelamos y corta-
mos a rodajas muy finas, lo escaldamos y pone-
mos en aceite con la naranja cortada a rodajas.

INGREDIENTES: 1 kg pierna de cordero, 100 gr
tocino blanco de jamoén, 1 cebolla, 2 granadas, 50 gr
avellanas peladas, 4 clavos, 8 hilos azafran, 1/4 vara
de canela, 1 kg boniato, AOVE, sal y pimienta negra.

ELABORACION: Asar el boniato envuelto en papel
aluminio, pelar triturar y agregar el aceite y sal. Des-
huesar y cortar a filetes gruesos el cordero, salpimen-
tar y freir con el blanco de jamon, agregar la cebolla
picada fina y dejar rehogar a fuego lento, majar el aza-
fran tostado con las avellanas y afiadir al guiso con la
canela, clavos y un vaso de jugo de los huesos tostados
de la pierna, cuando este tierno agregar el jugo de dos
granadas, cocer 5 minutos mas y servir acompainado
del puré de boniato y unos granos de granada.

INGREDIENTES: 1 penca cardo rojo y/o blanco, 1 penca acedera, 1/2 escarola, 1 granada,
5 gr trufa negra, 100 ml aove, sal y pimienta.

ELABORACION: Cortamos la trufa en léminas y la ponemos en el aceite para aromatizarlo.
Pelamos y cortamos el cardo poniéndolo en agua con hielo, la acedera y la escarola; Pelamos la
granada reservando una parte de los granos y el resto lo prensamos para sacar el jugo, lo mez-
clamos con el aceite aromatizado con trufa, afiadimos sal y pimienta, lo ponemos en biberén y
agitamos. Mezclamos los cardos, acedera y escarola con el aceite de granada y lo emplatamos,
afladimos la granada y las laminas de trufa.

CORDERO CON GRANADA Y PURE DE BONIATO
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INGREDIENTES: Tomate rosa, ventresca de bonito, aceitunas verdes y aceitunas negras,
aceite de oliva virgen extra, sal y vinagre.

ELABORACION: En un plato se colocan cuidadosamente y en el fondo finas léminas de
tomate Rosa sobre el que se extienden las laminas de ventresca de bonito, afiadiremos unas
aceitunas verdes. Preparamos una vinagreta con aceite de oliva virgen extra, sal, vinagre y
aceitunas negras para condimentar el plato y que afiadiremos al final.

INGREDIENTES: Arroz para risotto, boletus,
cebolleta, ajo, zanahoria, queso parmesano, aceite
de oliva virgen extra, nata liquida, sal y crujiente
de jamoén.

ELABORACION: Rehogar la cebolla, ajo y zana-
horia muy troceada. Se afiaden los boletus, la nata
y el parmesano, seguidamente el arroz que tene-
mos al dente, dejamos cocer 1 minuto. Se presenta
espolvoreda con el crujiente de jamon.

RISOTTO DE BOLETUS CON PARMESANO Y
CRUJIENTE DE JAMON

TERNASCO RELLENO CON TRUFA Y FOIE CON
SALSA DE OPORTO Y CIRUELAS

INGREDIENTES: Ternasco de Aragén,
ternera picada, boletus, foié, trufa negra,
vino blanco, verduras, vino Oporto, nata
liquida, y ciruelas pasas.

ELABORACION: Deshuesar el ternas-
co y rellenar de ternera picada, boletus,
trufa negra y foie, se ata y se brasea con
verduras y vino blanco. Una vez braseado
se cogen las verduras y se anade el vino
Oporto y la nata y se deja reducir, se recti-
fica de sal y lo pasamos por el chino, luego
se afiaden las ciruelas pasas. Cortamos el
ternasco en rodajas, lo colocamos en un
plato y napamos con la salsa y las ciruelas.
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PERDIZ ESCABECHADA, FOIE A LA LLAMAY BISALTO A LA PARRILLA

INGREDIENTES: zanahoria, puerro, cebolla, laurel y ajo.

ELABORACION: Pochamos las verduras poco a poco, afiadimos el aceite de oliva virgen extra, lo
dejaremos un par de minutos, afiadiremos el vino y el vinagre cuando empiece a hervir afiadiremos
las perdices ya previamente limpias y sal-pimentadas, bajaremos el fuego al minimo, durante dos
horas. Escaldamos los bisaltos en agua hirviendo durante unos 4 minutos enfriamos en agua con
hielo y escurrimos. Marcaremos a la parrilla con un poco de aceite, sal y reservamos. Foie lo enva-
saremos con aceite y laurel lo pondremos al vapor durante 20 minutos a 65°C enfriamos en abatidor,
con ayuda de un soplete lo iremos dorando poco a poco hasta obtener el foie completamente echo.

Cremoso de vainilla: huevos, leche, nata,
aztcar, vainilla, peladura limén y naranja.

Infusionamos la leche, nata, vainilla y las
peladuras. Trituramos todo lo pondremos
en un molde a vapor durante 45 minutos a
90°C.

Dulce de leche: nata, agar-agar, y chocolate.

Hervir la nata con el agar- agar retirar del
fuego y afadir el chocolate enfriar durante
24 horas.

DISCO CREMOSO DE VAINILLA CON

DULCE DE LECHE Y FRESA

CALLOS DE BACALAO, PENCA'Y ALUBIAS

ELABORACION: Escaldamos los callos
en agua hirviendo los limpiamos con cui-
dado dejaremos enfriar y cortaremos en
trozos pequefios. Cocemos las alubias en
agua con pimiento, cebolla, zanahoria,
ajo y laurel durante un par de horas. Sa-
caremos las verduras para poderlas sofreir
con un poco de aceite de oliva anadiremos
un poco de harina, pimentén de la Vera y
el caldo de las alubias dejamos hervir un
poco lo trituraremos y se lo afiadiremos
a las alubias probaremos de sal y reserva-
mos. Pencas envasamos en bolsas de vacio
a 70°C durante 12 minutos. Cortamos en
dados y reservamos. Sofreimos los callos
a fuego suave afiadimos las alubias, las
pencas dejamos cocer un par de minutos y
afladimos al final la trufa picada.
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BACALAO CON PARMENTIER DE ALMENDRAS Y
CAVIAR DE ARENQUE

INGREDIENTES: 4 lomos de bacalao, 200 dl
de leche, 1 cebolla, 1 patata, 50 gr de almen-
dras, 25 dl de nata, 25 gr de caviar de arenque,
borraja, tempura, albahaca y xantana.

ELABORACION: Para la parmentier: Reho-
gar la cebolla y anadir almendras, patatas pe-
ladas y troceadas y mojar con agua, la leche y
la nata. Para la borraja: Cocer la borraja de-
jandola al dente y enfriar con hielo. Freir con
la tempura. Para puré de albahaca: Cocer la
albahaca y enfriar con hielo, triturar con agua
y ligar con la santana. La piel: Envasar al vacio
y cocer a 85°C 3h, deshidratar en el horno a
50°C 5h y freir en aceite muy caliente.

INGREDIENTES: 160 gr de pifia, 260 gr zumo de naran-
ja, 5 gr de pectina, hojas de menta y hojas de albahaca.

ELABORACION: Calentar la pifia y el zumo. Afiadir la

CEVICHE DE VIERAS CON NARANJA Y CEBOLLA MORADA pectina y hervir todos, triturar y enfriar, una vez frio tri-

turar con la menta y la albahaca.

Para el helado: 11 de leche, 150 gr de nata, 150 de glucosa,
150 gr aztcar, 100 dl de zumo de yuzu, 70 gr de base de
helado, 25 gr de dextrosa. Calentar todos los ingredien-
ELABORACION: Poner el aceite de oliva, el yuzu, la miel, el aceite de sésamo, sal y emulsionar tes y llevar a la ebullicion. Cuando este frio meter a la
todo. Para la teja: Cocer bastante el arroz y casi al final aiadir los langostinos. Triturar y estirar en sorbetera. Caviar de albahaca y de mango para decorar.
un silpaf. Hornear en el horno a 50 °C durante 3h. freir en aceite muy fuerte. Las vieras: Cortar en
laminas y marcar en los dos lados en la sartén.

Emplatado: Cortar la cebolla morada muy fina, sacar los gajos de la naranja y mezclar todo con el 1
alifio. Decorar con cebollino, el cilantro y la teja de langostinos. SOPA DE-l[E:[rAR[:gUDSEcYUUNZlTENTA Y
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INGREDIENTES: 4 piezas de vieira, 1 cebolla, 50 dl de aceite oliva virgen, 25dl aceite de sésamo,
cebollino, cilantro, 1 naranja, 100gr de arroz, 2 langostinos, zumo de yuzu, miel.
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ALCACHOFAS FRESCAS DE LA RIBERA CON SHI-TAKE, PAPADA IBERICA,
GAMBAS Y MANTEQUILLA DE CIGALAS

INGREDIENTES: Aceite de oliva, alcachofas, ajo, shitake, papada ibérica, gambas peladas, cigalas y mantequilla.

ELABORACION: Las alcachofas las pelamos y cocemos en agua con sal. Las sacamos a un recipiente de
agua con hielo y las reservamos. La seta shi-take la laminamos y confitamos en aceite con un poco de ajo
picado, sazonamos. Confitamos la papada en aceite poco a poco hasta que este tierna, sacamos y escurri-
mos. Enfriar y cortar a daditos. Freir en aceite caliente para dejarla crujiente. La cigala la machacamos en
una sartén, cubrimos con mantequilla y a fuego lento cocinamos. Trituramos con tenedor y colamos hasta
que quede una pasta homogénea. En sartén salteamos ajo, las gambas y las alcachofas, sazonamos al gusto.
Decoramos el plato con la mantequilla de cigalas y colocamos delicadamente las alcachofas, gambas, shi-
take y papada ibérica.

INGREDIENTES: Pifa, agua, azucar, moscatel, pi-
mienta de Sichuan (menos picante y con un toque
citrico) y helado de vainilla Bourbon.

ELABORACION: Haremos un almibar calentando en
un cazo la misma cantidad de agua, aztcar, y mosca-
tel. Pondremos unos granos de pimienta de Sichuan
para aromatizar. Lo coceremos hasta que reduzca a la
mitad y sacaremos los granos de pimienta. La pifia pe-
lada y cortada fina las estiramos en una bandeja y ba-
flamos con el almibar templado. Lo dejamos enfriar.

Emplatado: Cubriremos el fondo con rodajas de pifia,
echamos un poquito de almibar y ponemos bola de
helado de vainilla.

CARPACIO DE PINA AL MOSCATEL DE ALEJANDRIA CON
PIMIENTA DE SICHUAN Y HELADO DE VAINILLA BOURBON

ROASTBEEF DE CABRITO EN SALSA JARDINERA'Y
PATATA DE LA BODEGA

INGREDIENTES: Costillar de cabrito
lechal, aceite, cebolla, puerro, zanahoria,
ajo, vino blanco y patata.

ELABORACION: Enrollamos el costi-
llar del cabrito deshuesado y atamos con
cordel, lo asamos con cebolla, puerro,
zanahoria y los huesos del costillar. Con
un poco de aceite hornear a 150°C 1h.
A mitad anadir un vaso de vino blanco.
Cuando este hecho lo filetearemos. Salsa:
colar, poner al fuego y verter agua dejan-
do reducir. Guarnicién: cortar patata pe-
lada y la confitar con aceite a fuego lento.
Escurrir y la alifar con ajo picado y sal.
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INGREDIENTES: Puerro, mantequilla, vino blanco, setas de temporada,
caldo de pollo, queso parmesano, longaniza de Graus, arroz especial para
risotto y queso parmesano.

ELABORACION: Pochamos el puerro a fuego medio junto la mantequilla.
Cuando ya este ligeramente dorado afladimos las setas y la longaniza, deja-
mos que se cocine lentamente. Afiadimos el vino para que evapore el alcohol,
echamos el arroz y cubrimos con el caldo. Cuando ya este cocido ligamos con
el queso hasta que quede cremoso.

INGREDIENTES: 150 gr de choco-
late, 50 gr de mantequilla, 3 huevos,
20 gr de harina y 80 gr de aztcar.

ELABORACION: Fundimos el cho-
colate con la mantequilla, seguida-
mente montamos los huevos con el
azucar y la harina previamente ta-
mizada, horneamos a 200°C durante
10-12 minutos aproximadamente.

Montar el plato y decorar segin la
fotografia.

COULANT DE CHOCOLATE

TATAKI DE ATUN R0JO

INGREDIENTES: Atdn rojo, salsa de
soja, salsa teriyaki, ensalada de alga
wakame y sésamo negro.

ELABORACION: Cortamos el lomo de
atin rojo en raciones por persona enva-
samos al vacio el atin con salsa de soja
durante 24 horas para que se integre en
la pieza. Marcamos en plancha cubrimos
en sésamo negro y cortamos en trozos
para que se pueda apreciar la combina-
cion de colores sobre la ensalada de al-
gas y para terminar salseamos la pieza ya
emplatada con un hilo de salsa teriyaki.




SOLOMILLO DE CERDO IBERICUICUNFITI-\DU AL AROMA
DE LILIACEAS Y PURE DE BONIATO

ELABORACION:

Cortamos las 10 cebollas en juliana muy
fina y colocamos en bandejas de horno. Las
dejamos quemar a unos 180 grados 4 horas
hasta que se quede negra. Trituramos la
cebolla quemada. Colocamos en una olla
unos 2 litros de aceite de oliva virgen extra
y afladimos un par de cucharadas del polvo
de ceniza de cebolla. Ponemos el aceite a
unos 65 grados y confitamos nuestro solo-
millos en ese aceite. Los sacamos del aceite,
dejamos escurrir y marcamos en la parrilla
a fuego fuerte. Por otro lado asamos 4 bo-
niatos en el horno y los trituramos con un
poquito de mantequilla.

ELABORACION: Hacemos un helado de
nata al que le echaremos a la hora de turbinar
chocolate negro y trozos de cacahuetes garra-
pinados. Por otro lado hacemos la espuma de
cacahuete garrapifiado usando 100 mililitros de
nata 50 gramos de mantequilla de cacahuete y 50
gramos de cacahuetes garrapifiados por nosotros.
Para terminar haremos un bizcocho tipo brownie.

ELABORACION: A la hora de emplatar colocaremos en la base tro- \
En primer lugar cocemos las patatas la pasamos por un pasapurés y le afiadimos mantequilla sal y pimienta. zos de brownie, sobre ellos una quenelle de helado \
Por otro lado escabecharemos los langostinos. Ponemos en una olla la misma cantidad de aceite de girasol de conguitos y para terminar cubriremos con la
que de vinagre y aromatizamos con pimienta en grano, laurel, tomillo y ajo. Colocamos dentro los langosti- espuma de cacahuetes. Para decorar colocaremos
nos. Cuando rompa a hervir ponemos al minimo y dejamos cocer 5 minutos. Limpiamos un aguacate y lo unos trocitos de cacahuetes garrapifiados encima

cortamos en ldminas de medio centimetro mds o menos. Hacemos una vinagreta tradicional y le afladimos
una cucharada de achiote. Para emplatar colocamos un molde en la base colocamos un poco de puré y
vamos alternando con langostinos escabechados y aguacate por tltimo pondremos unos langostinos en la
parte de arriba del todo y acabaremos aliflando con la vinagreta de achiote.
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INGREDIENTES: Chipirones, harina para
tempura, sal, cerveza picante, jamén de
Teruel, nata liquida.

ELABORACION: Preparamos una tempura
para rebozar los chipirones y freir en abun-
dante aceite de oliva bien caliente. Reservar.
Con la cerveza picante, los taquitos de jamoén
de Teruel y la nata preparamos una salsa para
colocar en el fondo del plato sobre la que co-
locaremos los chipirones que teniamos reser-
vados.

CHIPIRONES EN TEMPURA

INGREDIENTES: Picafa de vaca, sal, pimienta, hari-
na, trigueros, setas, longaniza, cerveza Marlen y roux.

ELABORACION: Preparamos filetes finos de picafia.
Con la longaniza y los esparragos trigueros hacemos
un relleno que extenderemos en los mismos y los se-
llaremos. Cocinamos y reservamos. Con el roux y la
cerveza Marlen preparamos la salsa para acompanar
los rollitos de picana.

PRESENTACION: En el fondo del plato pondremos la
salsa de cerveza Marlen y sobre esta los rollitos y deco-
ramos con perejil.

INGREDIENTES: Pan tostado, codorniz y cebolla escabechada, pimientos del piquillo en
tiras confitura de piquillos.

ELABORACION: En un plato colocamos una tosta de pan sobre esta la codorniz previamente
escabechada y las tiras de pimiento de piquillo y decoramos el plato con la confitura de los
pimientos.

ROLLITOS DE PICANA




MERLUZA CON ORIO DE TOMATE ROSA,
CHIPIRONCITOS, POCHAS Y CECINA

INGREDIENTES: 400 gr de merluza,
1 tomate rosa, 1 cebolla, 1 ajo, vinagre,
aceite y sal, harina, pochas, cecina y chi-
pironcitos.

' . / g ‘. & -.-. ¢ : ELABORACION: Salteamos la cebolla,

el tomate y el ajo. Afiadimos las pochas
previamente cocidas y reservamos. Salpi-
mentamos los chipironcitos, enharinamos
y freimos. La cecina podemos emplatarla
directamente o asarla al horno durante un
minuto. La merluza la horneamos a 160°C
I » - - ] durante 10 minutos.

Emplatamos al gusto.

INGREDIENTES: 70% chocolate, fresas,
mango, mantequilla, nata, azdcar, pimienta
y anis estrellado.

ELABORACION: Preparamos el chocolate
con la mantequilla mediante un molde para
INGREDIENTES: ¥ kg de boletus, 2 cebolletas tiernas, 2 puerros, 1 ajo, 10 huevos y conseguir la forma deseada. Maceramos las
1 de nata para cocinar. fresas con la pimienta y el anis estrellado.
Realizamos una rica espuma de mango para

ELABORACION: Preparamos las setas con las verduras, salpimentamos y pochamos. ol relleno.

Batimos los huevos con la nata. Mezclamos con las setas y verduras pochadas y tri-
turamos. La mezcla la ponemos en un molde adecuado para horno. Horneamos a Montamos la copa al gusto.
180°C durante 25 min. Posteriormente, las porciones se cortan y presentan al gusto.
Prepararemos un alioli con miel que pondremos sobre el puding y que gratinaremos

alahora de servir. MOSAICO DE REPOSTERIA ARTESANA




INGREDIENTES: 250 g merluza, 2 gam-
bas rojas, % cebolla, 1 zanahoria, 1 vasito
de vino blanco, sal y aceite.

ELABORACION: Rehogaremos las verdu-
ras a fuego lento y reservaremos. En una
cazuela ponemos las cabezas de las gambas,
pieles y restos de la merluza con un poco
de agua y coceremos durante 15 minutos.
Colamos el caldo y lo agregamos a las ver-
duras y volvemos a cocer durante unos 10
minutos. Una vez pasado este tiempo lo
pasaremos por la batidora. En una sartén
pondremos un poco de aceite y hacemos la
merluza a la plancha agregandole al final las
dos gambas rojas. Cuando este hecho em-
platamos y salseamos.

MERLUZA AL CARBON CON CREMA DE MARISCO Y
GAMBA ROJA

INGREDIENTES: Pan brioche, leche, canela en rama, ca-
nela en polvo, cascara de limon, cascara de naranja, azticar
y helado de vainilla.

ELABORACION: Pondremos a hervir la leche donde _
habremos introducido la canela en rama, la cascara de li- s
mon y naranja. Dejamos enfriar. Mientras quitaremos la
corteza de pan brioche y lo cortaremos en forma de rec-
tangulo de unos dos centimetros de ancho. Introducire-

INGREDIENTES: Setas variadas de temporada, chipirén de anzuelo, aceite de oliva, ajo negro, huevo, mos el pan en la leche para que se empape y lo pondre- =
harina y sal en escamas. mos en una rejilla para que pierda su exceso. Meteremos
ELABORACION: Limpiamos las setas con un pincel para quitar la tierra y otras impurezas. Las po- en el horno unos 3 mi’nutos a 180°C para que sequen.
nemos en una bandeja donde las salaremos y afiadiremos un chorrito de aceite y las pasaremos a una Espolvorean}os con azucar y canela la parte Superior de
parrilla para llevar a la brasa, cocinar por ambos lados durante 3 6 4 minutos, dependiendo del tipo de nuestra torrija y quemamos con un soplete. Serviremos

seta que trabajemos. Limpiamos los chipirones y los pasamos por la harina, freimos en abundante aceite acompaiada de una bola de helado de vainilla.
de oliva. Hacemos un alioli tradicional en la batidora con el ajo negro.

En un plato pintaremos el fondo con el alioli, colocaremos las setas encima y sobre ellas los chipirones TORRUA CARAMELIZADA
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INGREDIENTES: 8 alcachofas, agua, sal, perejil, 200 g harina y aceite de oliva virgen extra. Para la
salsa: Y2 cebolla, 3 dientes de ajo, 3 cucharadas de harina, caldo de las alcachofas y AOVE.

ELABORACION: Pelar hasta la parte mas amarilla y cortar por la mitad de arriba-abajo las alca-
chofas. Poner en agua con perejil y 50 g de harina, asi evitamos que oscurezcan. Hervir con el otro
ramillete de perejil, sal y un chorrito de AOVE, 20 min asegurdndonos que estén totalmente sumer-
gidas. Reservamos y enfriamos en ese mismo caldo. Para la salsa: Sofreir la cebolla y los dientes de
ajo con AOVE, afadir la harina y hacer una roux no muy espesa. Echar ¥ litro de caldo de cocer
las alcachofas y remover bien dejando cocinar a fuego medio-bajo durante 10 min. Para montar el
plato afiadir unas virutas de jamoén ibérico encima de las alcachofas con la salsa, rallar un poco de
trufa fresca por encima y afadir un chorrito de AOVE.

INGREDIENTES: Para el carpaccio de melocotén: 6 melo-
cotones maduros, azticar moreno 3 cucharadas, mantequilla
100 g y 1 taza de vino dulce. Para la terrina de foie: 1 higado
de pato, 150 g de pasas sultanas sin pepitas, 150 g azticar
glass, 1 copa de moscatel, sal y pimienta.

ELABORACION: Carpaccio de melocotén: Deshuesar el
melocotdn y colocar en una bandeja de horno boca arriba,
anadir azlcar moreno, mantequilla en pomada y vino dulce.
Cocinar a 180°C hora y media. Ya asado colocar todo entre 2
papeles de horno y amasar con rodillo estirandolo. Congelar
y cortar en trozos de 6x6 cm. Terrina de foie: Desvenar el
higado y romper en trozos grandes. Colocar todo en un bol
mezclar bien y rectificar de sal. Colocar en molde rectangu-
lar y tapar con papel de aluminio. Hornear al baflo Marfa
a 170°C, 45 min. Enfriar y cortar en lingotes. Rebozar con
polvo de arroz cocinado con tinta de calamar. Afiadir algin
fruto seco, pan tostado y microvegetales.

INGREDIENTES: 1,5 kg rabo de novilla, to-
mates, cebollas, pimiento rojo, pimiento verde,
puerro, ajo, vino tinto, caldo de carne, harina,
sal, pimienta, aove y zanahorias. Para la guar-
nicién: 150 g de tirabeque, 150 g de seta shii-
take, patata cocida, ajo, jamoén ibérico, majada
ajo-perejil con AOVE, y sal.

ELABORACION: Salpimentar la carne y pasar
por harina. Marcar y sellar bien, 5-10 min con
AOVE a fuego medio. Pochar cebolla, puerro,
pimientos y zanahoria. Ahadir tomates pelados
a trozos. Cocinar a fuego medio 10 min. Afia-
dir el rabo, vino tinto, caldo de carne y cocinar
3,5 h a fuego lento. Sacar los trozos de rabo y
triturar la salsa, volver a juntar. Cortar el tira-
beque y cocer con sal 2 min. Enfriar con hielo y
escurrir. Saltear la setas con AOVE vy sal. Mez-
clar todo y afadir refrito de ajo y virutas de ja-
mon. Para la quenelle de patata, juntar la patata
con majada de ajo y perejil con AOVE vy tritu-
rar con tenedor. Dar forma con 2 cucharas.

RABO DE NOVILLA GUISADO
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ADOBO DE PIERNA DE TERNASGO EN
CROCANTI CON PURE DE SETAS

ELABORACION: Para adobar la pierna de

ternasco necesitamos una mezcla de hierbas

(las que mas nos gusten), la cortamos en da-

dos, afladimos AOVE y las hierbas. Dejamos

adobar 24h, aproximadamente. La escurrimos

y pasamos por pan rallado, freimos en AOVE.

Para el puré de setas, coceremos patatas ente-

ras con piel en agua hasta que estén blandas,

las pelaremos y machacaremos con un tene-

t dor y mezclaremos con unas setas troceadas

; y salteadas (las que elijamos). Colocamos con

un molde redondo el puré, sobre este, po-

nemos los dados de ternasco empanados y

terminamos el plato con un poco de jugo de

ternasco (elaborado con huesos de ternasco

asados en el horno, haciendo un caldo bien
reducido con ellos).

INGREDIENTES: Para la base: 170 gr de galletas y 50 gr
de mantequilla derretida. Para la tarta: 5 huevos, 180 gr
azucar, 60 gr mantequilla derretida, 600 gr requesén, 300
ml nata liquida y 100 ml crema de orujo. Sopa de Café: 11de
leche, 7 cucharadas de café soluble, 7 cucharadas de aztcar,
un sobre de flanin, un chupito de crema de café, y huevo.

ELABORACION: Para la base: Triturar todo y extender
en la base del molde. Reposar en la nevera. Tarta: Batir los
huevos con aztcar, afadir la mantequilla derretida y seguir

INGREDIENTES: Para Pil Pil de bacalao: 4 ajos, 200 gr de bacalao fresco y 100 ml de AOVE. Para el batienQo 3 n.lin. Afiadir nata y crema de. orujo 3 min mfis.
bizcocho de tomate: 3 huevos, 80 gr de tomate seco y 25 gr de harina. Para el crujiente de oliva negra: 100 A continuacion, echar el requesén Y batir durante 10 min.
gr de mantequilla derretida, 200 gr de harina, 75 gr de aztcar y 100 gr de paté de olivas negras. Verter sobre la base y hornear 30 min a 160°C, después su-

bir a 180°C otros 30 min. Sopa de Café: Batir con la tirmix,
y cocer a fuego lento en un cazo, removiendo con una vari-
1la, sin que se nos pegue en el fondo.

ELABORACION: Pil Pil de bacalao: Laminar los ajos y cocinar despacito en una sartén con aceite frio.
Cuando estan ya medio hechos, afiadir los lomos de bacalao con la piel hacia abajo, mover a la vez que
se le da calor para sacar la gelatina del bacalao. Sacar el bacalao, quitar la piel y batir con el aceite y ajos.
Bizcocho de tomate: Batir, colar y echar en sifén con una carga de gas, reposar. Echar en un vaso de plas- p
tico, agujereado, meter en el microondas 40 seg. Dejar reposar boca abajo sobre una rejilla. Crujiente de TARTA DE REUUESUN DE VILLACORONA CON
oliva negra: Amasar todo y extender en una bandeja, sobre papel de horno, hornear durante 10 minutos, "

a 180°C, al servir lo troceamos. CREMA DE URUJU Y CAFE
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CANELON DE ESTURION ESCABECHADO

INGREDIENTES: Esturién, pasta wanton, cebolla, zanahoria, puerro, sal, pi-
mienta, vino blanco y vinagre de cava.

ELABORACION: Pochar las verduras, dejandolas al dente, afiadir el esturién
picado y rehogar con las verduras, aiadir el vino blanco y el vinagre de cava
hasta su evaporacion y reservar.

Cocer la pasta wanton unos 30 segundos en agua hirviendo y enfriar. Después
rellenar la pasta con el esturion y las verduritas. Emplatar como en la fotografia.

INGREDIENTES: Chocolate, nata, mantequilla,
zumo de naranja, almendra, aztcar y ron.

ELABORACION: Diluir el chocolate con la man-
tequilla al baflo marfa e incorporamos la nata,
introducimos la mezcla resultante en un silpac y
metemos en la nevera hasta que este fria.

Por otro lado diluimos mantequilla con almen-
dra y un poco de aztcar y hacemos un caramelo,
afladimos el ron, el zumo de naranja, reducimos y
enfriamos en la nevera. Emplatar segtin fotografia.

TRUFA, POLVO DE CACAO, SOPA DE NARANJA,

ALMENDRA AMARGA Y RON

ABANICO IBERICO DE BELLOTA CON
SETAS DE TEMPORADA

INGREDIENTES:

Abanico ibérico de bellota, aceite, sal,
pimienta y setas de temporada.

ELABORACION:

Hacer el abanico de bellota en una
plancha al gusto de coccién.

Limpiar las setas y saltearlas.

Emplatar al gusto.
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INGREDIENTES: Para los calgots: 12 calgots, 10 cl acite de oliva virgen extra, 1 puerro y
sal. Para el romesco: 1 fiora, 4 tomates maduros, cabeza de ajo, 1 vaso de aceite de oliva,
150 g de almendras y rebanada de pan duro. Para las alubias: 100 g de verdinas, 1 cebolla,
1 puerro, cabeza de ajos y 4 tomates rallados.

ELABORACION: Pasamos por la brasa los calcots hasta que estén bien tostados, los lim-
piamos y le dejamos el rabito que quede negro para darle sabor de brasa, trituramos y
emulsionamos con aceite a hilo. Para el romesco , asamos todo y trituramos todo. Para las
alubias: sofreimos todo y lo terminamos estofando, trituramos todo bien y emplatamos
con diferentes puntos en el plato intercalando todo.

INGREDIENTES: Bayleis 35 cl, café solo expresso ardbica
100% y 2 hojas de gelatina. Para el bizcocho: 4 huevos, 100
g de azucar, 20 g harina, 20 cl café expresso y 1 sifén. Para el
hielo nitro: 30 cl café con Bayleis, 5 ¢l nata, 1 sifén de 0,51, 1
carga, criobol y nitrogeno

ELABORACION: Reducimos el Bayleis con café y afiadimos
la gelatina hidratada, con un globo hinchado lo introducimos
en el resultado y metemos a la nevera, cuando enfrie pincha-
mos el globo y quedara el recipiente del carajillo. El bizcocho,
mezclamos todos ingredientes y metemos en un sifén de 0,51,
con 2 cargas, metemos la pasta del sifén en un vaso de plastico
y al micro 40 seg, desmoldamos y cortamos en dados de 2x2.
El hielo nitro lo conseguimos metiendo todos los ingredien-
tes en el sifén y texturizar en el nitro, servir de inmediato la
palomita de carajillo .

CARAJILLO DE BAILEYS CON HIELO

A NUESTRA MANERA

-

MAGRET DE AGNEY IBERICO CON SALSA DE FRUTOS
R0JOS Y PARMENTIER DE MOSTAZA DE DIJON

-

INGREDIENTES: Para el magret: 1 pieza
de cadera de Agney, 2 nueces de mantequilla
y sal maldon. Para los frutos rojos: 200 g de
frutas del bosque, 100 g de azucar, 1 rama de
tomillo y 50 g de nata. Para la Parmentier: 2
patatas cocidas, 10 dl aceite de oliva, 5 dl nata
de cocina y 10 g mostaza de Dijon.

ELABORACION: Cocinamos el magret con
cortes en forma de rombo por la cara de
la grasa y le damos la vuelta cuando tenga
una textura crocante, reposamos. Los frutos
rojos junto con todos sus ingredientes los
llevamos a ebullicidn, una vez esté reduci-
do sacamos la rama de tomillo, trituramos y
colamos. La parmentier, ponemos todos los
ingredientes en un vaso mezclador menos el
aceite, trituramos todo y afiadimos a hilo el
aceite de oliva para dar color y consistencia .
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YEMA DE HUEVO CONFITADA PARMENTIER ESPONJA-ALCACHOFAS CONFITADAS

INGREDIENTES:

Yemas de huevo, Alcachofas confitadas, 75 g de mantequilla, 250 g de puerros, 750 g
de patatas, 11 de caldo de ave, 125 ml de nata (crema de leche).

ELABORACION:

Preparamos un sifén con yema de huevo. Seguidamente hacemos un parmentier al
estilo casero lo haremos esponja y sobre ella colocaremos las alcachofas confitadas.

ELABORACION:

Sal y pimienta, prepararemos un brownie y helado de
café.

Para la mousse de Bayleis: Mezclaremos chocolate blan-
co con el licor batiremos enérgicamente hasta conseguir
una mezcla homogénea. Una vez montado todo con en
la ilustracion. Afiadiremos unas lascas de sal Maldon. Y
pimienta de Jamaica .

BROWNIE AL ESTILO TRADICIONAL HELADO DE CAFE
DE NICARAGUA MOUSE DE BAILEYS

ATUN R0JO SOBRE MERMELADA DE
WAKAME TOFU PLANCHADO

INGREDIENTES: Atun rojo fresco
y deshidratado, Algas Wakame, Tofu,
aztcar, huevos, aceite de oliva virgen
extra y tinta de calamar.

ELABORACION: Prepararemos una
mermelada de wakame afnadiéndo-
le aztcar y agua y reduciendo hasta
que se quede una consistencia desea-
da. Placharemos el tofu. Anadiremos
unas tiras de atun rojo fresco. Encima
pondremos el atin deshidratado. Los
puntos negros los haremos con una
mahonesa de ajo negro.
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INGREDIENTES: 1 salmonete, 1 borraja,
1 cebolla, 1 tomate, aceite de oliva del Bajo
Aragon, sal, mostaza y perrins.

ELABORACION: Para el tartar de borraja;
limpiamos bien la borraja y cortamos de una
forma muy fina, cocemos 3 minutos en agua
hirviendo, escurrimos y afiadimos la cebolla
muy picadita, el tomate y una pizca de sal,
aceite, la mostaza y el perrins al gusto. Re-
servamos.

Limpiamos el salmonete, hacemos el lomo
limpio y desespinado a la plancha o sar-
tén con un pelin de aceite de oliva del Bajo
Aragén y cuando este listo procederemos al
montaje segn se ve en las fotos.

INGREDIENTES: Tiramisu: 100 g mascarpone, 100 ml nata
montar, 25 g amareto, 90 g azticar, huevo y hoja gelatina neutra.
Bizcocho: 4 huevos, 125 g harina, 125 g aztcar, 1 taza de café,
1/2 taza de amareto. Relleno fresas natura y cacao en polvo.

ELABORACION: Tiramisu: Hacer un sabayon, mezclar in-
gredientes menos la gelatina (poner en agua fria). Hacer bano
maria sin parar de remover hasta que alcance los 64°C, anadir
la gelatina y enfriar unas 8 h en nevera. Montar ligeramente
para ganar una textura y reservar. Bizcocho: mezclar los in-

INGREDIENTES: 50 g rucula, 100 g foie fresco, 40 g quicos, nueces, aceite de oliva Bajo gredientes y meter en papel de arroz al horno precalentado a
Aragon, vinagre sal, harina, huevo y tomate cherry. 180°C, 15-20 min y reservamos hasta que enfrie.

Emplatado: cortar el bizcocho al gusto y afiadir el tiramisa.
ELABORACION: El foie lo hacemos en dos tranchas similares y empanamos por harina, Cortar fresas y poner en el centro para proceder a hacer el
huevo y quicos que previamente machacaremos hasta hacer un polvo, freimos y reserva- rolito. Para terminar, aplicar una capa de tiramisd y expolvo-
mos. Por otro lado hacemos la vinagreta, el aceite de oliva del Bajo Aragdn, vinagre, nueces rear con cacao.

y una pizca de sal.

Procedemos al montaje del plato segin se ve en las fotos. HOMENAJE AL TIGRETON DE TIRAMISU Y FRESA
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MUSLO DE GALLO DE CORRAL AL CHILINDRON

INGREDIENTES: Muslo de gallo de co-
rral, cebolla, ajo, jamén, pimiento rojo,
pimiento verde y tomates maduros.

ELABORACION: Marcamos los muslos
en una sartén, una vez dorados los reti-
ramos y en ese mismo aceite hacemos el
sofrito con el resto de ingredientes afa-
diendo el tomate al final pelados y sin
pepitas.

Ponemos todo en una cazuela y dejamos
hervir muy despacio hasta que los mus-
los estén bien tiernos.

INGREDIENTES: Platanos, nuez moscada,
azucar y helado de vainilla.

ELABORACION: Hacemos un caramelo en una
sartén, por otro lado pelados y cortados los pla-

TABULE DE FRUTOS SECOS CON BASTONES DE BORRAJA Y VINAGRETA DE PISTACHOS tanos a rodajas de 1.5 cm de grosor, los espolvo-

reamos con abundante nuez moscada y los echa-
mos a la sartén con el caramelo. Los cocinamos

INGREDIENTES: Cuscus, borraja, pimiento verde, pimiento rojo, pasas, pipas peladas, almendras durante un minuto y colocamos en un recipiente

tostadas y cacahuetes. Vinagreta: aceite de oliva virgen extra, vinagre blanco, pistachos verdes pela- o bandeja para que se enfrie un poco y poder re-

dos, mostaza, miel y sal. tirar los trozos duros de caramelo. ©
ELABORACION: Cocemos el cuscus y dejamos enfriar. Cocemos la borraja bien limpia cortada a Colocamos en platano en el plato y colocamos el
bastoncitos dejandola al-dente. Cortamos los pimientos y los frutos secos, los afladimos al cuscus helado cremoso de vainilla encima.

y mezclamos bien. Para la vinagreta: picamos bien lo pistachos verdes y mezclamos con el resto de
ingredientes hasta casi emulsionarlos. Ponemos el Tabule en un plato, colocamos los bastones de

borrajas encima y alifiamos con la vinagreta. TATI'N DE PI_ ATANU DE I_US X ARMIENTUS
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COCOCHAS DE CERDO IBERICO GLASEADAS ACOMPANADAS DE ARROZ ESPECIADO

INGREDIENTES: Carrillera interna de cerdo ibérico, pifiones tostados, salsa teriyaki, leche de coco, sal y
pimienta, caldo de pollo, arroz basmati, fideos de arroz, cebolla, ajo y pasas.

ELABORACION: Salpimentamos las carrilleras de cerdo y las marcamos en una sartén a fuego fuerte con
unas gotas de aceite de oliva. Una vez marcadas las ponemos en una olla y las cubrimos con partes iguales
de agua y de salsa teriyaki. Cocinamos a fuego medio hasta que reduzca la salsa y quede espesa. Pochamos
la cebolla y el ajo y se rehoga junto con arroz basmati y un puiiado de pifiones y pasas. Afiadiremos el caldo
de pollo y la leche de coco y dejaremos cocer el arroz. En abundante aceite freiremos los fideos de arroz
hasta que se hinchen. Reservamos. Dispondremos el arroz en la base del plato sobre la que dispondremos
las carrilleras y decoraremos con los fideos de arroz.

INGREDIENTES: 1 cabracho, patatas, 4 calabacines,
50 ml vinagre, 1 cebolla, 1/2 cucharadita de comino,
1 pimiento rojo, 2 ramitas de romero, 4 zanahorias, 2
cayenas, 2 dientes de ajo, 1 cucharadita de perejil pica-
do, 200 ml aceite, pimienta, 100 ml vino blanco y sal.

ELABORACION: Lavar y cortar pimiento, calaba-
cin, zanahoria y cebolla. Calentar 100 ml de aceite
y rehogar por separado, las verduras; evitando que
cojan color. Disponer las verduras en una cacerola.
Calentar en una sartén el aceite restante, rehogar los
dientes de ajo picados fino e incorporar comino, ro-
mero, cayena, pimienta y sal. Agregar vino blanco y
llevar a ebullicion (de 5 a 8 min). Dos minutos antes
incorporar vinagre y perejil picado. Cubrir las ver-
duras con escabeche y enfriar durante 2 h. Reservar.
Limpiar el cabracho y asar en el horno durante 15
min a 180°C. Mientras, cortar unas rodajas de patata
muy finas y freir en sartén. Servir el cabracho junto
la guarnicién de patatas y verduritas escabechadas
(pueden servirse frias o templadas).

g TS " ./ CABRACHO ASADO SOBRE LAMINAS DE PATATA Y
Phie gataenc " e 283"\ GUARNICION DE VERDURITAS ESCABECHADAS

.

INGREDIENTES: Rape, ibiscus o flor de Jamaica, tortitas de
maiz y queso crema. Para el mojo: cebolla, tomate, 2 limones,
cilantro, tabasco y sal. Para el guacamole: 3 aguacates madu-
ros, 1 cebolla dulce, 1 tomate, zumo de 1 lima y sal.

ELABORACION: Alangostar el rape cubriendo homogénea-
mente con el polvo de ibiscus y cocer con film 15 min. Tras
enfriar meter al congelador y reservar. Para el mojo cortar la
cebolla, tomate y mezclamos con cilantro también cortado muy
fino y salpimentar. Afiadir el zumo de los dos limones y tabasco
al gusto. Reservar. Para el guacamole, sacar la pulpa y la ma-
chacar con tenedor. Anadir el zumo de lima recién exprimido.
Pelar y picar la cebolla y el tomate e incorporar al aguacate. Sal-
pimentar, remover y reservar. Tostar la tortita de maiz hasta que
quede crujiente. Untar el queso crema. Cortar el rape a modo
carpaccio, con cortadora o mandolina y poner sobre el queso
crema. Decoramos con un poco de guacamole y de mojo.
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INGREDIENTES: 1 kg rigatoni, 0,3 kg boletus, 0,1 kg tartufata, 0,6 kg bogavante, 0,2 kg puerro, 0,15 kg cebolla,
0,25 kg vino blanco, 1 KG nata, 0,2 kg jugo d carne y 0,1 kg grana padano.

ELABORACION. Salsa de boletus: picar la cebolla y el puerro en brunoise, con un chorrito de aceite y mante-
quilla, agregar el boletus troceado. Una vez todo este muy bien pochado, desglasar con el vino blanco evaporar el
alcohol y agregar la nata y reducir a la mitad. Bogavante: cocer a vapor por cada 100 gr de su peso 1" de coccidn.
retirar del empaque y enfriar. Cortar en lonchas finas y reservar. Rigatoni: colocar al fuego una olla con agua,
laurel y un chorro de aceite. Cuando rompa el hervor agregar la pasta y cocer 6" que se nos quede al dente que se
terminara de cocer en la salsa de boletus.

MERLUZA CON CHIPIRONES, CEBOLLETA ASADA,
PUERRO AL CARBON Y ROMESCO A LA MENTA

INGREDIENTES: Paletilla, migas, chorizo, jamén, cebo-
lla, uvas, Gewiirztraminer, ajo, romero, tomillo y laurel.

ELABORACION. Paletilla: cortar la paletilla en 4 partes
iguales envasar al vacio con sal ajo hierbas un pelin de
aceite y confitar a 75°C 15 horas. Migas: hacer un sofrito
de cebolla, el jamon y el chorizo, agregar a las migas pre-
viamente humedecida, e ir removiendo la mezcla hasta
que se homogenice sin secar demasiado la miga retirar
del fuego y reservar. Reduccién de Gewiirztraminer: co-
locar en una olla el vino con un 1/4 del peso de azucar y
reducir a la mitad reposar y reservar.

PALETILLA DE CORDERO CON MIGAS, UVAS Y
REDUCCION DE GEWURZTRAMINER

INGREDIENTES:

1 kg merluza, 0,5 kg chipirones, 0,5 kg cebolleta,
0,4 kg puerro, 0,02 kg menta, 0,2 kg cebolla, 0,4
kg tomate, 0,15 kg ajos pelado, 0,2 kg choricero,
0,2 kg aceite d oliva, 0,15 kg vinagre, 0,01 kg pi-
menton, 0,05 kg almendra y 0,1 kg avellana.

ELABORACION. Merluza: racionar la merluza a
180 gr marcar por el lado de la piel y terminar en
horno a 180°C durante 7". Reservar. Chipirones:
limpiar los chipis marcar por ambos lados, termi-
nar al horno a 180°C 4 ". Cebolleta asada: asarla
al horno 180°C, 45" envuelto en papel aluminio.
Reservar el caldo de la coccidn. Cortar la cebolleta
en 4y deshojar reservar.

EMPLATE: colocar una lagrima del romesco, ir
colocando los chipirones, el puerro, por ultimo
la cebolleta y la merluza. Terminaremos con el
caldo de la cebolleta que previamente espesare-
mos con un pelin de maizena express.
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INGREDIENTES: 1 kg de gamba arrocera, 24 cigalas, cebolla, zanahoria, 250 g de salsa de tomate,
conac, puerro, 3 dl de nata fresca, 50 g de mantequilla, caviar, aceite de oliva, 8 ldminas de won ton,
perifollo 6 perejil, dados de daikon, panceta y zanahoria.

ELABORACION: Cortar las verduras en mirepoix rehogar en el aceite, afiadir las gambas tipo arroce-
ras, y las cabezas de las cigalas, cocinarlas y chafarlas para obtener el jugo, afiadir la mantequilla, el to-
mate y flambear con el cofiac, cubrir de agua y cocinar a fuego medio hasta que el caldo este rico, triturar
todo junto con el caldo, quitar la espuma y afiadir la nata, reducir un poco y arreglar de sal. Limpiar las
cigalas y hacer unos raviolis con la pasta won ton. Los cuerpos de las cigalas los confitaremos. En un pla-
to hondo pondremos los raviolis de won ton con cigala, alrededor del raviloi dados de daikon, zanahoria
y panceta, en el centro del ravioli caviar de aceite. La crema la serviremos aparte.

ELABORACION:

Hacer un merengue de limén clasico, para
decorar. Una crema pastelera con zumo de
limén. Una jalea de limén a hebra floja. Una
gelée de limon suave.

PRESENTACION:

Montar todas las preparaciones en un bol,
como si de un mil hojas abierto se tratase.

TARTA DE LIMON 2018 >

SOLOMILLO DE TERNERA CON RISSOTO DE QUINOA
VEGETAL Y TALLARIN DE PARMESANO

INGREDIENTES: 1 kg de solomillo de
ternera de Aragodn, sal y pimienta y aceite
de oliva virgen del Bajo Aragon. Para la
quinoa: 80 g de quinoa, licuado de unas
verduras, 50 g de parmesano rallado, nuez
de mantequilla. Hacer la quinoa a modo
de rissoto. Tallarines de Parmesano: 100 g
de parmesano, 5 g de Gellan y sal.

ELABORACION: Sacar el suero del par-
mesano y colar, afadir el gellan y hervir,
dejar enfriar en una placa y cortar, reservar.

PRESENTACION: En un plato poner una
quenelle de quinoa, sobre éste el tallarin
de parmesano y parmesano rallado. Acor-
tar sobre éste las tiras de solomillo asado y
el jugo de la carne.
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INGREDIENTES:
Ajo, avellana, agua, vinagre de arroz, aceite de oliva, cigala, quinoa y salicornia.

ELABORACION:

Para el ajoblanco triturar el ajo, avellana, aceite, agua, vinagre y sal. Pelar las cigalas, infusionar con
aceite a 60°C. Cocer la quinoa con caldo de las cabezas y cascaras. Montar el ajo blanco de base del
plato, poner la quinoa, las cigalas, y la salicornia.

INGREDIENTES: Trompeta negra, azicar, nata, gelatina,
agua, almendras, ron, chocolate, harina, huevo y mantequilla.

ELABORACION: Para la Pannacotta: hidratar las colas de
gelatina, cocinar con mantequilla las trompetas, afiadir azu-
car y nata. Triturar e incorporar la gelatina. Para el toffe de
ron: hacer un caramelo, incorporar el ron, nata y reducir. Para
gelatina de ron y chocolate: calentar el ron, anadir la gelatina y
el chocolate. Enfriar. Para mousse de almendras: tostarlas en el
horno y triturar con nata. Enfriar y montar. Para la teja: mez-
clar huevo, almendras azicar y mantequilla, estirar en papel
silpat y hornear 7 minutos a 170°C.

PANNACOTA DE TROMPETA, ALMENDRA Y RON

INGREDIENTES: Bacalao, zanahoria,
jengibre, mantequilla, ajo, aceite de oliva,
zanahorias baby, mini mazorcas y brotes
de mostaza.

ELABORACION:

Confitar el bacalao en aceite de oliva
con ajo y reservar. Montar un pilpil con
el aceite y la gelatina del bacalao. Para la
salsa cocer zanahoria y jengibre y triturar
con mantequilla.

Decorar con brotes de mostaza y mini
mazorcas de maiz.

BACALAO, ZANAHORIA'Y PILPIL
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INGREDIENTES: Carrillera de ternera, ce-
bolla, puerro, zanahoria, ajo, canela en rama,
laurel, cofac, vino tinto, aceite, sal, pimienta,
membrillo, foie, manzana, frutos rojos, azticar.

ELABORACION: Sellar la carrillera con ha-
rina, rehogar la verdura, cebolla, puerro, za-
nahoria, ajo, laurel, rama de canela, flambear
con conag, afiadir vino tinto, dejar reducir y
cubrir con agua, dejar cocer unas 4 h hasta
que este bien tierno. Dejar enfriar, sacar la
carne y desmigar. Cortar en lingotes. Colar
la salsa y ponerla a reducir, afiadir trozos de
membrillo, triturar y colar. Para el puré de
manzana con frutos rojos: manzana, agua,
aztcar y frutos rojos, cocer, triturar y colar.
Emplatar, daditos de membrillo alrededor,
una lagrima de puré de manzana, encima el
lingote napado con la salsa y por ultimo las
virutas de foie.

CARRILLERA DE TERNERA GUISADA CON
MEMBRILLO Y VIRUTAS DE FOIE

Mousse nata: clara huevo, aztcar, nata montar, hojas gelatina y nata
montar. Preparar un merengue.. Hervir la primera nata y disolver
la gelatina, cuando enfrie mezclar con el merengue. Montar la se-
gunda nata y mezclarlo todo bien. Mousse de chocolate: leche, nata,
yema, gelatina, chocolate leche, merengue 2x3, nata montar. Hervir
la nata y la leche, afiadirla a la yema, volver al fuego y llegar a 85°C,
retirar, disolver la gelatina y el chocolate, enfriar, anadir merengue y
nata montada, poner la misma cantidad encima de la Mouse de nata
y dejar enfriar para la ultima Mouse. Mousse de fruta de la pasién:
fruta de la pasién, nata montar, azticar, gelatina, Cointreau. Hervir el
Cointreau y disolver la gelatina, montar la nata con el azticar y anadir
poco a poco el puré, mezclar y semicongelarlo, desmoldar y cortar
en circulos. Con los recortes triturarlo y poner en manga para los
puntos del plato. Para la galleta: clara de huevo, azucar, azucar glass,
harina de almendra, harina, pizca sal maldon. Hacer un merengue
con las claras y el primer azlcar, afiadir los solidos tamizados, mez-
clar todo bien, con la manga hacer las galletas del mismo didmetro
que la Mousse, que no quede muy gordo, hornear a 160°C 20min.

INGREDIENTES. Para el relleno: cebolla, puerro, chipirdn, sepia, calamar, cofiac, harina, nata, aceite, sal, pimienta.
Para la salsa: cebolla, puerro, zanahoria, ajo, camardn rojo para cremas, pimentdn dulce, tomate frito, cofiac, almen-
dra, pan duro, perejil, aceite, sal. Pasta congelada italiana de lasafia, obleas de arroz, tinta de calamar, agua, cebollino.
ELABORACION: Extender la pasta en la mesa, con una manga pastelera o con las manos poner el relleno en el
centro que cubra todo bien enrollarlo y ponerlo en el horno tapado con papel de horno y de aluminio para que no
se seque la pasta por arriba y con un poco de agua o aceite en el fondo para que no se pegue.

Ponerlo en el centro del plato naparlo con la salsa, espolvorear cebollino y acabar con unos trozos de chip de tinta.

TRIPTICO DE MOUSSES (NATA, CHOCOLATE Y FRUTA DE LA PASION)
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INGREDIENTES: Magret de pato, setas
orientales (shitakes, shimejis, enokis...),
verduras orientales (cebolleta china, bro-
tes de soja, albahaca thai, alga wakame...).
Para la vinagreta: salsa de soja, ajo, jengi-
bre, aceite de sésamo, aceite de oliva, yuzu
y caldo dashi. Sal y aceite de oliva virgen
del Bajo Aragén.

ELABORACION: Pato: Hacer incisiones
en la piel del magret y marcar en plancha.
Dejar reposar al calor. Setas: Hacer un
aceite con ajo y laurel, confitar suavemen-
te las setas. Vinagreta: Juntar ingredientes
con el aceite de confitar las setas. Podemos
ligarla un poco si nos gusta mas espesa.

MAGRET DE PATO ASADO AL ESTILO ORIENTAL CON
SHITAKES Y VINAGRETA DE SESAMO, AJO Y JENJIBRE

INGREDIENTES: Para el pastel: 3 huevos, 350 gr harina, 500
gr azicar, 100 gr cacao en polvo, 200 gr nata, 350 gr mante-
quilla, 15 gr impulsor, 100 gr higos secos y 33 cl. cerveza Am-
bar Negra. Otros: Helado de vainilla, puré de platano, chips de
plétano, salsa toffe.

ELABORACION: Para el pastel: Remojamos los higos cor-
tados en trocitos con la cerveza negra y vamos montando
con todos los ingredientes un bizcocho. Lo dejamos que
quede bastante himedo (baboso) por dentro. Es importante

INGREDIENTES: Bisaltos baby, vieira, jamon ibérico, ajo, sal y aceite de oliva. que no quede seco.

ELABORACION: Para los bisaltos: Limpiarlos bien y escaldarlos un minuto. Refrescar en Cortamos una porcion del pastel y la acompafiamos con una
agua helada con sal. Para el jamon ibérico: Deshidratar las lonchas de jamén y machacar quenelle de helado de vainilla, una cucharada de toffe, otra
hasta que quede un polvo a modo de sal. de puré de plitano y los chips. Terminamos con alguna hier-

Final y presentacion: Salteamos los bisaltos reservados con aceite de oliva y ajito picado unos ba fresca, hojitas de menta, albahaca.

segundos. Doramos la vieira a fuego fuerte por las dos caras consiguiendo un interior muy

jugoso, semi-crudo. Emplatamos los bisaltos, la vieira encima con el aceite y ajo del bisalto “ ” <

y terminamos espolvoreando la sal de jamon ibérico. PASTEL DE “AMBAR NEGRA™ CON HIGUS, PL,ATANU,
TOFFE Y HELADO DE VAINILLA TAHITI
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3 ‘.'/"___:} CARRILLERA GLASEADA, ESPUMA DE
) 1

TUPINAMBOUR, MOSTAZA'Y DAIKON

( 3 A & ] INGREDIENTES: 2 carrilleras, 200 gr
s vino tinto, 300 gr tupinambour, 50 gr
& nata, 20 gr aceite de oliva, 20 gr mos-

o taza,

ELABORACION: Poner las carrilleras
en una bolsa de vacio y cocer a 59 gra-
dos durante 36 horas. Retirar y arreglar

2 la salsa. Hacer la espuma de tupinam-

1 bour, una vez cocido, afiadir la nata y

E N aceite, rectificar de sal. Colocar en un

& vy P sifén. Terminar el plato colocando la

o carrillera, la espuma y unos puntos de
A mostaza.

.5I-— ."‘:’ .
."“ﬁl!.?"’__‘___l . G
d 7

S

\\

\\\\3\:\\ \3
INGREDIENTES: 7 naranjas, 200 gr Campari, 50 gr x\\“
sorbete de naranja, dados de naranja confitado y gel de :%‘\
j s
naranja ‘ S\ .
ELABORACION: Asar las naranjas a la brasa, hacer =3
INGREDIENTES: zumo con ellas y dejarlas reposar, con ayuda de gelati- 8
200 gr de trucha marinada en sal de naval, salsa ponzu, 1 mata de borrajas, helado de na vegetal hacer una gelatina. Hacer daditos de Campari
apio y crujiente violeta. helado. Colocar en el fondo del plato el gel de naranja,

sobre este el sorbete, la naranja confitado y el gel monta-

i do de naranja a la brasa
ELABORACION:

Colocar en el plato las borrajas, la trucha, las borrajas que estaran limpias y en peque-
fias porciones. Terminar con el helado y el crujiente de violeta.

NARANJA A LA BRASA'Y CAMPARI
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ELABORACION: Espuma de patata ne-
gra: Triturar 250 g de puré de patata con
125 g de nata, 100 g de jugo de bacalao, 35

- g de aceite, 4 ajos negros y un poco de tin-
ta de calamar. Meter en un sifén con dos
cargas de gas y reservar en el roner a 60°C.
Huevo gel: Poner en el roner los huevos a
64°C durante 45 min. Bacalao al pilpil: En-
vasar al vacio el lomo de bacalao con acei-
te, ajo y guindilla. Cocinar a 60°C 12 min.
Sacar las laminas del bacalao de la bolsa de
vacio, ligar el jugo y mezclar con las lascas.
Secar la piel en la deshidratadora y freirla
en aceite caliente. Emplatado: En el fondo
poner la espuma de patata, sobre ésta las
ldminas de bacalao dejando un hueco en
medio para poner el huevo. Terminar de
decorar con el crujiente de la piel.

BACALAO AJOARRIERO ARAGONES

ELABORACION: Tallarines: Cocer 1 litro de leche con 100
g de arroz, la piel de naranja y limén, una rama de canela y
vainilla durante 20 min. Colar, afiadir 10 g de Kappa por litro
de jugo y extender en una bandeja. Enfriar en nevera. Crema
pastelera: Infusionar 400 g de leche con 100 g de nata y una
rama de canela. Mezclar 100 g de yema, 40 g de azticar, 25 g de
azucar moreno y 35 g de maicena. Afiadir la mezcla anterior
y espesar en el fuego. Enfriar tapado con film. Arroz inflado:
Cocer arroz durante 40 min, colar y secar en la deshidratado-
ra. Freir en aceite caliente. Espolvorear con azticar y canela.

ELABORACION: Cebolla glaseada: Envasar al vacio dos cebollas de Fuentes, cocinar 2 horas a 90°C y Tierra de citricos: 100 g h’arina, 100 g har.ina’ de almenflra, 100
enfriar a temperatura ambiente. Cortar en 6 trozos y glasear con caldo de pollo. Caldo de cebolla: Cortar & mantequllla} ¥ 100 g azicar, ralladura limén y naranja. Mez-
las cebollas por la mitad, afiadir sal y azicar. Asar a 180°C durante una hora. Cortar en trozos y poner en df‘r t°d9’ estirar entre dos papeles a 3 mm y cocer 170°C 12
una olla cubriendo con agua. Cocer una hora a fuego lento. Colar con una estamefia. Bizcocho de cebolla: min. Dejar enfr1a.r y triturar. Emp, latado: P oner puntos de. cre-
Triturar 200 g de huevo con 25 g de harina y 20 g de cebolla en polvo. Meter en sifén y poner dos cargas ma l?as.telera, encima los tallarines y el arroz inflado y la. tierra
de gas. Hacer un corte en el fondo de un vaso de plastico, rellenar hasta la mitad y cocer en el microondas de citricos. Terminar con una quenelle de helado de vainilla
durante 45 seg. Dejar enfriar y desmoldar. Teja de parmesano: Rallar parmesano y fundir en una sartén

hasta que coja un color dorado. Puré de cebolla: Triturar la cebolla sobrante del caldo con Xantana y colar. TALLARINES DE ARROZ CON LECHE

Emplatado: Poner en el centro del plato la cebolla glaseada, alrededor unos puntos de puré de cebolla,
unos trozos del bizcocho y la teja de parmesano. Terminar a la vista del cliente echando la sopa.
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INGREDIENTES: 400 gr de arroz bomba, 200 gr de setas de temporada, queso Radiquero,
aceite de oliva, 1 litro de agua, sal, 100ml de nata y 1/2 cebolla.

ELABORACION: Primero en una olla con agua y sal poner a cocer el arroz, cuando estd a
punto de hacerse lo retiramos del fuego y lo vaciamos en un colador y enfriamos con agua fria.
Partimos la cebolla y ponemos a pochar, afiadimos las setas partidas y dejamos cocinar hasta
que estan hechas. Para hacer el arroz meloso, afiadimos en un cazo la cantidad de arroz que
vayamos a utilizar, las setas y migas de queso Radiquero, un poco de nata y dejamos reducir,
sal y lo probamos. Una vez acabado lo colocaremos en los platos sin moverlos.
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INGREDIENTES: Salmén fresco 400 gr,
miso, sake, soja, garbanzos, sal, aceite de
W, oliva, azucar, dos torreznos, lima y pimien-
; ; ta molida.

ELABORACION: Limpiar el salmén y des-
espinar, partir en trozos de unos 10x4 cm, y
colocar en un cazo. En un bol anadir 100 gr
de miso, 100 gr de aztcar, soja y sake, batir
y afiadir aceite. Afiadir la mezcla al cazo su-
mergiendo las porciones de salmén, encen-
i '3 der el fuego y cocinar lento hasta que esta

hecho. Para humus, cocer garbanzos con
agua y sal hasta que se deshacen, escurrir y
triturar con una pizca de sal, pimienta mo-
lida y unas gotas de lima. El torrezno, par-
tir en lonchas y freir en aceite. Emplatado:
colocar una lagrima de humus y colocar el
salmoén encima y acabar con los crujientes
de torrezno por encima.

2 SALMON CONFITADO EN MISO Y SAKE,

HUMUS Y CRUJIENTE DE TORREZNO

INGREDIENTES: 300 gr de solomillo de terne-
ra, sal, 100 gr de foie fresco, Aceite de oliva, 100
ml de Coca Cola.

ELABORACION: El solomillo de ternera lo lim-
piamos y lo partimos en los trozos que vamos a
utilizar, en una plancha la ponemos al maximo
de temperatura y espolvoreamos sal y unas gotas
de aceite, colocamos los solomillos y los vamos
marcando. En un cazo colocamos la Coca Cola 'y
la reducimos, un poco de sal, En el plato coloca-
mos el solomillo y afadimos un poco de la salsa.

SOLOMILLO DE TERNERA RELLENO DE FOIE Y
JUGO DE COCA COLA
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VIEIRA ASADA COLIFLOR Y CENTOLLA

INGREDIENTES: 4 vieiras, 1 coliflor, 1 centolla, 1 cebolla, 2 ajos, 1 cucharada de tomate
frito, AOVE, pimenton de la vera.

ELABORACION: Limpiar las vieiras y guardar, con la mitad de la coliflor rallar, escaldar y
con la otra media hacer un puré. Cocer la centolla y hacer un txangurro anadiendo la cebo-
1la,el ajo el tomate y el pimentdn.

MONTAJE: Poner un poco de puré de coliflor en el fondo del plato, una cucharada de txan-
gurro, un poco de coliflor rallada y encima de todo esto la vieira justo asada

INGREDIENTES: Trufa 4 g - gallina
350 g - harina 6 g -mantequilla 6 g - 4
hojas de pasta para canelones.

ELABORACION: Cocer la gallina, en
frio picarla, hacer una besamel y afiadir
la gallina,

Cocer 4 minutos y una vez fuera del
fuego afiadir la trufa rallada, enfriar la
mesa, cocer las lminas para caneldn,
rellenar y salsear con una besamel con
parmesano.

CANELON DE GALLINA Y TRUFA

INGREDIENTES: 1 pollo de corral,
dientes ajos, cebolla, laurel, azafrdn unas
briznas, perejil 2 ramas, 100 g avellanas,
2 rodajitas de pan, harina, AOVE, higa-
dillos del pollo, copa de brandi, 50 g de
boletus pinicola.

ELABORACION: Cortar el pollo en tro-
zos grandes, enharinar y sellar en una
sartén, sofreir la cebolla y laurel, afadir
el pollo, rehogar y anadir copa de brandi,
cubrir con caldo vegetal cuando hierva
apagar y cocinar 4 h a 70°C. Freir ajos,
avellanas, pan, boletus, perejil y los hi-
gadillos. Batir con caldo de la coccion
del pollo, triturar, afiadir azafran e incor-
porarlo al pollo que dejaremos cocer un
poco mas.

POLLO DE CORRAL EN PEPITORIA DE BOLETUS




~Kimeno:  alimentos de Aragon

aragonalimentos.es
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- PREMIOS

ANTIGUO LA JoTA
Ensalada de pato con vinagreta de frutos secos.
Codillo de cerdo a la cerveza de avena.

Espuma de melocoton al vino con
helado de queso y crujiente de galleta.

Vino: Garnacha Centenaria

& Vegetariano

BAOBAB (¢ o
Chupito de remolacha, zanahoria y apio.
Croquetas de platano macho rellena de provolone.

Carpaccio de remolacha, naranja,
hinojo encurtido, pistachos y queso de cabra.

Hummus de boniato con focaccia
casera de centeno, romero y pasas.

Coca de puerros y peras con
boletus confitados y aceite de trufa.

Arroz al curry verde de espinacas con sepia vegetal,
brécoli al vapor y crujiente de parmesano.

Surtido de postres:

Leche no frita de coco y boniato, peras al vino con
azafran y cardamomo, bizcocho de regaliz y
cerveza negra, membrillo al vapor,
mousse de chocolate, helado de lima y jengibre,
y sopa especiada de mango.

BiroLrLA 4

Acelgas japonesas, quinoa, frutos secos y alifio Thai.

Hummus de garbanzos, panceta ibérica y crujiente de maiz.

Morcilla de mar con ali oli de azafran.

Segundos a elegir:
Bacalao desguazado al pil-pil.

o
Carrillera de ternera con tabulé de manzana.

Postre: El bueno.

MENU 30€ (bebida incluida)

BLASON DEL TuBO

Ensalada templada de gulas y langostinos.
Arroz cremoso de setas al azafran.
Chipirones a la plancha con verduritas del Ebro.
Rabo de toro a la garnacha.

Mousses caseras.

Vino: Borsao Seleccion

CARE

Bloc de foie trufado y texturas de castafas.

Arroz cremoso con cocochas de bacalao en su pil-pil y
chilindrén al jamén de Teruel.

Rape alangostado al azafran con guacamoles y
torta de maiz frita.

Pularda estofada en larga coccion sobre crema de
remolacha al toque de Tuber melanosporum.

Pera amarilla caramelizada al Finca Bancales
en base de queso Tronchén.

EL ME£LI DEL TUBO
X (Adaptable con previo aviso)
Ceviche bonaerense acompanado de chips de yuca frita.

Saquito crujiente relleno de setas, bacon y
huevo con carbonara de torrezno.

Steak Tratar.

Costilla de atn con verduritas salteadas
estilo asiatico y toque picante.

Patata asada rellena de ternasco con
tape de ali-oli y banada en salsa espafiola.

Sushi Ice Cream.

Evr PAT10 DE GOYA
Aperitivo
Ensalada de acedera con aceite trufado y granada.
Esturion en adobo con naranja y raiz de apio.
Cordero con granada y puré de boniato.
Huevo falso de mazapén y chupito de PX.
Vino: Coto de Hayas.

MENU 30€ (bebida incluida)

EL SERRABLO (¥

Carpaccio de tomate con ventresca y
vinagreta de aceitunas negras.

Rissotto de boletus con parmesano y
crujiente de jamon.

Ternasco relleno de trufa y foie con salsa de
Oporto y ciruelas.

Cremoso de chocolate y helado de vainilla.

LA BOoDEGA DE CHEMA

# Vegetariano
% (avisar con antelacién)

Crema de pichdn, boletus edulis, aceite de trufa y picatostes.
Verduritas salteadas al wok con delicias de pato a la naranja.
Alcachofas de la Ribera con shii-take,
papada, gambas y mantequilla de cigalas.

A elegir:

Roasbeef de cabrito en salsa jardinera y
patata de la bodega.

6
Cazuela de dorada en suquet con azafrén
de Monreal del Campo.

Postre a elegir:

“Baba” casero con helado de chocolate.

6
Carpaccio de pifia al moscatel de Alejandria con
pimienta de Sichuan y helado de vainilla Bourbon.

LA GARNACHA

Saquito de confit de pato sobre
confitura de manzana asada al pacharan.
Risotto de longaniza de Graus y setas silvestres de temporada.
Tataki de atin rojo con fondo de
ensalada de alga wakame y salsa terayaki.
Delicias de carrillera de cebén a la brasa sobre
patata tenedor trufada.
Coulant de chocolate.
Vino: Coto de Hayas Crianza.

PREMIOS -

LA GRANADA
X (Adaptable con previo aviso)
Timbal de patata, aguacate y langostinos con vinagreta.
Corvina, salsa de miso blanco, quinoa negra salteada.
Solomillo ibérico confitado en cenizas de liliaceae.

Chocolate, helado de conguito y
espuma de cacahuete garrapifiado.

LA LOBERICA

Tostada de codorniz escabechada y confitura de piquillos.

Tostada de foie con salsa de ardndanos.
Maridaje: Ambar 1900

Chipirones en tempura de cerveza picante con
carbonara de jamoén. Maridaje: Ambar Especial

Rollito de picafia de vaca relleno de setas,
trigueros y longaniza (salsa Marlen).
Maridaje: Marlen

Tarta a tope de chocolate
Maridaje: Ambar Negra

LA MATILDE*

Hummus con mostaza antigua.
Mantequilla de anchoas.
Empeltres y altramuces.
Sobrasada con pesto.
Morcilla con almendras.
Nido de codornices a la vinagreta de aceitunas negras.
Puding de ceps con alioli de miel, canénigos, pipas y Goji al PX.

Merluza con pochas, cecina, chipironcitos y
Orio de tomate rosa.

Salmorrejo de trigueros, pintada y longaniza de Graus al curry.
Mosaico de reposteria artesana de la casa.

Laminerias, mignardises, bombones.

*Fuera de concurso por presidir el jurado calificador.
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LA REBOTICA

Entrantes:
Tosta con escabeche casero de trucha.

Croqueta de patata y queso de cabra de Letux.

Crema de bacalao al pil pil con bizcocho de tomate y
crujiente de oliva negra del Bajo Aragén.

Segundo plato:
Adobo de pierna de ternasco en crocanti con puré de setas

Postre:

Tarta de requesén de Villacorona con crema de orujo y café.

LA ScAarLa

Risotto de trigo con verduritas y langostinos al curry.
Canelon de esturién escabechado.
Abanico de bellota sobre surtido de setas de temporada.

Trufa, polvo de cacao , sopa de naranja,
almendra amarga y ron afiejo.

Vino: Heredad garnacha.

LA TERTULIA TAURINA

1\2 copa de Gin tonic ligeramente trufado.

Alcachofas confitadas sobre
parmentier en esponja y espuma de huevo.

Atun rojo sobre tofu mermelada de
alga wakame y lascas secas de bonito.

Cangrejo de cristal en tempura con crema de piquillos.
Buey caramelo sobre verduras.
A elegir:
Brownie helado de café de Nicaragua,
pimienta y crema de baileys.

Sopa de pepino con helado de mojito y caviar de coco.

Vino: Borsao Seleccion.

MENU 30€ (bebida incluida)

LA ViEja CALDERA
Aperitivo del chef.

Ensalada de rucula y foie empanado con
quicos con vinagreta de nueces y tomate cherry.

Salmonete con tartar templado de borraja.
Mojito cortante.

Pierna de lechazo deshuesada y rellena con
trompetas de la muerte y una reduccion de sus jugos.

Homenaje al tigretén de tiramisu y fresa al natural.

Vino: Coto de Hayas Crianza.

Los XARMIENTOS

Tabulé de frutos secos con bastones de borraja y
vinagreta de pistachos. (Vegetariano).

Rape a la brasa rebozado con aceituna negra.
Muslo de gallo de corral a la chilindrén.

Tatin de platano de Los Xarmientos.

, ,
MELI-MELO
X¢) Posible adaptacién a vegetariano y celiacos
Sopa de cebolla tradicional con tostada de
queso Scamorza fundido. (Vegetariano).

Pizza carpaccio de rape alangostado con
guacamole y mojo colombiano.

Cabracho asado sobre ldminas de patata y
guarnicion de verduritas escabechadas.

Cocochas de cerdo ibérico glaseadas
acompaiadas de arroz especiado.

Postre 3 chocolates.

MENU 30€ (bebida incluida)

OcTtAvA MILLA
Aperitivo:
Caballa marinada con borraja.

Entrante:
Ajoblanco de avellana, cigala y quinoa.

Le sigue:
Trigo tierno con papada y alcachofa.

A continuacion:
Bacalao, zanahoria y pil pil.
Después:

Pies negros con chips.

Postre:
Pannacotta de trompeta, almendra y ron.

PARANINFO TRUFE
~ (Posible adaptacién a

vegetariano y celiacos)

Caneldn relleno de chipirén con
salsa americana y chip de tinta.

Merluza rellena de cardo con
salsa de almendras y mejillon tigre.

Carrillera de ternera guisada con
membrillo y virutas de foie.

Triptico de mousses
(chocolate, nata y fruta de la pasion).

Vino: Borsao

PARRILLA DE ALBARRACIN
X‘ (Posible adaptacién a celiacos)

Sardina ahumada con tomate,
encurtidos y hierbas.

Bisaltos baby salteados con vieira y sal de jamon ibérico.

Calamar relleno de manitas de cerdo de Teruel,
noquis de patata, pifones tostados y teriyaki de tinta.

Magret de pato asado al estilo oriental con
shitakes y vinagreta de dashi, sésamo, ajo y jengibre.

Una cerveza con limon.

Bizcocho de Ambar Negra con higos,
platano, toffe y helado de vainilla Tahiti.

TurLo
h (Posible adaptacién a
'y vegetariano y celiacos)

Lechugas, boquerones, sandia y helado de mostaza.
(Apto para celiacos).

Arroz meloso de setas y queso Radiquero.
(Apto para celiacos).

Medio salmoén confitado en miso y sake,
hummus y crujiente de torrezno.
(Apto para celiacos)

Medio solomillo de ternera relleno de foie y jugo de Coca-cola.

(Apto para celiacos)

Bizcochito rebozado en almendras
garrapinadas y helado de canela.

Maridaje: Bosao Seleccién blanco y tinto.
Berola.
Tres picos
Suplemento: 10 €

UrorLA

Entrantes centros de mesa:
Canelon de gallina y trufa.
Vieira asada, coliflor y centolla.

Alcachofas con almejas.

Segundos:

Dorada con jugo de pimientos y ali-oli de olivas.

Entrafia macerada 40 dias, papas y mojo de chiplote ahumado.

Merluza, trompetas y chipiron.
Pollo de corral en pepitoria de boletus.
Bacalao, calabaza y albahaca.

Postre:
Las laminerias del Urola.

PREMIOS -
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ARAGONIA PALAFOX

Tartar de pescado azul en semi-conserva con
aromas de coco, ajo negro y aji amarillo.
(Maridaje: Pomelo con Chardonnay)

Pasta fresca con navarin de
Ternasco de Aragén G.P. y trufa de invierno.
(Maridaje: Cerveza Ambar Avena).

Esturion de “El Grado” en adobo suave,
tocino de laton salado, remolacha,
wakame y salsa ponzu.

Solomillo de ternera hembra del Pirineo,
su demi-glacé, hummus de legumbre y oliva de Aragén.

Helado de chirivia, mostillo, tierra de curcuma y
espuma de cerveza Ambar roja.

Pomelo con Chardonnay.
Cerveza Ambar Roja.

Borsao Tinto Crianza Seleccién 2013 Garnacha,
Merlot, Tempranillo.

Agua mineral natural.

Pan artesano y café.

CANCOOK

X Posible adaptacion a celiacos

Aperitivo de bienvenida.
Tartar de chuleta a la brasa.
Pulpo asado yema de corral y trufa.
Cochinillo manzana asada y yogurt.
Lemon pie.

Bebidas:
Aragonia Seleccion Especial (Bodegas Aragonesas)
Ambar 1900 (Ambar)
Vilas del Turbén
Coca-cola

CAsA & TINELO

X Posible adaptacién a celiacos

Foie fresco a la plancha, salsa espafiola y cracker soplao.
Corazén de alcachofa, papada rustida y crema de jamon.
Huevo poché, patata y trufa negra.

Pulpo con manitas.

Esturion del cinca, escabeche de citricos y
compota de calabaza e hinojo.

Solomillo escanilla a la brasa.

Yogur artesano de Caspe con cereales y helado de frambuesa.

Cohiba: marino relleno de chocolate,
helado de pistacho y coco rallado.

Petit fours.

Vino: Borsao Tres Picos.

CasA Lac
Aperitivo:

Croqueta liquida de Boletus edulis y Cocktail de bienvenida.
Guiso de borrajas de nuestra huerta con almejas y romanescu.

Lingote de cardo blanco con salsa de almendras,
papada crujiente y setas silvestres.

Corvina salvaje sobre duxelles y salsa de cava.

Paletilla de ternasco (I.G.P.) deshuesada y
rellena de longaniza de Graus, trigueros de
nuestra finca con salsa a la antigua.

Torrija de vainilla Bourbon con
helado de vainilla de Madagascar.

Vino: Roman.

CELEBRIS
Ceviche de corvina con aji amarillo y
verde estilo peruano acompanado de boniato frito.
Lomo de merluza en costra de pistacho con
salsa tinta y pulpo parrilla.

Solomillo ibérico con salsa de colmenillas y Oporto
acompaifiado de patatas glaseadas y membrillo.

Rollitos rellenos de mascarpone y pistacho
con culis de frutos rojos y fresas naturales.
Agua mineral natural, pan artesano y café.
Bebida: Cerveza Ambar de avena.
Langa. Mitico Chardonay ecoldgico D.O. CAMPO DE BORJA
Pagos del Moncayo, Syhrah. D.O CAMPO DE BORJA

EL CHALET

X Apto para celiacos. Menii vegetariano paralelo.

Aperitivos.
Ensalada de pintada, manzana,
requeson de Sieso y nueces.

Muselina de erizos de mar al azafrdn del Jiloca.
Merluza plancha, borrajas y caviar de piparras.
Ternasco asado IGP, sin hueso, patata asada, polvo de aceite
de oliva y salsa chilindrén.

Tocinillo, yogur y pasién
Aguay café
A eleccion:

Cerveza La Zaragozana.
Coca-Cola.

Tiolico Moscatel de Alejandria (blanco).
Tirio Sélo Syrah de Coto de Hayas (tinto).

EL Foro

Corona de Aragén:
Corona de lechuguitas con crema de
cebolla de Fuentes, trucha del Grado y sus huevas,
verduritas escalibadas y vinagreta de naranja.

Nobleza baturra:

Alcachofas de Zaragoza rellena de foie de
Santa Eulalia y jamén de Teruel en tempura y
salsa de cebolla de Fuentes.

De Tierras de Fernando El Catdlico:

Arroz de las Cinco Villas con conejo escabechado y
boliches de Luesia.

La Magia de...

Esturién de Grado con su caviar, crema de ajada
Altoaragonesa y aceite de albahaca.
Dénde Mds Pasion:

Alma de pato (confit de pato al Oporto con
magret y salsa de foie).

Siempre Heroica e Inmortal:
Collares de ternasco sobre migas con frutas y salsa kakuni.
Reino de Sicilia:
Sorbete de Mandarinas

Para terminar:
Miel de hojuelas a nuestra manera.

PREMIOS

GORALAI

x| Apto para celiacos.

Ceviche de vieira con naranja.

Consome de gallina trufada con rebozuelo,
huevo y Pedro Ximenez.

Bacalao con crema de almendras, caviar y
borraja en tempura.

Manitas de cordero rellenas de foie y salsifs.
Menta y citricos.

Turrén con manzana asada y borracho de calvados.

LA NUEvA KARAMBOLA

x| Apto para celiacos.

Crema de esparrago verde y sal de jamon.
Anchoas a la brasa con cebolla caramelizada.
Ensalada templada de bacalao.

Pulpo a la parrilla con yema de huevo.

Setas a la brasa, chipirones harinados y
fritos sobre alioli de ajo negro.

Merluza con gamba roja de Tarragona y su jugo.
Torrija caramelizada con helado de vainilla.

Vino: Heredad Red (Garnacha cepas viejas).

LA TERNASCA

Degustacion viajera del Ternasco:
Gyoza de Ternasco y sopa Tai.

Canelon de cecina de Ternasco de Aragén con
ternasco pibil y bechamel de Ternasco de Aragén.

Nigini de Ternasco de Aragdn con pipeta de soja y jugo.
Calgotada con alcachofas en texturas. (Plato vegetariano).

Magret de agne ibérico con salsa de frutos rojos y
parmentier de mostaza dijon.

Tierra y mar: Pez mantequilla con mollejas
de Ternasco de Aragén en tataky.

Carajillo de Baileys con hielo a nuestra manera.
Vino: Prados Fusion.
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PREMIOS

MONTAL

Aperitivo Bienvenida:

Coca de lomitos de anchoa con guacamole y pico de gallo.

Primero:

Rigatoni con salsa de boletus, trufa y bogavante.

Pescado:
Merluza con chipirones, cebolleta asada,
puerro al carbén y romesco a la menta.

Carne:
Paletilla de cordero con migas, uvas y
reduccién de Gewiirztraminer.

Postre artesano.

Agua y bodega incluida.

NovoDpABO

Huevo de corral con boletus y trufa.

Ravioli de cigalas con su crema.

Merluza de pincho con crema de ajo y guindilla.

Solomillo de ternera, risotto de quinoa y
acelga y tallarines de parmesano.

Tarta de limén 2018.
Vino:
Vifias Viejas. Baltasar Gracian.

Bodegas San Alejandro.

X’ Posible adaptacion a vegetariano y celiacos

Trucha imperial marinada, borrajas,
pesto, raifort y salsa ponzu.

Arroz meloso de trompetillas y boletus,
crema de quesos y avellanas.

Pescado segin mercado a la brasa, apionabo,
boniato asado, caviar aragonés y escabeche.

Carrillera glaseada, espuma de tupinambour,
mostaza y daikon.

Taco de caramelo, datil, regaliz y leche.

Naranja a la brasa y campari.

RivER HALL
\“ Posible adaptacién a vegetariano y celiacos
Petit coca de foie con micromezclum.
Esferificaciones de calabaza con caldo de capon.
Croqueta de merluza y gambas en vaso.
Falso ajo negro.

Primer plato:

Sopa de cebolla de Fuentes y crujiente de parmesano.

(Plato vegetariano).

Pescado:
Bacalao ajoarriero aragonés.

Carne:
Paletilla lacada a la miel, requesén y orejones.

Pre-postre:
Citricos, pistacho y sésamo.

Postre:
Tallarines de arroz con leche.

Bodega: Aguas de Lunares y Coto de Hayas.

MENU PRECIO LIBRE (bebida incluida)

ABSINTHIUM RESTAURANTE
Tramazzino de rillettes de sardinillas del Cantabrico.
Caldo de ave al jengibre.
Curado y salazén.
Ostra Rockefeller.
Sot-1"y-laisse de pollo de corral en escabeche, caponata, aguacate y anguila ahumada.
Vieira, tubérculos, crema de patata y trufa negra silvestre.
Morro de bacalao con manitas de cerdo, tapioca y ajo negro.
Molleja de ternera lechal, alcachofa y apionabo.
Queso Comté de mas de 24 meses de afinado.
Tarta de frutas de temporada, chantilly, crema helada de absenta y sablé de pistacho.

Agua mineral natural, pan artesano, café de sifén y trufa de chocolate.

PRECIO MENU: 80 €

GAYARRE
Aperitivo
Perdiz escabechada con escarola.

Gamba blanca, panceta ibérica rustida y crema de hongos.
Bacalao con crema de sopas de ajo y migas crujientes.
Pichén a la parrilla.

Refrecante de pina colada.

Disco cremoso de vainilla con dulce de leche y fresa.
Vino: Fagus. (Maridaje no incluido: 20€)

- Menii ofrecido previa reserva -

PRECIO MENU: 80 €

LA ONTINA

Comenzamos:

Alcachofa de Tudela guisada, lascas de ibérico.
Terrina de foie con polvo negro, carpaccio de melocoton de Calanda.
Timbal de verduras de temporada con huevo trufado

Seguimos:

Rabo de novilla braseado puré de patata.
0]
Lubina a la brasa, praliné de avellana.

Terminamos: Dar la lata febrero.
Café o infusion.

Vino: Blanco Coto de Hayas Chardonnay, Tinto Aragonia Seleccion.

PRECIO MENU: 60 €
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La Federacion de Empresarios de Hosteleria de Zaragoza HORECA,

wm’ b M w m & es la organizacién empresarial que defiende los intereses del sector y de tu negocio.
2 Ta sector, ti Asociacion.... jUnete!

Entre otros servicios le ofrecemos: Organizacion de acciones de promocién

+ ASESORIA JURIDICA GENERAL para establecimientos asociados:

+ SERVICIO DE NOMINAS * PREMIOS HORECA

+ ASESORIA FISCAL-TECNICO CERTAMEN GASTRONOMICO
FINANCIERA DE RESTAURANTES

» SERVICIO DE SEGUROS GENERALES + GASTRO PASION

» DEFENSA ANTE RECLAMACIONES COCINA DE SEMANA SANTA

» SERVICIO DE PUBLICACIONES * JORNADAS DE LA GARNACHA
Y PUBLICIDAD + ARAGON CON GUSTO

Y - - » CIRCULARES INFORMATIVAS + DIA MUNDIAL DE LATAPA
CALATAYLL) _ ' So > —— & | * SERVICIO DE RESERVAS ONLINE
— GRATUITO

+ CURSOS DE FORMACION:
Aprendices y Cursos de Especializacion
+ CONVENIOSY ACUERDOS
CON PROVEEDORES
+ DESCUENTOS CON LA SGAE
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http://www.horecazaragoza.com/ http://www.restauranteszaragoza.org/
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