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Nuestra experiencia en la celebracién de Jornadas gastrono-
micas, tras realizar desde hace afnos las relativas a la caza, a las setas y
hongos, ala cazuelay guisos, a la miel y al ibérico del Valle de los Pedro-
ches, se enriquece a partir del afio 2007 con la relativa a los productos
ecoloégicos, que este aio 2008 repite su edicién. La potenciacién del
consumo de productos saludables y naturales, nos lleva de la mano
de la Asociacion EPEA, a apostar por incluir los productos ecoldgicos
entre las materias primas que se trabajan en los fogones de los esta-
blecimientos cordobeses. En esta segunda ocasion, haciéndolo coin-
cidir con la XIll Feria Nacional de Agricultura Ecolégica, BIOCORDOBA
08, ponemos a su disposicion y le ofrecemos esta ruta de gastronomia
ecoldgica en la que los restaurantes y tabernas participantes, utilizan-
do preferentemente productos certificados como ecoldgicos, presen-
tan platos y/o menus que sin duda animaran a su consumo y enrique-
ceran aun mas la afamada gastronomia cordobesa.

Antonio Palacios Granero
Presidente de Hostecor



Alimentos Ecolégicos

Alimentarse con alimentos ecolégicos no es suficiente para llevar una dieta equi-
librada y estar mas sanos. Pero los alimentos ecoldgicos son una parte importante de
una dieta sostenible y saludable.

“Sin residuos quimicos, mejor sabor, mas saludables para nosotros y mejor para
el medio ambiente”. Estas son las caracteristicas que los consumidores de alimentos
ecoldgicos sefalan mas a menudo.

La Agricultura Ecoldgica es un sistema agrario de produccién sostenible que pro-
porciona alimentos de calidad diferenciada: sanos, sabrosos y naturales. Es una activi-
dad regulada legalmente (EU 2092/91) que precisa de inspecciones de control peri6-
dicas para la certificacion de las explotaciones agrarias y ganaderas, los cultivos, los
alimentos y todos aquellos aspectos relacionados con su produccién y elaboracién.

Por lo tanto, todos los alimentos ecoldgicos certificados han sido producidos con-
templando requisitos de calidad muy estrictos:

« Sin la utilizacién de pesticidas artificiales y fertilizantes.

« Empleando la rotacién y otros métodos naturales para la conservaciéon y mejora
de la fertilidad del suelo.

» Aplicando técnicas que preserven y mejoren los habitat naturales y las caracte-
risticas naturales de los paisajes.

« Prestando especial atencion a todos los aspectos medioambientales.

» Minimizando la polucién.

» Cuidando especialmente el bienestar de los animales.



Las verduras y frutas ecoldgicas tienen excelentes calidades sensoriales. Las man-
zanas recuperan su aroma, los tomates no son agua embotellada en capsulas rojas. En
general, los alimentos ecoldgicos tienen mayor contenido de materia seca, lo que los
convierte en mas compactos y dulces.

Natural, auténtico y manteniendo las cualidades originales: la elaboracién de
alimentos ecolégicos requiere especial cuidado. La normativa define los procesos de
elaboracién permitidos y prohibe el uso de numerosos aditivos y ayudas durante el
proceso de elaboracion. Esto ha provocado el uso de ingredientes alta calidad y el
desarrollo de técnicas especiales mas respetuosas con el medio ambiente y los ali-
mentos.

La Agricultura Ecolégica es beneficiosa en un amplio rango de aspectos medio-
ambientales: biodiversidad, paisaje, suelo, agua, clima y aire, ademas del consumo de
energia. En general, los alimentos ecoldgicos son mejores para las personas, animales
y el medio ambiente.



Calendario Show Cookings BioCordoba 2008
Lugar: BioCérdoba, Pabellon Cajasur, Cérdoba

Dia Hora Cocinero
Viernes26 | 13:00 | HECTOR LOPEZ

Chef Restaurante Espafia, Lugo

Con productos ecoldgicos gallegos y cata de

vinos ecoldgicos gallegos a cargo de CRAEGA
Viernes 26 16:30 | MARTIN GOLDMAN

Con productos ecoldgicos a cargo de CAAE
Sébado 27 12:00 | MARTIN GOLDMAN

Con productos ecoldgicos a cargo de CAAE
Sabado 27 16:00 | MARTIN GOLDMAN

Con productos ecoldgicos a cargo de CAAE
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= HOTEL Y RESTAURANTE

&

MONASTERIO DE SAN FRANCISCO

Lasana de berenjenas, calabaza, tomate y queso

ELABORACION:

Se lavan y se pelan las verduras y se cortan en rodajas
de medio centimetro aproximadamente, se ponen a la
plancha, cuando estén hechas se van colocando a capas
en una bandeja de horno, se espolvorean con el queso
rallado y se meten al horno 15 min. A 200° C.

Se sirve muy caliente.

INGREDIENTES:

(4 personas)

500 grs. de berenjenas
500 grs. de calabaza

1 kg. de tomate

200 grs. de queso rallado
100 mls. de aceite

Parmetier de patatas y acelgas con crujiente de

tallos

ELABORACION:

Después de pelary cortan las patatas bien finas, al igual
que las cebollas. Se rehogan en una olla con aceite de
olivay a media coccién y se afaden las patatas.

Se cubre después el combinado con el agua y se deja
cocer por lo menos 20 minutos, transcurrido este tiem-
po se trituran sin colar.

Mientras se lavan las acelgas, se desechan sus tallos y se
escaldan las hojas en agua hirviendo durante un minuto.
Se retiran y se trituran con aceite de oliva, en agua mi-
neral con gas y sal. Los tallos se cortan en tiras finas y se
frien en aceite para que queden crujientes.

10

INGREDIENTES:

(4 personas)

500 mls. de agua mineral sin gas
150 mls. de agua mineral con gas
800 grs. de patatas

500 grs. de acelgas

300 grs. de cebolla

40 mls. de aceite de oliva

15 grs. de sal



HOTEL Y RESTAURANTE
MONASTERIO DE SAN FRANCISCO

Sorbete de mandarinas del monasterio

ELABORACION: INGREDIENTES:
Se hace un almibar con el agua y el aztcar y se deja | (4 personas)
enfriar. 500 grs. de mandarina

150 grs. de aztcar
250 grs. de agua
1 bolsa de hielo

Se pelan las mandarinas y se vierte todo a la batidora.
Se tritura echando el hielo poco a poco.

E 3

&



B ®

MESON EL RINCON

DE ESTEBAN

Solomillo de ternera con sal marina

ELABORACION:

Ponemos en una olla, a fuego moderado, las patatas
peladas y cortadas “toscamente” junto con el repollo
cortado en juliana, hasta que esté cocido.

Escurrimos el repollo y la patata y los colocamos en un
bol. Machacamos las patatas con un tenedor, mezcla-
mos con el repollo, anadimos la nata hervida y la man-
tequilla, rectificamos de sal y reservamos.
Salpimentamos los solomillos, los cocinamos en una
sartén - dejandolos en el punto deseado-. Desechamos
la grasa de la sartén y anadimos el vino tinto. Dejamos
que se evapore el alcohol e incorporamos el caldo de
ave, dejando reducir hasta que tenga consistencia de
salsa. Rectificamos de sal y reservamos.

Acabado del plato: Colocamos un par de cucharadas
de puré en el plato, sobre esté el solomillo, un hilo de
salsa por encima y alrededor del plato, y, por tltimo,
unas escamas de sal marina por encima.

INGREDIENTES:

1 solomillo de ternera de 1 kg
4 patatas de tamafio medio
300 grs. de repollo

200 mls. de nata liquida

200 mls. de caldo de ave
Mantequilla

10 cls. de vino tinto

Escamas de sal marina natural
Sal

Pimienta



MESON EL RINCON
DE ESTEBAN

Berenjenas rebozadas

ELABORACION:

Lavamos las berenjenas y la pelamos (opcional), cor-
tamos ruedas no demasiado finas, las ponemos en un
bol con leche y sal, procurando que queden sumer-
gidas (podemos ponerle otro recipiente encima para
que se sumerjan), esto se hace para quitarles la acidez
y para que no empapen demasiado aceite a la hora
de freirlas.

Pasada una hora las sacamos de la leche, y las pasa-
mos por una masa compuesta por huevo batido, sal y
un poquito de harina, si es necesario le podemos po-
ner un chorrito de leche, la mezcla debe quedar ho-
mogénea y no demasiado espesa, pero si debe cubrir
bien el género, las escurrimos y freimos en abundan-
te aceite bien caliente poniendo pocas cada vez.

B ®

INGREDIENTES:

0,5 grs. de sal

20 grs. de harina

20 grs. de huevos

7 ml. de aceite de oliva
70 mls. de leche

5 Berenjena




TR MESON EL RINCON
DE ESTEBAN

Arrozala cubana

ELABORACION: INGREDIENTES:
Cocemos el arroz en abundante agua hirviendo y un 50 grs. de arroz

poco de sal. 1grs.de aclelte
Refrescamos para evitar que se pase y escurrimos. ; g::' jz ;?0

Freimos los _mec?los platanos en aceite bien caliente, 20 grs. de jamon cocido
pasamos el jamén por la plancha y calentamos lasal- | 3 grs. de puré de tomate
sa de tomate (reservamos en caliente). 65 grs. de huevos

Doramos los ajos laminados en el aceite caliente y a 1 platano por razén
continuacién anadimos el arroz saltedandolo.

Freimos los huevos.

Procedemos a emplatar, colocando el arroz en el cen-

tro, rodeamos con el huevo, platano y jamén york, na-

pando (poner salsa por encima) el arroz blanco con la

salsa de tomate.



PARADOR LA ARRUZAFA

PA&ADﬁlnnS

Ensalada de verduras asadas y espdrragos verdes

ELABORACION:

Poner a asar todas las verduras y hortalizas a excepcion
de los esparragos. Una vez asados se pelan y se cortan
en tiras, mezclandolo todo.

Hacer un majado de ajo y cominos, al cual le incorpo-
ramos aceite, vinagre y sal y agregamos a las verduras
asadas. Los esparragos los hacemos a la plancha y se-
leccionamos las puntas.

Presentacion:

Disponer la ensalada en un molde de acero inoxidable
y a la hora del pase se desmolda y se pone en lo alto
de las verduras, las puntas de esparragos que hemos
elaborado a la plancha.

INGREDIENTES:
Berenjena
Calabacin
Cebolla
Tomate
Pimiento rojo
Pimiento verde
Ajo

Comino

Aceite

Vinagre

Sal

Espérragos

Mazamorra con paté de aceitunas negras

ELABORACION:

Quitar la corteza al pan de telera y remojar sélo la miga,
anadir los huevos, el ajo, aceite, vinagre y sal. Triturar
en Termomix hasta conseguir una crema lo mas fina
posible. Rectificar el punto de sal.

INGREDIENTES:

1 pan de telera

2 huevos

1 diente de ajo

Aceite de oliva afrutado
Vinagre

Sal

15
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PARADOR LA ARRUZAFA

Secreto ibérico cocido a baja temperatura

ELABORACION:

Envasar el secreto al vacio, previamente sazonado, sin
grasay sin limpiar, cocer en horno de vapor controla-
do durante 12 horas a 65° C, abatir con agua helada o
abatidor de temperatura.

Hacer una crema ligera de patata, para ello, ponemos a
cocer las patatas y cuando estén tiernas se trituran en
la Termomix junto con la mantequilla, la nata, el aceite,
sal y una pizca de pimienta negra molida. Triturar bien,
hasta conseguir una crema suave y cremosa.

Antes de servir marcar el secreto en la plancha hasta
que quede bien dorado.

Hacer una vinagreta con aceite de oliva, vinagre de
moddena, sal y avellanas tostadas y picadas.

Cocer las verduras al dente para la guarnicion y sal-
tearlas.

Presentacion:

Poner un poco de crema de patata en el centro del
plato, sobre ésta los filetes de secreto pasados por la
plancha, acompanar con la guarnicién de verduras y
se termina con un cordén de vinagreta de avellanas.

INGREDIENTES:

1 Kg. de secreto ibérico
500 grs. de patatas

300 grs. de Mantequilla
Aceite de oliva virgen extra
Sal

60 grs. de nata

30 grs. de avellanas
Reduccién de vinagre

80 grs. de zanahoria

80 grs. de judias verdes

80 grs. de coliflor

80 grs. de calabacin

80 grs. de esparragos verdes



RESTAURANTE
BODEGAS CAMPOS

Carpaccio de esturion

ELABORACION:
Se limpian los lomos. Abrimos los lomos en forma de
libro y reservamos. Por otro lado deshojamos el ro-
mero y el tomillo, picamos la pimienta y afiadimos la
ajedrea. Poner una base de film sobre una tabla y en-
volver los lomos previamente salados con las hierbas
en forma de rulo, congelar. A la hora del servicio se
corta por corta fiambres muy fino.

Para el biscuit: Se corta en corta flambre cuando esta
congelado y utilizamos las virutas haciendo una linea
transversal en el plato.

Para el bouquet: Se limpian las lechugas y se trocean,
luego se riegan con vinagreta de PX y manzana a la
hora de pase.

FOUE i Wi

INGREDIENTES:

110 grs. de carpaccio de esturion
15 grs. de bouquet de lechuga
25 grs. de biscuit laminado

Para el carpaccio:

Lomos de esturién

Romero fresco

Tomillo fresco

Pimienta de jamaica

Ajedrea




Ensalada de queso de cabra

ELABORACION:

Para el bouquet de lechugas: se limpian las lechugas,
loyorroso, hojas de roble, escarola y achicoria, desin-
fectar con lejia alimentaria y se conservan en cajas de
corcho. Se trocean y se reservan.

Pelar y descorazonar las manzanas, cortar en laminas
finas y pasar por acido ascérbico para que pierdan el
color ni se oxiden, reservar. Caducidad 1 dia.

Acido ascorbico x litro de agua 1,2gr.

Para la crema de nuez: ponemos en la thermomix la
nuez con el agua. Una vez triturado anadir los aceites
para emulsionar un poco, luego colar por un colador
finoy rellenar el biberdn, reservar.

Para la vinagreta: mezclar y emulsionar todo.

Se pelan las nueces a trozos, se colocan en lo alto del
bouquet de las lechugas.

El queso de cabra, se corta por la mitad, se conservan
cubiertos de aceite.

Gratinar levemente con una pizca de eneldo a la hora
de serviry colocar en lo alto de la manzana.

RESTAURANTE
BODEGAS CAMPOS

INGREDIENTES:

120 grs. de queso de cabra

50 grs. de bouquet de lechugas
60 grs. de manzana

10 grs. de crema de nuez

17 grs. de vinagreta de nuez
25 grs. de nueces

Para la crema de nuez:

100 grs. de nuez

200 mls. de agua

25 mls. arteoliva

25 mls. aceite de nuez

Sal

Para la vinagreta de nuez:

800 mls. de aceite

100 mls. de aceite de nuez

60 mls. de vinagre de manzana
10 grs. de sal fina



RESTAURANTE
BODEGAS CAMPOS

Naranja al aceite

ELABORACION:

Para el sorbete de naranja, subir a 86°C un tercio del
zumo de naranja junto a los elementos sélidos de la
receta y volcar sobre el resto del zumo de naranja y el
zumo de limén. Congelar y verter en un molde previa-
mente helado. Para la gelatina de PX. calentar un poco
el PX. y agregar la gelatina previamente remojada. Ca-
lentar la total disolucion de la gelatina en el vino. Volcar
sobre el resto del vino y dejar cuajar.

Para la presentacion colocar en el centro del plato unas
galletas de pasta brisa, alrededor cuatro cubitos de gela-
tinay decorar el plato con aceite, una quenelle de sorbete
de naranja y unas escamas de sal maldén. Bajo la quene-
lle colocar el crocante de cacao.

INGREDIENTES:

230 grs. de zumo de naranja

25 grs. de glucosa aromatizada

2 grs. de estabilizante para
sorbetes

6 grs. de destrosa

45 grs. de azlcar

3 grs. de zumo de limén

Para la gelatina de Pedro
Ximinez:

18 grs. cola de pescado

11. de Pedro Ximénez

Pasta brisa de almendras:

Crocante de cacao

Aceite de oliva

19



CLENAS ROMAMAS

RESTAURANTE

CUEVAS ROMANAS

Pluma confitada al aceite de oliva y puré de

cebolla

ELABORACION:

Por un lado confitamos la pluma con el diente de ajo,
y por otro hervimos la patata y vamos caramelizan-
do la cebolla que después juntaremos y trituraremos
hasta conseguir un puré.

INGREDIENTES:

1 pieza de pluma
Aceite de oliva

1 diente de ajo
Sal maldén

1 cebolla

1 patata

Azlcar

Raviolis de calabacin y queso de cabra

ELABORACION:
Cortamos el calabacin en tiras y el queso a cuadradi-
tos. Hacemos el ravioli y le echamos el aceite, la sal y
el balsamico.

20

INGREDIENTES:
Calabacin
Queso de cabra
Aceite de oliva
Balsamico

Sal maldén



RESTAURANTE
CUEVAS ROMANAS

-,

CLIENAS ROMANAS

Atun con costra de sésamo a la reduccion de frutas

ELABORACION:

Hacemos una gastrica con el vinagre y el aztcar y va-
mos anadiendo las frutas, hasta conseguir una com-
pota fina.

Marcamos el atiny le hacemos la costra terminando-
lo en el horno y emplatando.

INGREDIENTES:

1 pieza de atin
Sésamo

Aceite de oliva

Sal de escamas

1 manzana

5 fresas

2 mango

150 grs. de vinagre
75 grs. de azlcar



Surtido de verduras a la plancha

ELABORACION:

Lavamos y cortamos en trozos grandes las hortalizas.
Los tomates y las cebollas los cortamos por la mitad,
los calabacines y berenjenas en rodajas, el pimiento y
la zanahoria en tiras longitudinales y los champifio-
nes y setas basta con lavarlos a fondo.

Pasamos por la plancha, sartén en su defecto, con
una pizca de sal y aceite. Disponemos en una bandeja
y rociamos con unas gotitas de aceite.

Chuleta de ternera gallega

ELABORACION:

Limpiamos el lomo alto de ternera y lo partimos en
chuletas intentando conseguir 4 piezas homogéneas,
2 con palilloy 2 sin él. En una parrilla de carbén vege-
tal, braseamos por ambas caras la carne, terminamos
rectificando de sal. El objetivo es dorar rdpidamente
la carne para que quede jugosa por dentro. Servimos
en un plato refractario caliente para conseguir que la
ternera no se enfrié y no se nos pase de hechura en
la brasa.
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RESTAURANTE EL BUEY

INGREDIENTES:

1 pimiento rojo

2 tomates

2 calabacines

1 berenjena

2 zanahorias

1 cebolla

8 champifones

4 setas de cardo

3 cucharadas de aceite de oliva
virgen

Sal

INGREDIENTES:

1,700 Kgs. de lomo alto de
ternera gallega

Sal



RESTAURANTE EL BUEY

i

Queso fresco con dulce de membrillo y almibar de

naranja

ELABORACION:

Disponemos el queso y el membrillo en l[dminas que
vamos superponiendo por capas. Con el zumo de la
naranja y el azdcar preparamos un almibar y napa-
mos.

INGREDIENTES:

300 grs. de queso fresco de
Zuheros

250 grs. de dulce de membirillo
de Puente Genil

3 cucharadas de aztcar

Zumo de una naranja

23



RESTAURANTE EL CHOTO

Salmorejo cordobés con jamoén y huevo

ELABORACION:

En una Termomix afadimos los tomates, el pan, el
aceite, tres huevos, el diente de ajo y la sal, y tami-
zamos la crema resultante tanto como queramos.
Decoramos con un huevo cocido laminado y jamén
en dados, para terminar rociamos con un chorrito de
aceite de oliva virgen.

Asado de cordero al tomillo

ELABORACION:

Lavamos la carne y sazonamos. Disponemos las pier-
nas en una bandeja de horno y untamos conveniente-
mente de aceite de olivay ponemos la rama de tomillo
fresco. Horneamos a temperatura suave aproximada-
mente 1 hora. Damos la vuelta y asamos hasta tener
dorada la carne. Si afadimos unas patas en laminas,
tendremos la guarnicién perfecta.

24

INGREDIENTES:

6 tomates

Pan

Aceite

1 diente de ajo

4 huevos

200 grs. de jamon

2 cucharada de vinagre
Sal

INGREDIENTES:
2 piernas de cordero
1 rama de tomillo fresco

4 cucharadas de aceite de oliva

Virgen
2 patatas
Sal



RESTAURANTE EL CHOTO

Macedonia de frutas con zumo

ELABORACION:

Limpiamos y troceamos la fruta en dados. Regamos
con el zumo de naranja y servimos en una copa de
coctel. Espolvoreamos con azliicar morena.

INGREDIENTES:

1 manzana verde

1 pera

1 rodaja de mel6n

1 naranja

200 grs. de fresas

15 grs. de azticar morena




RESTAURANTE

RESTAURANTE EL PEPITO

Ensalada de berros y soja con naranja y queso de

cabra gratinado

ELABORACION:

Cogemos en un molde de acero de unos 7 cm de
didmetro, ponemos la naranja en rodajitas muy finas,
seguidamente los berros y la soja, gratinamos el que-
so de cabra en el horno a una 180°C por 2 minutos
aproximadamente y aderezamos al gusto con la sal,
el vinagre balsadmico y el aceite.

INGREDIENTES:

150 grs. de berros.

50 grs. de soja.

70 grs. de naranja.

190 grs. de queso de cabra.
Sal

Pimienta

Aceite de oliva

Vinagre balsdmico

Ragt de ciervo con setas y hongos silvestres salteados

ELABORACION:

Cogemos la carne de ciervo la cortamos en dados
grandes.

En una sartén colocamos todas la verdura a pochar
cortada en brounoise, la dejamos sofreir por unos 8
minutos aproximados cuando la verdura este lista le
agregamos la carne y la dejamos cocinar por unos
45 minutos luego agregamos el vino blanco dejando
evaporar el vino y a continuaciéon agregamos el res-
tante de los ingredientes cocinamos por unos 20 mi-
nutos mas, luego emplatamos y servimos caliente.
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INGREDIENTES:

220 grs. de carne de ciervo
50 grs. de cebolla pochadas
2 dientes de ajo

50 grs. de tomates rojos

50 grs. de pimentén
Azafrén

1 taza de vino blanco
Laurel

Sal

Pimienta negra en grano



RESTAURANTE EL PEPITO ELEEFITD

Biscuit de pistacho con chocolate templado

ELABORACION: INGREDIENTES:
Separamos la clara de la yema y batimos la clara. 200 mls. de nata montada
En una sartén, vertemos el azdicar y la calentamos a | 30 9rs. de pistachos
fuego medio procurando que no se queme, movien- l:c‘)‘:c"’l‘;tbeag'l‘;gco
dola constantemente, una vez conseguido el cara- | - grs. de azicar
melo denso, incorporamos los pistachos, mezclamos

bien y lo volcamos sobre una superficie antiaderente

y dejamos enfriar.

Cuando esté frio se retira de la superficiey lo cortamos

en pequenos trozos. Luego mezclamos el caramelo

con la yema y removemos. Con la nata ya montada

en un bol, vertemos el caramelo con la yema, la clara

montada y removemos suavemente hasta conseguir

un color carnoso muy claro para despues volcarlo en

un molde y meterlo en el congelador.




RESTAURANTE
EL RANCHO GRANDE

Cazuela de habitas con virutas de jamon “5J”

ELABORACION: INGREDIENTES:
Desgranamos las habitas y las salteamos con aceite 200 grs. de habitas
y cebolla. 50 grs. de cebolla

50 cls. de aceite de oliva virgen

Preparamos el esparragado triturdndolo todo y Virutas de jamon 5"

a continuacién lo afadimos a las habitas con un Para el esparragado:
poco de agua o de caldo. Damos un hervor y afa- ajos

dimos las virutas de jamén en la cantidad que con- | aceite

sideremos. cebolla

pan frito

almendras
pimentdn dulce
pimienta

vinagre

sal




RESTAURANTE PN
EL RANCHO GRANDE aahr”

Chuletas de cordero ecoldgico al estilo sefardi

ELABORACION: INGREDIENTES:
Pasamos las chuletas por la parrilla o plancha y re- | 300 grs. de chuletas de pierna
servamos. Salteamos la cebolla con el aceite de oliva, de cordero ecolégico

le incorporamos los frutos secos y flambeamos todo | ! cucharadita de nueces

con el brandy, a continuacién le afadimos el vinagre peladas
Ami ’ . . a 1 cucharadita de pasa de
balsamico, dejamos reducir e incorporamos la miel corinto

de cafa. Con la salsa resultante se napan las chuletas | 3 almendras

de cordero y se sirve. 1 cucharadita de pifiones
pelados

1 copa de brandy

1 cucharada de vinagre
balsamico

50 grs. de cebollas picadas

50 cls. de aceite de oliva virgen

1 cucharada de miel de caia

Sal
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RESTAURANTE EL MONTANERA

i:]ilﬂ;lbﬁnﬁl:

Timbal de huevos rotos con jamén

ELABORACION:

Pelamos y cortamos las patatas en rodajas finas. Las
pochamos en aceite de oliva. Eliminamos el aceite y
las colocamos en un molde. Al tiempo, batimos los
huevos con una pizca de sal. Calentamos el huevoy lo
vertemos en el molde. Presionamos y dejamos que el
huevo se mezcle sobre las patatas y se cuaje, decora-
mos con las lonchas de jamén.

Cuarto de lechazo al horno

ELABORACION:

Disponemos el cordero en una bandeja de horno con-
venientemente aderezado de aceite de oliva y un to-
que de sal gorda. Vigilaremos el asado para que no se
quemey quede dorado por ambas partes. Si comenza-
mos su asado por las costillas, lograremos que quede
dorado.

Siempre sirve de acompaiante perfecto una ensalada
de lechugay cebolla fresca.
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INGREDIENTES:

Y4 |. de aceite de oliva virgen
50 grs. de jamoén en lonchas
4 patatas

4 huevos

Sal

INGREDIENTES:

2 cordero lechal (cuarto
delantero y trasero)

4 cucharadas de aceite de oliva
virgen

Sal gorda



RESTAURANTE EL MONTANERA f!%n

Sorbete de manzana verde

ELABORACION:

Pelamos y trituramos la manzana con el aztcar hasta
conseguir una masa liquida y la ponemos en el con-
gelador.

En una montadora batimos la masa congelada y aina-
dimos el jarabe. Decoramos con una hoja de menta.

INGREDIENTES:

4 manzanas verdes

2 cucharada de aztcar

1 hoja de menta

1 vasito de jarabe de manzana
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; RESTAURANTE PUERTA SEVILLA

\‘
PUERTA‘SEVILLA

Ensalada de pollo y membrillo

ELABORACION:

Cortar las pechugas en tiras y dejarlas macerar en una
fuente en la que se pone también: un poco de pimien-
ta, la ralladura de limén y 1 cucharada de aceite. Freir
por separado y ligeramente, las semillas de girasol y
calabazay el pan cortado en dados en una sartén con
aceite de oliva. Cuando estén dorados, dejarlos es-
currir sobre papel absorbente y reservar. Colocar las
lechugas en un cuenco con el membrillo cortado en
dados pequeios y los tomates partidos por la mitad.
Espolvorear con las semillas y remover para mezclar
todos los ingredientes. En una sartén con dos cucha-
radas de aceite, freir el pollo 4-5 minutos o hasta que
se dore, agregar los brotes de soja, sazonar, rociar con
el vinagre e incorporarlo a la ensalada.

Presentacion:

Anadir en el ultimo momento los costrones de pan
frito. También se pueden anadir unos champifones
cortados en ldminas.
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INGREDIENTES:

200 grs. de lechugas variadas

2 pechugas de pollo

3 tomates cherry

2 rebanadas de pan

50 grs. de dulce de membrillo

2 6 3 cucharadas de semillas de
girasol o de calabaza

4 cucharadas de brotes de soja
germinada

1 cucharada de piel rallada de
limoén

1 chorrito de vinagre balsamico

1 taza de aceite de oliva

Sal

Pimienta



RESTAURANTE PUERTA SEVILLA

Merluza rellena de verduras

ELABORACION:

Quitar la espina a las merluzas sin quitar la cabeza,
abrirlas, limpiarlas y salarlas. Reservar.

Picar la cebolla y dorar en un sartén con aceite. Luego
agregar las espinacas y la col troceada y después, los
langostinos picados. Afadir la harina, rehogando, y
un poquito mas de aceite. Entonces, se vierte poco a
pocoy sin parar de remover. Probar de sal.

Rellenar las merluzas con esta mezcla salpimentada.
Colocarlas en una placa, rociar con el vino blanco y
hornearlas a 180°C durante 10 minutos con el horno
precalentado.

Presentacion:

Se sirve la merluza acompanada con las patatas y las
zanahorias salteadas. Por ultimo, se calienta en una
sartén el jugo de la placa del horno y se vierte sobre
el pescado. Decorar con limén.

-
PUERTJSEVILLA

INGREDIENTES:

4 merluzas de 350 grs. cada una
15 hojas de espinacas
150 grs. de col rizada
2 zanahorias cocidas

1 cebolla

2 patatas

1 cucharada de harina
1 vaso de leche

Sal

Pimienta

Aceite

Perejil

4 de vino blanco
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; RESTAURANTE PUERTA SEVILLA

\‘
PUERTA‘SEVILLA

Tarta de manzana y nueces

ELABORACION:

Batir la mantequilla a temperatura ambiente varias horas,
con el azUcar hasta que este cremosa. Incorporar la hari-
nay las nueces molidas y formar una masa. Trabajarla un
poco y dividirla en 2 porciones iguales. Formar con estas
2 porciones, 2 tortas redondas y colocarlas en 2 placas de
horno. Precalentar el horno a 180°C y cocer durante 20
minutos. Extraer, dejar entibiary dividir 1 de las tortasen 8
trozos iguales. Dejar enfriar sobre rejilla. Reservar.
Poner en un cazo las manzanas peladas y troceadas con la
miel, el aguay la canela. Cocer a fuego lento 12-15 minu-
tos, hasta que estén blandas pero sin llegar a convertirse
en puré, y que se agote el liquido. Dejar entibiar a tempe-
ratura ambiente.

Aromatizar la nata con vainilla y batirla con el azticar. Afa-
dir la mitad de las nueces. Colocarla sobre la torta, cubrir
con las manzanas y después mas natay la otra porcién de
torta. Adornar con nueces.

Presentacion:

La tarta se vera como 1 pieza entera, pero se podra par-
tir facilmente ya que la Unica parte que hay que cortar es
la torta de abajo. Se adorna con unas grosellas, o fram-
buesas ligeramente pasadas por la sartén con azucar
moreno.
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INGREDIENTES:

125 grs. de harina

5 cucharadas de mantequilla

2 cucharadas de miel

2 cucharada de canela en polvo

3 cucharadas de agua

50 grs. de azticar moreno

150 grs. de nueces partidas en
pequenos trozos, no molidas

4 manzanas reineta

1 taza de nata montada

Vainilla en polvo

Azucar glass para la nata



TABERNA LA GALGA

Ensalada de pasta con pollo ahumado y galleta de

pan de ajo

ELABORACION:

Cocemos la pasta con agua y sal dejamos que se en-
frie una vez cocida y ponemos la lechuga y encima la
pasta deshuesamos el pollo y colocamos a los lados
de la pasta ponemos la salsa fina de ali-oli

Encima de la pasta poner un poco de queso o carne
membrillo para acompaiiar la ensalada.

INGREDIENTES:

250 grs. de variedad de pasta
de huevo

100 grs. de pollo ahumado con
hierbas

20 grs. de pan de ajo

1 vaso de aceite de oliva

Sal

Vinagre

Salsa fina de ali-oli

Lechugas

Tomates
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TABERNA LA GALGA

Lomos de salmon ecolégico al perfume del azafrdn

con flores de azahar

ELABORACION:

Cortamos los lomos de salmén en raciones de 150
gramos pasamos por la harina y los ponemos en una
sartén con el aceite de oliva hasta que estén dorados
por ambos lados los sacamos de la sartén y los reser-
vamos en una fuente en la misma sartén ponemos
toda la verdura y la sofreimos hasta que este pochada
incorporamos los lomos de salmén y los dejamos por
espacio de unos 20 minutos con un poco de fumet
de pescado hasta que reduzca pasado este tiempo
pondremos la nata liquida y los pétalos de azafran en
hebra dejaremos pasar unos 10 minutos pondremos
en una fuente los lomos de salmon en el centro de la
misma y naparemos con la salsa acompafnamos por
los lados con los pétalos de azahar deshidratados.
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INGREDIENTES:
150 grs. de salmon
1 cebolla

1 pimiento verde

1 puerro

1 apio

1 diente de ajo
Aceite de oliva

Sal

Azafran en hebra
Flores de azahar
20 grs. de harina

1 vaso de nata liquida



TABERNA LA GALGA

Milhojas de chocolate con crema de membrillo y

citricos ecoldgicos

ELABORACION:

Poner el chocolate al bafio maria hasta que se de-
rrita por completo reservar y poner en una bandeja
con papel parafinado y dejar que se enfriar cortar n
rectdngulos y poner una base encima de esta base
colocar la crema de membrillo y poner otro base
de chocolate asi hasta formar tres pisos en la ultima
base poner la crema de citricos en polvo con el anis
estrellado y el azticar moreno hacer un caramelo para
sacra hilos de caramelo con los que decoramos las
milhojas.

INGREDIENTES:

250 grs. de chocolate 90% de
pureza

50 grs. de crema de membrillo

50 grs. de crema de citricos

10 grrs. de aziicar moreno

3 piezas de anis estrellado
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Taberna TABERNA LOS PALCOS

Los Palcos

Pollo ecolégico al chilindron

ELABORACION: INGREDIENTES:

Se pone un perol, donde preparamos un sofrito con | 1 pollo troceado

las verduras y el aceite de oliva virgen. Una vez que | Aceite deolivaecoldgico
obtengamos el sofrito se echa todo el pollo, se le Cebolla fresca

; Zanahoria
agrega los especies y se le echa un cuarto de agua. Se Col
deja cocer veinte minutos. Sal
Pimienta

Parrillada de verduras ecoldgicas

ELABORACION: INGREDIENTES:

Los acomparnamos con alioli ecolégico. Berenjena
Calabacin
Tomate
Espérragos
Cebollino
Pimiento verde
Pimiento rojo
Zanahoria
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TABERNA LOS PALCOS

Taberna
Los Palcos

Estofado de ternera al estilo a la abuela

ELABORACION:

Se ponen en una olla los ingredientes con un litro y
medio de agua y se deja cocer cuarenta minutos al
fuego lento.

INGREDIENTES:

1 Kg. de ternera

1 Kg.y 2 de patatas de rifién
ecologicas

3 cebollas frescas

3 zanahorias

2 Kg. de judias verde

4 cucharadas de aceite de oliva

Sal

Pimienta

Laurel

Azafran en hebra
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