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PRESENTACION

Hostecor contintia en este afio 2008 su programa de promo-
cién gastronomica con la realizacion de seis jornadas dedicadas a
productos singulares. Corresponde en esta ocasion presentarlas “Il
Jornadas del ibérico del Valle de los Pedroches”. Una zona del norte
de la provincia de Cérdoba, el Valle de los Pedroches ya conocido y
nominado por los drabes “Fhas al- Ballut”, Valle de las bellotas, en
la que existe un fuerte arraigo de la empresa agroalimentaria, de la
ganaderia concretamente del cerdo ibérico y del jamdn ibérico que
da lugar a la denominacidn de origen de “Los Pedroches”. La utili-
zacion gastronomica de los productos del cerdo ibérico de nuestro
Valle por nuestros cocineros se pone de manifiesto en estas Il Jor-
nadas y en las recetas de este recetario, posible entre otros gracias
al apoyo de la empresa agroalimentaria del Valle de los Pedroches,
Jamones La Encina, proveedora de muchos de nuestros estableci-
mientos. Les animo a conocer los platos que presentamos y a cono-
cer los productos del cerdo ibérico del Valle de Los Pedroches de la
mano de Jamones La Encina y de los restaurantes participantes.

Antonio Palacios Granero
Presidente de Hostecor
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Ly Coalline ASADOR LA COLINA

Pluma ibérica de bellota a la brasa

ELABORACION:

Limpiamos la pluma ibérica y salamos, a continua-
cién la hacemos a la brasa con lefia de encina.

Este plato puede ir acompafiado de patatas a dados o
verduras a la plancha.

Lomitos de la abuela

ELABORACION:

Confitamos durante 12 horas la carrillada en aceite a fue-
go muy lento con los ajos enteros con piel y la sal.

Una vez terminado estd listo para servir.

Podemos acompafar con patas panadera.

INGREDIENTES:
Pluma ibérica

Sal

Lefia de encina

INGREDIENTES:
Carrillada ibérica
Aceite de oliva
Ajos

Sal



ASADOR LA COLINA

Lol

Carrillada ibérica de bellota en salsa

ELABORACION:

En una holla, ponemos el aceite y freimos la cebolla
y el ajo, cuando la cebolla esté pocha afiadimos el
tomate, la sal y la pimienta.

Salamos la carne y afiadimos a la holla, dejamos co-
cer hasta que la carne esté blanda, si es necesario
podemos afiadir un poco de agua o vino blanco.

INGREDIENTES:
Carrillada ibérica

Para la salsa:
Tomate triturado
Aceite de oliva
Ajo

Cebolla
Pimienta

Sal



ODEG
DESSTHiTa

BODEGAS MEZQUITA

Carrilladas de ibérico a la canela

ELABORACION:

Se maceran las carrilladas el dia anterior con la cane-
lay el limdn, dandoles una vuelta de vez en cuando.
Se ponen las cebollas bien picadas, con las carrilla-
das, el limdn, la canela y la sal a fuego mas bien lento
hasta que empiecen a dorarse.

A continuacién se afiade agua y se cuecen hasta que
se enternezcan y el caldo se transforme en salsa.
Aparte se frien las cebollitas y las patatas, que se mez-
clardn con la salsa un ratito para que se ablanden.

INGREDIENTES:

4 carrilladas de cerdo ibérico

2 cebollas grandes

2 palos de canela

11imén

Patatas,

Cebollitas pequefias para la
guarnicién

Churrasco cordobés acompanado de salsas

arabes

ELABORACION:

Limpiamos el churrasco quitando el corddn y las fi-
bras blancas. Hacemos pequefios cortes en el ancho
del solomillo dejando entre corte y corte un centi-
metro. Ponemos el solomillo, con los cortes hacia el
fuego, en una plancha; una vez dorada esta cara, le
damos la vuelta y le echamos sal gorda. Mantene-
mos en el fuego hasta que esté dorado y en su pun-
to. Servimos en compafifa de las dos salsas drabes: la
roja y verde. Hacemos la salsa roja majando lo ajos

8

INGREDIENTES:

1 solomillo de cerdo ibérico
Sal gorda

2 cabezas de ajo peladas

Para la salsa Roja:

1 cucharada de comino molido
1 cucharada de cayena

1 cuchara de pimentén dulce
1litro de aceite de oliva virgen
Sal



BODEGAS MEZQUITA

con un poco de aceite y a medida que vaya espesan-
do, afiadimos el resto de los ingredientes y el aceite.
Sazonamos a nuestro gusto.

Hacemos la salsa verde cortando el perejil, introdu-
ciéndolo en una mufiequilla y lavédndolo. Lo escurri-
mos bien y lo trituramos junto a los demas ingredien-
tes, afiadiendo poco a poco el aceite. Pasamos por el
pasapurés y sazonamos a nuestro gusto.

Puntas de solomillo al fino

ELABORACION:

Encendemos la plancha y dejamos que se caliente, luego
troceamos el solomillo en rodajas, de 1 cm. de grosor,
machacamos con una maza de madera las rodajas de so-
lomillo, y las ponemos a fuego lento en la plancha.
Pelamos las patatas y las partimos al estilo de patatas
paja, las freimos en una sartén con aceite abundante.
Pasado unrato le damos la vuelta a las puntas de solo-
millo, y sacamos las patatas si estan doraditas.

Para la salsa, cogemos una sartén onda, ponemos
a fuego lento y pasado un minuto echamos un cho-
rreoncito de aceite, luego picamos los dos dientes de
ajo, echamos medio vaso de vino y una pizca de perejil
seco, removemos unos minutos hasta que el alcohol
del vino se evapore.

Bonccas
Dezodima

INGREDIENTES:

Para la salsa Verde:

2 cabezas de ajos peladas
1manojo grande de perejil

8 guindillas

2 cucharadas de orégano
1litro de aceite de oliva virgen
Sal

INGREDIENTES:
1solomillo limpio

2 6 3 patatas

1 chorreoncito de aceite
2 dientes de ajo

% vaso de vino blanco
Perejil seco



2 CASA PALACIO

Bandolero

Casa Palario Beslauranle

RESTAURANTE BANDOLERO

Solomillo ibérico al hojaldre en salsa de foie

ELABORACION:

Se salpimenta el solomillo y se frie un poco en una
sartén con mantequilla, para hacerle capa por fue-
ra y crudo por dentro. Se envuelven en lanchas de
jamoén y después en el hojaldre uno a uno, dandole
la decoracién que queramos y lo ponemos al horno
unos 15 minutos a 175°.

Para la salsa: en el mismo recipiente y con la man-
tequilla de haber frito los solomillos, pochamos la
cebolla y cuando esté afiadimos el foie y lo desha-
cemos un poco y lo flambeamos con el vino oloroso,
a continuacién le afadimos la nata y lo trituramos
todo, pasandolo por un colador para que la salsa se
quede fina.

Lo podemos acompafiar de unas setas salteadas con
jamén ibérico y salseadas con un vino dulce.

INGREDIENTES:

4 centros de solomillo ibérico
de 200 grs. cada uno.

4 lonchas de jamédn ibérico

1kg. de masa de hojaldre

200 grs. de foie

100 grs. de mantequilla

75 grs. de cebolla

1 copa de vino oloroso

100 cls. de nata

Sal

Pimienta



CASA PALACIO

RESTAURANTE BANDOLERO

i3
Bandolero

Casa Palario Beslauranie

Carrillada de cerdo ibérico en salsa

ELABORACION:

Se limpia la carrilladade impurezas y pieles, se salpi-
mienta y se enharina. Freimos en aceite bien caliente
y reservamos.

En una olla honda, afiadimos aceite del sofrito de la
carne, picamos la cebollay la zanahoria a taquitos y se
pochan, cuando la cebolla esté transparente se le afia-
de el tomate y se marea todo, una vez frito se le afiade
el pimentdn, se marea y se le afiade el vino. Cuando
empiece a hervir le afiadimos la carrillada y lo termina-
mos de cubrir de agua, y lo rectificamos de sal. Deja-
mos cocer a fuego moderado hasta que la carne esté
tierna, la podemos servir con patatas fritas a tacos.

INGREDIENTES:

1% kgs. de carrillada ibérica

% kg. de cebolla

% kg. de zanahoris

% kg. de tomate triturado

Harina

Aceite de oliva

Pimienta molida

Sal

% 1. de vino tinto

1 cucharadita de pimentén
dulce

Agua

Presa de cerdo ibérico en salsa de périgord

ELABORACION:

Freir en mantequilla, la cebolla y los champifiones, y
salpimentar, una vez fritos se le afiade el vino y de-
jamos que reduzca, a continuacién afiadimos la salsa
espafiola, y dejamos cocer, por ultimo triturarlo y
reservamos.

En una sartén aparte freimos las cuatro piezas de
presa fileteadas, se emplata y se salsea. Terminamos
con ldminas de trufa sobre la presa.

INGREDIENTES:

4 presas ibéricas de 300 grs.
aprox.

400 grs. de champifiones

150 grs. de cebolla

% |. de salsa espafiola

150 cls. de vino de madeira

100 grs. de mantequilla

100 gras. de trufa

Aceite, sal y pimienta



Y

Medallones de solomillo en salsa de ajoy

perejil
ELABORACION:

Troceamos el solomillo en rodajas de aproximada-
mente 5 centimetros, lo salpimentamos y colocamos
en una sartén previamente calentada y con un “cho-
rredn” de aceite de oliva virgen.

Le ponemos un poquito de ajo, mas tarde un vaso de
vino de montilla moriles y caldo de carne hasta que
esté a nuestro gusto.

Lo presentamos con guarnicién de patatas fritas y la
salsa de ajo y perejil por encima.

CERVECERIA LOS CHOPOS

INGREDIENTES:
1 solomillo

Aceite oliva virgen
Ajo

Perejil

Caldo de carne
Vino de montilla
sal

Codillo asado en su propio jugo

ELABORACION:

Cocemos el codillo durante 4 o 5 horas hasta que esté
suficientemente tierno. En la cocciéon hemos puesto
hueso de canilla, y un trozo de jamén, puerros, apio
y aceite de oliva.

Una vez tierno lo sacamos y dejamos enfriar. Una vez
frio, el codillo habra criado una gelatina y cuando lo
vayamos a servir lo pondremos al horno a 180° duran-
te 15 minutos. Lo sacaremos y pondremos con una
guarnicion de setas y champifiones.
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INGREDIENTES:
1 codillo

Hueso de canilla
Apio

Puerro

Aceite

Sal

Agua

Setas
Champifiones



CERVECERIA LOS CHOPOS

Carrillada de cerdo ibérico

ELABORACION:

Limpiamos la carrillada de parte del cebo que le sobra
y lo freimos en un poco de aceite y ajo. Lo sacamos y
retiramos.

En ese aceite echamos el puerro la cebolla y la zana-
horia y rehogamos un poco, cuando lo veamos pocha-
do le agregamos de nuevo la carrillada y le servimos el
caldo de carney el vino de montilla a partes iguales, lo
cocemos hasta que reduzca y probamos de sal para
rectificar.

'IM
oot ]

INGREDIENTES:
1 Carrillada
Puerro
Zanahoria
Cebolla

Aceite

Sal

Caldo de carne
Pimienta
Tomillo
Romero



3 HOTEL Y RESTAURANTE
&  MONASTERIO DE SAN FRANCISCO

Revuelto de hongos con jamén ibérico

ELABORACION:

Se ponen los ajos fileteados en una sartén con un
poco de aceite de oliva virgen extra, ponemos los
hongos y los salteamos con el jamén y se mezcla con
los huevos.

Rollito ibérico y queso

ELABORACION:

Se cortan los filetes de pluma muy finos, se extienden
y ponemos encima las lonchas de jamén y el queso,
hacemos rollitos, se pone en una sartén y se dora.

INGREDIENTES (4 pers.):

200 grs. de hongos

4 dientes de ajo

8 huevos

100 grs. de jamdn ibérico del
Valle de los Pedroches en
taquitos

Una pizca de sal

INGREDIENTES (4 pers.):
600 grs. de pluma ibérica

8 lonchas de queso

300 grs. de jamén ibérico
Sal

Pimienta



HOTEL Y RESTAURANTE

MONASTERIO DE SAN FRANCISCO tg@

Presa ibérica con salsa de higos y verduras

de temporada

ELABORACION:

Se elabora un jugo con los higos, se marca la presa en
el jugo, pasamos a flambearla con el Brandi y el Pedro
Ximénez, se hace un puré de verduras y se sirve con
ese puré.

INGREDIENTES (4 pers.):
800 grs. de presa ibérica

50 grs. de higos deshidratados
50 cl. de brandi

50 cl. de Pedro Ximénez

Ajo

Aceite

Sal

50 grs. de pifiones

100 grs. de patatas

% pifa



acdne PARADOR LA ARRUZAFA

PARADORES

Ensalada de ridcula, manitas rellenas de

confit de pato y langostinos

ELABORACION:

Cocer las manitas en agua con las verduras, la pi-
mienta y el ramillete de hierbas aromaticas, una
vez cocidas se deshuesany se rellenan de confit de
pato, se envuelven en papel film o de aluminio dan-
dole forma. Reservar.

Cocer los langostinos y reservar.

Lavar la rtculay las verduras de hoja y escurrir.

Para el montaje del plato:

Cortar las manitas rellenas como si fuese carpaccio
y extender en el centro del plato, encima para dar-
le volumen poner un bouquet de verduras de hoja
y la ricula, acompafar con los langostinos cocidos
y pelados, dejando la cola y las setas cocidas en es-
cabeche.

Aliflamos con una vinagreta de pifiones tostados con
las proporciones de % de vinagre balsdmico y % de
aceite.

INGREDIENTES:

Manitas de cerdo

Muslo de pato confitado

Cebolla

Zanahoria

Apio

Pimienta negra en grano

Ramillete de hierbas aroma-
ticas

Rucula

Verduras de hoja

Langostinos

Setas de temporada

Cebollino

Pifiones

Aceite

Vinagre

Sal



PARADOR LA ARRUZAFA

Habichuelas con oreja y careta de ibérico

ELABORACION:

Se ponen en remojo las judias el dia anterior. Cocer la
orejay la careta en agua con el ramillete de hierbas
y sal. Retirar a media coccién para terminar de cocer
con las judias.
Poner a cocer las judias en una cacerola con agua fria
y sal; afiadir la cebolla, la cabeza de ajos, las zanaho-
rias, el puerro, el tomate entero y la hoja de laurel.
Cuando comience a hervir, espumar y afiadir la oreja
y la careta ya troceadas y cocer todo junto mante-
niéndolo en ebullicién lenta. Sacar las verduras, pa-
sar con el pasapurés y verter sobre el guiso.

Hacer un sofrito con ajo, cebolla finamente picada,
pimentdn y azafrdn. Incorporar a las judias y rectifi-
car de sal

INGREDIENTES:

500 grs. de judias blancas

1kg. de orejay careta de cerdo
ibérico

1cebolla entera

1puerro

2 zanahorias

1tomate maduro

1 cabeza de ajos tostada

1hoja de laurel

1dl de aceite de oliva

1 ramillete de hierbas (tomillo,
perejil y laurel)

Sal

Para el sofrito:

50 grs. de cebolla

1 diente de ajo

C/s de sal

Pimentdn

Azafran



acdne PARADOR LA ARRUZAFA

PARADORES

Secreto ibérico cocido a baja temperatura

ELABORACION:

Envasar el secreto al vacio, previamente sazonado,
sin grasa y sin limpiar, cocer en horno de vapor con-
trolado durante 12 horas a 65° C, abatir con agua he-
lada o abatidor de temperatura.

Hacer una crema ligera de patata, para ello, pone-
mos 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 mo-
lida. 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
mddena, sal y avellanas tostadas y picadas.

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

Para el emplatado:

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

INGREDIENTES:
1kg. de secreto ibérico
% kg. de patatas
Mantequilla

Aceite de oliva virgen extra
Sal

Nata

Avellanas

Reduccién de vinagre
Zanahoria

Judias verdes

Coliflor

Calabacin

Espdrragos verdes



RESTAURANTE
BODEGAS CAMPOS

Medallén ibérico con salsa de

Pedro Ximénez

ELABORACION:

Saltear la manzana con los boletus y la patata previa-
mente pochada y dado un golpe de frito. Poner en el
centro del plato haciendo de base.

Dorar el medallén por ambos lados, incorporando la
sal al dar la primera vuelta ya que si se le echa la sal
conla carne cruda pierde liquido y no quedaria jugosa.
Una vez marcada colocar encima de la guarnicion.
Napar con la salsa y hacer un cordén con la misma
para decorar.

BOCEGAS CAMESS

INGREDIENTES:

1medallén de ibérico.

100 grs. salsa de Pedro
Ximénez.

10 grs. de manzana en dado.

10 grs. de patata en dado.

10 grs. de boletus confitados.

Pluma ibérica con setas y puré de patatas

ELABORACION:

Saltear los tres tipos de setas con un poco de aceite y
un poco de ajo picado.

Dorar la pluma por ambos lados en la plancha.
Situaremos en un plato trinchero una lagrima de puré
de patatas al lado de la misma la mezcla de setas, en
el centro del plato la pluma y al lado de esta un poco
de salsa verde.

INGREDIENTES:

1 pieza de pluma de unos 140gr.

5 grs. de boletus.

5 grs. de trifolatis.

5 grs. de setas de cardo.

30 grs. de puré de patatas.

20 grs. de salsa verde (ajo,
perejil, sal y aceite de oliva,
todo turbinado).



B RESTAURANTE
s e BODEGAS CAMPOS

Alcachofas confitadas con setas y jugo de
cerdo ibérico

ELABORACION: INGREDIENTES:
Para las alcachofas: 300 grs. de alcachofas
naturales

Trocear las alcachofas con mucho cuidado de no )

. . . 50 grs. de tocino salado
comerse el corazén y respetando las hojas tiernas e 50 grs. de boletus confitados
ir sumergiendo en el aceite con el manojo de perejil | 75 mis. de jugo de cerdo
bien atado con hilo de bridar. Una vez elaboradas sal
las alcachofas poner sal y confitar suavemente. Se Aceite de oliva
deben retirar del fuego cuando aun estén un poco
enteras ya que con el calor del aceite acaban de co-
cer. Reservar.

Para el jugo de cerdo:

Dorar la costilla y los huesos del cerdo en el horno.
Aparte en una olla dorar la cebolla en juliana hasta
que tenga un color muy dorado. Afadir los huesos
y costilla dorados a la marmita de la cebolla con un
hueso de jamdn. Afadir el fino y dejar reducir. Afladir
el agua y dejar cocer durante 1H aproximadamente.
Colar, reducir un poco mas si fuera necesario y re-
servar.

Para el tocino salado:

Sacar la piel y cocer envasado al vacio durante sh a
85°. Enfriar, cortar a dados y reservar.
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RESTAURANTE
BODEGAS CAMPOS sconc s

Para los boletus:

Pelar las patas y escaldar durante 20-30 seg. Poner a escurrir en una bandeja aguje-
reada unos 10 minutos, poner a punto de sal.

Confitar con el aceite los boletus durante 5 minutos, escurrir y reservar.

Para el montaje:
Poner en un cazo el jugo con el tocino a dados, anadir los boletus y las alcachofas y
dejas hervir por espacio de 5 minutos, rectificar de sal y servir en un plato sopero.

21



RESTAURANTE CASA PATRICIO

RESTAURANTE
Casa Patricio

Cigalitas con jamén ibérico del Valle de los

Pedroches

ELABORACION:

Limpiar las cigalas quitandole la cabeza y limpiando
la cola dejando la parte final. Con la cabeza y el resto
de carcasa hacer una salsa americana. Cortar el ja-
mon y envolver las colas de cigalas y hornear.

Para el montaje:

En la base del plato poner un cordén de salsa ameri-
cana y encima de esta las colas de cigalas, acompa-
fiar con un bouquet de mini mezclum, el germinado
de hinojo y tomate cherry.

INGREDIENTES:

Cigalas pequefias

Jamén Ibérico del Valle de los
Pedroches

Salsa Americana

Mini mezclum

Germinado de hinojo

Tomate cherry

Carrillada de cerdo ibérico estofada con
grue de cacao, puré de manzanay pisto

ELABORACION:

Estofar la carrillada con la verdura mojar con el vino
reducir, agregar agua, una vez tiernas sacar las carri-
lladas y pasar la salsa, hacer un pisto seco y el pure
de manzana.

Para el montaje:

Poner la carrillada en el centro del plato y salsear,
poner encima el grue de cacao y a un lado el pisto y
el puré de manzana.

22

INGREDIENTES:
Carrillada de cerdo Ibérico
Grue de cacao

Manzana

Pisto

Verduras para el estofado
Vino



RESTAURANTE CASA PATRICIO

RESTAURANTE
Casa Patricio

Manitas de cerdo ibérico del Valle de los
Pedroches rellenas de bacalao

ELABORACION:

Cocer las manitas con la cebolla, laurel, clavo, hier-
ba buena, pimienta en grano y azafrdn. Una vez
tiernas deshuesarlas y picar bien toda la carne, ex-
tenderla sobre plastico y poner en el centro el baca-
lao, hacer un cilindro y dejar enfriar, reducir el caldo
de la coccidn.

Para el montaje:

Poner en la base del plato tres rodajas de manitas
rellenas, calentarla en la salamandra y salsear, acom-
pafiar con el puré de ajo y un crujiente de jamdn y
azafrén en hebra.

INGREDIENTES:

Manitas de cerdo ibérico del
Valle de los Pedroches

Bacalao desalado

Cebolla

Laurel

Clavo

Hierba buena

Pimienta en grano

Azafran en hebra

Crema de ajo picante
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MESON RESTAURANTE CASA MATIAS
RESTAURANTE ALCAZABA DE LAS TORRES

Ensalada de jamén ibérico con coulis de
tomates y bouquet de lechuguita

ELABORACION:

Pelar los tomates vy triturarlos en thermomix con el
ajoylasal

y % vasito de aceite de oliva.

Para el montaje:

Presentar en plato hondo con el coulis de tomate en
el centro, el bouquet de lechuguitas y decorar con
el jamén.

INGREDIENTES:

200 grs. de jamon cortado en
lonchas

3 tomates maduros

% diente de ajo

Bouquet de lechuguitas

Sal

Aceite de oliva

Solomillo ibérico mechado con su panceta y
brocheta de aceituna, queso, pina y uvas

ELABORACION:

Hacer un corte al solomillo a lo largo de 1 cm.
Mechar el solomillo con la pancetay marcar en la sar-
tén o plancha. Con el resto de la pancetay el calaba-
cin enrollarlo y pincharlo en el solomillo en el corte
que hemos hecho introduciendo la panceta.

Hacer la brocheta con los ingredientes y ponerla con
el solomillo.

Hornear 6 minutos 180 °C.

Rociar silo desea con fondo reducido de carne.
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INGREDIENTES:

6 solomillo de ibérico de 200 gr

150 grs. de panceta ibérica
cortada en lonchas finas

Tomillo

Sal

Calabacin cortado muy fino

Para la brocheta:

6 aceitunas negras

6 taquitos de queso curado

6 trozos de pifia

6 uvas peladas.



MESON RESTAURANTE CASA MATIAS
RESTAURANTE ALCAZABA DE LAS TORRES
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Lasafa de presa ibérica, calabacin y tomate
asados salteada con seis verduritas

ELABORACION:

Cortar la presa en filetes finos, el calabacin en roda-
jas finas, y cortar el tomate en rodaja un poco mas
gruesa.

Pasarlo por la plancha todo durante un minuto y
montar en forma de lasafia; reservar en una bandeja
de horno.

Picar en dados pequefios todas las verduras, saltear-
las con aceite y agregar el caldo y dejar reducir, rec-
tificar de sal. Rociar por encima de lasafia y hornear
sminutos 180°C.

Pelar los tomates y triturarlos en thermomix con el
ajoylasaly % vasito de aceite de oliva.

Para el montaje:

Presentar en plato hondo con el coulis de tomate en
el centro, el bouquet de lechuguitas y decorar con
el jamén.

INGREDIENTES:

1 presa ibérica 1200 gr aprox.
1 calabacin

2 tomates

Sal

Aceite de oliva

Para el salteado:

1 pimiento verde
200 gr de espinacas
% cebolla

1puerro

1 patata

1 zanahoria

% vaso de caldo

Sal

Aceite

25



CUEVAS ROMANAS

RESTAURANTE

CUEVASROMANAS

Pluma ibérica al aceite de romero con
espuma de patatas al tomillo con chips de ajo

ELABORACION:

Confitamos la pluma con el romero. Laminamos los
ajos y los ponemos en un cazo con aceite hasta que
estén crujientes.

Horneamos las patatas n papel de aluminio durante
40 minutos y las ahumamos. Una vez ahumadas las
salteamos y le afadimos la nata, trituramos, colamos
y metemos en un sifén con dos cargas de aire.

Ensalada de secreto del Valle

ELABORACION:

Picamos la cebolla y la echamos a un cazo con el
azlcar y caramelizamos, afiadiendo la miel a ultima
hora.

Confitamos el secreto y maceramos el calabaciny el
tomate en sal, aceite y el vinagre de médena. Una
vez todo esté hecho, montamos la ensalada.
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INGREDIENTES:
1pieza de pluma
Aceite de oliva
Romero

Ajos

Sal maldén

200 grs. de patatas
125 grs. de nata

25 grs. de aceite

2 cargas de aire

INGREDIENTES:

% cebolla

200 grs. de aztcar

90 grs. de secreto

1 cucharada de miel de cafia
6 rodajas de calabacin
3 rodajas de tomate
25 grs. de lechuga

25 grs. de achicoria
Aceite de oliva
Vinagre de médena
Sal



RESTAURANTE
CUEVASROMANAS

™y

CUEVAS ROMANAS

Solomillo ibérico en salsa de setas y

langostinos

ELABORACION:

Marcamos el solomillo y reservamos.

Echamos a una sartén la cebolla, el ajo, las setas y
los brotes, salteamos y le incorporamos el Pedro Xi-
ménez.

Reducimos y afiadimos el jugo de carne con la salsa
de soja. Dejamos que empiece a hervir y le incorpo-
ramos el solomillo y los langostinos.

INGREDIENTES:
1Solomillo

10 grs. de cebolla

15 grs. de brotes de soja
1ajo

30 grs. de setas variadas
5 langostinos

1’5 cls. de salsa de soja

3 cls. de vino P.X.

5 cls. jugo de carne

Sal

Aceite
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Carrillada ibérica con castanas

ELABORACION:

Se pone en una cacerola el aceite, la carrillada, la sal,
la pimienta y los cominos y se doran. Después se cor-
tan a trozos las zanahorias, las cebollas, los dientes
de ajo y los tomates y todo esto se mueve. A con-
tinuacién se sigue moviendo junto con el vino, las
castanfas, el colorante, el agua y se sigue cociendo.
Después se saca la carrillada y las castafas y el resto
se tritura y se pasa todo junto en una fuente.

Codillo de ibérico

ELABORACION:

Se pone a calentar el horno y en una bandeja se
echan los codillos, las cebollas, las zanahorias, los
ajos, la manteca, la sal, el tomillo, el romero, el vino
y el agua. Después se introduce todo en el horno
durante 45 minutos a 190°. Finalmente cuando este
hecho se sirve.
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RESTAURANTE EL BUEY

INGREDIENTES:
% kg. de carrillada
3 zanahorias

3 cebollas

3 cucharadas de aceite de oliva
6 dientes de ajos
6 tomates de pera
Pimienta

Cominos
Colorante

Sal

1vaso de vino

11. de agua

INGREDIENTES:
6 codillos

5 cebollas

3 zanahorias

6 dientes de ajos
200 grs. de manteca de cerdo
% 1. de vino

% 1. de agua

Sal

Tomillo

Romero



RESTAURANTE EL BUEY

Lomo ibérico con jamdn, setas y foie

ELABORACION:

Se prepara unos filetes de lomo y se rellenan de Ja-
mon, setas y foie. Se enrolla cada filete en papel al-
bal y se introducen en el horno durante 20 minutos.
Después se sirve con salsa de higos y almendras.
Para la salsa:

Se echan tres cucharadas de aceite de oliva, sal y pi-
mienta y se trocean las cebollas, los ajos. Después se
echa el vino dulce, el agua y se cuece todo 15 minu-
tos. A continuacidén se pasa todo por la batidoray se
le echan los higos, las almendras. Se cuece la salsa 15
minutos mas. Y esta se introduce en los filetes.

INGREDIENTES:

3 cebollas frescas

2 dientes de ajo

3 cucharadas de aceite de oliva
1vaso de vino dulce

Sal

Pimienta

11. de agua

7 kg. de higos

100 grs. de almendras

2 cucharadas de mayonesa
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Presaibérica a la piedra

ELABORACION:

Limpiamos de grasa superflua la pieza de presa ibé-
rica. Braseamos ligeramente en la Barbacoa procu-
rando que la carne reciba el calor por todos sitios.
Después que tenemos la pieza para cortarla siempre
siguiendo el corte uniforme. Una vez preparada la
asamos sobre la piedra refractaria al gusto. Luego
afadiremos un toque de sal malddn. Para acompana-
miento seria ideal una patata panadera salteada con
cebollay pimiento en tiras.

RESTAURANTE EL CHOTO

INGREDIENTES (4 pers.):

1pieza de Presa de 1,100 kgs.
aprox.

Sal maldén

1Barbacoa de Carbdn Vegetal

1 Piedra Refractaria

Medallones de solomillo ibérico estofado

ELABORACION:

En una olla pequefia con un poco de aceite de oliva
doramos los solomillos y vamos afiadiendo los ingre-
dientes hasta comprobar que se vaya haciendo la
carne. Cubrimos de agua y estofamos hasta reducir.
Pasamos por el chino la salsa y reservamos. Después
troceamos la carne en medallones y nos ponemos a
preparar un puré de patatas que nos servird de acom-
pafiamiento junto con el jugo de carne.
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INGREDIENTES (4 pers.):

2 solomillos ibéricos

2 zanahorias

% cebolla

4 dientes de ajo

% I. de vino blanco Montilla
Moriles

Aceite de oliva

Pimienta negra molida

Sal

% 1. de agua

1hoja de laurel



RESTAURANTE EL CHOTO

Escalopines de presa con frutos secos y
reduccién de Pedro Ximénez

ELABORACION: INGREDIENTES:
1pieza de presa de 1kg.

Cortamos a filetes la presa. En una sartén freimos >
100 grs. de pifiones

con un poco de aceite de oliva hasta que se dore la

R . ) . 50 grs. de pasas uvas
presa junto con los ajos y después escurrimos. Acon- | 1o grs. de almendras fritas
tinuacién afiadimos los pifiones, las pasas y el jugo Sal

de carne y lo reducimos con vino dulce de Pedro Xi- % vaso vino dulce Pedro
menez. Finalmente echamos encima de la carne las Ximénez
almendras fritas en polvo. ¥ vaso jugo de carne

2 dientes de ajo
Aceite de oliva
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RESTAURANTE EL CHURRASCO

Asado de cerdo con ciruelas y manzana

ELABORACION:

Lavar las ciruelas y ponerlas en un cuenco cubiertas
con agua templada 20 min. Pasado ese tiempo, escu-
rrirlas y ponerlas en una cacerola al fuego. Afadir un
vaso de agua y cuando comiencen a hervir retirar del
fuego y dejar reposar unos 6 min.

Mientras, pelar las manzanas, deshuesarlas y cortar
en gajos de aproximadamente 1/2 cm. de grosor y
afadir a las ciruelas.

Salpimentar la carne de manera uniforme y colocar-
la en la cazuela del horno untada con mantequilla.
Distribuir alrededor las ciurelas, el liquido de éstas y
los gajos de manzana cubriendolo todo con papel de
aluminio. Introducir el recipiente en el horno previa-
mente calentado a 190°C y dejarlo asar durante 1h.
Durante el asado regarlo de vez en cuando con caldo
de carne caliente para evitar que se reseque y pro-
curar darle vueltas para que resulte bien dorada por
ambas partes. Sobre 15 min antes de que el asado
este listo, retirar 3 cucharadas del fondo de coccién.
En una cacerola pequefia, mezclarlo a fuego sueva
con 2 cucharadas de harina y diluir poco a poco con
un cucharén de caldo de carne y la nata liquida, re-
moviendo contantemente para evitar grumos.
Cocer la salsa suavemente, retirarla del fuego y ser-
virla en una salsera aparte acompafando a las lon-
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INGREDIENTES (4 pers):
1kg. de Lomo de cerdo ibérico
20 ciruelas pasas

1manzana reineta

2 cucharadas de caldo de carne
Pimienta

Sal

Agua

Para la salsa:

1 cuchardn de harina

1 cucharén de nata liquida



RESTAURANTE EL CHURRASCO

chas de asado colocadas en una fuente previamente calentada, rodeadas de las man-
zanas y las ciruelas cocidas.

Presa de paletilla ibérica a la sal

ELABORACION: INGREDIENTES (4 pers):
Recubrir la presa con la sal un poco humedecida y | 250 8rs- de presa de paletilla

meter en el horno 15 min a 180° C. ibérica .
500 grs. de sal marina

Solomillo ibérico a la bordalesa

ELABORACION: INGREDIENTES (4 pers):
Dar unos cortes trasversales a los solomillos, salpi- 25,g grs. de solomillo de cerdo
Iberico

mentary dorar en la sartén vuelta y vuelta. Flambear
conun poco de brandy y reservar. Para la salsa, redu- 2 nueces de mantequilla
cir el vino tinto hasta que pierda el alcohol. Aparte, | 4 chalotas

cortar las chalotas brunoise y dorar con un poco de 1 cacito de jugo de carne
mantequilla. Afadir el vino tino y el jugo de carne y % vaso de brandy
reducir con los solomillos.

Vino tinto sangre de toro
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RESTAURANTE EL MIRADOR

Tronquitos de solomillo ibérico del Valle de los
Pedroches al Pedro Ximénez con patatas paja

ELABORACION:

Marcar el solomillo en plancha, hacer una reduccién
de Pedro Ximénez, con pifiones y pasas de Corinto.
Servir sobre una cama de patatas paja y napar con el
Pedro Ximénez.

Presa ibérica a las finas hierbas

ELABORACION:

Untar la presa con mostaza, impregnarla con oréga-
no, tomillo, romero, pimienta negra y marcar en el
horno. Servir con patatas panaderas.
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INGREDIENTES:

Solomillo ibérico
Pedro Ximénez
Pifiones

Pasas de corinto
Patatas paja

INGREDIENTES:

Presa ibérica
Mostaza
Orégano
Tomillo
Romero
Pimienta negra
Patatas



RESTAURANTE EL MIRADOR

Carrillada de cerdo ibérico

ELABORACION:

Rehogar la carrillada en aceite de oliva, a fuego vivo,
sazonar de pimienta negra en grano machacada, pi-
mentoén dulce, un poco de vino blanco y vino tinto y
un poquito de tomillo y sal. Aparte hacer un fondo
con cebolla, pimiento verde, tomate y zanahoria tri-
turada y afadir a la carrillada y dejar que se termine
de poner tierna.

INGREDIENTES:

Carrillada ibérica
Aceite de oliva
Pimienta negra en grano
Pimentdn dulce
Vino blanco
Vino tinto
Tomillo

Sal

Cebolla
Pimiento verde
Tomate
Zanahoria
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ELEEPITH

- RESTAURANTE
COPAS

RESTAURANTE EL PEPITO

Carrillada ibérica confitada en aceite de

5 hierbas y suave coliflor

ELABORACION:

Para la carrillada:

Limpiamos la carrillada de posibles restos de huesos
y de una telilla que la recubre, después la salpimen-
tamos y la salteamos en una sartén a fuego vivo, a
continuacién la metemos en el aceite de girasol con
las hierbas y los confitamos a fuego bajo durante 2 0
tres horas aproximadamente.

Para el puré:

Cocemos la coliflor desgranada en la leche durante
unos20 minutos, después la sacamos y lo secamos
en el horno, la metemos en la termomix y le emulsio-
namos con aceite de oliva. Si lo necesita afiadiremos
un poco de liquido de coccidn.
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INGREDIENTES:

Para la carrillada:

500 grs. de carrillada de cerdo
ibérico

2 1. de aceite de girasol

5 grs. de pimienta negra

2 ramas de romero fresco

2 ramas de tomillo fresco

2 ramas de salvia fresca

1c/s de estragon

1¢/s desal

Para el puré:

200 grs. de coliflor

60 mls. de aceite de oliva

% 1. de leche

1¢/s de sal y pimienta



RESTAURANTE EL PEPITO

ELEEPITO

- RESTAURANTE
COPAS

Solomillo ibérico hojaldrado con micuit de pato

ELABORACION:

Limpiamos el solomillo de restos de nervios que pu-
diera tener.

Una vez limpio el solomillo lo hacemos medallones,
lo salpimentamos y lo marcamos en la plancha. Deja-
mos que se enfrie y una vez que esté a temperatura
ambiente procedemos a cortar un medallén de mi-
cuit y lo ponemos encima del medallén de solomillo.
Lo cubrimos con hojaldre y lo metemos en el horno a
180°c unos 15 minutos.

INGREDIENTES:

500 grs. de solomillo Ibérico
200 grs. de hojaldre

45 grs. de micuit de pato
1¢/s de sal y pimienta

Milhojas de presa ibérica y berenjenas

ELABORACION:

Se cortan cuatro medallones de presa y los marca-
mos en la parrilla hasta dejarlos en su punto, des-
pués hacemos el mismo procedimiento con las be-
renjenas, a continuacién ponemos la nata a reducir a
la mitad para afadir la almendra triturada.

Para montar intercalamos la presa con las berenje-
nas una sobre otra hasta obtener unas milhojas.

INGREDIENTES:

300 grs. de presa de cerdo
Ibérico

60 grs. de berenjenas

1¢/s de sal y pimienta

50 grs. de almendras

100 mis. de nata
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G RESTAURANTE
Sasase> EL RANCHO GRANDE

Carrillada de cerdo ibérico confitada
en aceite de oliva a 45° sobre fondo de
calabacin y patata paja

ELABORACION: INGREDIENTES:
Carrillada ibérica
Aceite de oliva
Calabacin

Patatas paja

Elaboramos el calabacin en la plancha cortado en
ldminas utilizdndolo como fondo de dicho plato. A
continuacion se colocara la carrillada encima una vez
ya confitada en aceite de oliva a 45°, se concluird en
el centro del plato colocando las patatas paja.

Brick de solomillo ibérico con foie y emulsion
de Pedro Ximénez

ELABORACION: INGREDIENTES:
Solomillo de cerdo ibérico
2 rodajas de foie

1 hoja de pasta brick

Vino Pedro Ximénez

Marcamos el solomillo en la plancha. A continuacion
se abrird y se rellenara con el foie. A continuacién se
envolvera en la pasta brick. A parte se hace la emul-
sion de Pedro Ximénez concluyendo el solomillo en
el horno para después regarlo con la emulsién.
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RESTAURANTE gm b

EL RANCHO GRANDE

Carpaccio de presa ibérica con vinagreta de
soja, aguacate y pinones

ELABORACION: INGREDIENTES:

Se cortara la presa en ldminas muy finas para pos- | Presaibérica
Vino tinto

teriormente macerarla junto al vino tinto y las hier- ) -
s ~ Hierbas aromaticas
bas arométicas. Una vez macerada se le afade la Soja
vinagreta. Aceite
Vinagre
Aguacate
Pifiones
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Secreto a las finas hierbas

ELABORACION:

Todas las hierbas las majamos en un mortero, una vez
hecha esta operacidn se unta el secreto con ellas y lo
hacemos a la parrilla a gusto.

Solomillo al Pedro Ximénez

ELABORACION:

En una sartén ponemos aceite y freimos el solomillo,
cuando esté dorado afiadimos las setas que hemos
partido a la juliana y se rehoga con el solomillo. A con-
tinuacion se le echa la copa de Pedro Ximénez que
hierva un poco y se le afiade el jugo de carne y la cre-
ma de leche. Se deja unos minutos al fuego y se sirve.
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RESTAURANTE

E D 3 HERMANOS SANTOS

INGREDIENTES:

1Secreto de unos 300 grs.

hierbas arométicas (romero,
tomillo, pimienta en grano y
orégano)

Sal

INGREDIENTES:

1 Solomillo Ibérico de unos 300
grs.

2 Setas

1 cucharén de jugo de carne

1 copa de Pedro Ximenez

Pasas de corinto

1 cucharada de crema de leche

1 cucharada de aceite



RESTAURANTE
HERMANOS SANTOS

Carrillada ibérica a la cerveza

ELABORACION:

En un recipiente ponemos un cuchardn de aceite de
oliva, sofreimos la cebolla picada y la zanahoria, Dora-
do esto se afiade el cuchardén de tomate y la carrillada
que previamente la habremos enharinado y pasado
por aceite. Afladimos la pimienta y la copa de cerveza,
la dejamos unos 5 minutos hirviendo. A continuacion
se cubre de agua y que se haga al fuego hasta que
esté. Para finalizar la salsa se cuela por el chino.

S

INGREDIENTES:

1kg. de carrillada

2 cebollas medianas
1zanahoria

1 cuchardn de salsa de tomate
Unos granos de pimienta
Una pizca de tomillo

Sal

Harina

1copa de cerveza

Aceite de oliva
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oo RESTAURANTE LA ESENCIA DEL HOTEL

PALACETE MIRADOR DE CORDOBA

Bombodn de solomillo ibérico con foie de
oca sobre mermelada de tomate verde

ELABORACION:

Se macera el higado de oca, desvenado en (azucar,
sal, pimienta, Armagnac y Pedro Ximénez).

Se corta el solomillo en ldminas finas. Aplastamos y
salpimentamos. Se colocan dos ldminas por molde.
Ponemos en cada molde un trozo de foie de oca ya
macerado y cerramos con la ldmina del solomillo res-
tante del borde.

(Las ldminas deben ser el doble del molde para que
quede cerrado).

Se hornea cinco minutos al vapor y se reserva en la
nevera. Se sirve frio sobre lecho de mermelada de to-
mate verde.

Para la mermelada de tomate verde:

Se pelan los tomates verdes y se quitan las semillas.
Colocamos en la sartén y mezclamos con azucar, un
poquito de agua, una mufiequilla de pimienta dulce,
cardomomo y anis estrellado.

Una vez se consiga la textura deseada, pasar por la
batidora y listo.
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INGREDIENTES:

500 grs. de solomillo ibérico

150 grs. de foie de oca crudo

1 cucharada sopera de Cognac
Armagnac

1 copa de Vino Pedro Ximénez

1 cuchara sopera de azticar

200 grs. de mermelada de
tomate verde

Sal

Pimienta



RESTAURANTE LA ESENCIA DEL HOTEL &3 Zide,

PALACETE MIRADOR DE CORDOBA

Emincé de presa de paletilla ibérica sobre
puré de lombarda y frutos rojos, con
patatas emulsionadas, aceite de trufa

blanca y velo de tomate

ELABORACION:

Para el puré de lombarda:

Serehogan todos los ingredientes con el azticar, has-
ta que la lombarda esté tierna.

Para el puré de patata:

Se trituran las patatas con mantequilla, sal, Y nata.
Batir hasta emulsionar (aumentar el volumen mon-
tando), afiadiendo poco a poco la nata y al final el
aceite de trufa blanca.

Para el velo de tomate:

Llevar a punto de ebullicién el agua e incorporar
el alga argal. Remover y retirar del fuego. Poner en
un recipiente ancho para que resulte una capa fina
cuando cuaje.

Preparar la presa ala plancha (no muy hecha), enun
trozo de 100 grs. aproximadamente y laminar.

Para el montaje:

Colocar sobre un molde redondo lalombarda y las [ami-
nas de presa. Cubrir al gusto con el velo de tomate.
Decorar alrededor con puré de patatas, y aceite de
pimiento verde.

INGREDIENTES:

Para el puré de lombarda:

50 grs. de manzana

40 grs. de frambuesas

200 grs. de lombarda

20 grs. de cebolla

100 grs. de azlcar

Aceite

Para el puré de patata:

6 grs. de aceite de trufa

500 grs. de patatas

200 grs. de nata

50 grs. de mantequilla

Para el velo de tomate:

11. de agua de tomate

10 grs. de alga argal

200 grs. de aceite de pimiento
Verde
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RESTAURANTE LA ESENCIA DEL HOTEL
PALACETE MIRADOR DE CORDOBA

Ensalada de ridcula con matahambre
de lomo ibérico, caviar de zanahoria y

vinagreta de moriles

ELABORACION:

Para el matahambre:

Se corta el lomo en libro y se salpimienta. En el centro
de éste colocamos una cartuja de tamafio similar (un
poquito cruda).

Sobre la cartuja, se pondran tiras de pimiento verde y
rojo y sobre éstas, huevo duro.

Se enrolla el lomo, se ata fuertemente con hilo bra-
mante y cocinamos al vacio a 130 grados durante una
hora. Sacary dejar enfriar.

Para la presentacion:

Cortamos en rodajas de un centimetro (mas o menos)
y servimos acompafado de ensalada de rucula alifia-
da con vinagreta de moriles y huevas de zanahorias.
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INGREDIENTES:

300 grs. de rtcula

10 tomate cherry

10 cebollino

200 grs. de huevas de zana-
horia

50 grs. de maiz

500 grs. de matahambre

200 grs. de vinagreta de
Moriles

Hilo bramante

Para el matahambre:

500 grs. de lomo ibérico

Cartuja: poco hecha (tortilla de
huevo redonda de 4 huevos)

2 Huevo duro

50 grs. de tiras de pimiento rojo
y verde



RESTAURANTE LA GAMBADE ORQ @t

Carrillada de cerdo ibérico sobre lecho de cebolla
confitada con salsa de setas y reduccion de vino tinto

ELABORACION:

Limpiar las carrilladas, salpimentarlas y confitarlas.
Pochar cebolla hasta que coja un toque de color.
Para la salsa de setas:

Hacer un sofrito con chalota, afiadir las setas, rehogar
y agregar jugo de carne.

Para la reduccién de vino tinto:

hacer un jarabe, afiadir vino tinto y reducir.

INGREDIENTES:

1’5 kgs. de carrillada ibérica
1kg. de grasa

50 grs. de sal

10 grs. de pimienta

1kg. de cebollas

% kg. de setas

50 grs. de chalota

% 1. de vino tinto

Tayin de secreto ibérico con frutos secos

ELABORACION:

Limpiar el secreto, trocearlo en tiras anchitas y salpi-
mentar.

Hacer un sofrito con el ajo y la cebolla. Ahadir la carne
y rehogar. Agregarle los condimentos y regar con el
caldo.

Al terminar afadirle los frutos secos y la hierbabuena.

INGREDIENTES:

1kg. de secreto

300 grs. de cebolla

6 dientes de ajo

100 grs. de cilantro picado
50 grs. de perejil picado
1ramita de hierba buena

30 grs. de pasas

30 grs. de orejones albaricoque
1 cucharadita curcuma

1 cucharadita canela

15 grs. de pimienta negra
Sal y aceite oliva

30 grs. de ciruelas sin hueso
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€t RESTAURANTE LA GAMBA DE ORO

Presa ibérica parrilla con infusion de quesos
y manzana caramelizada

ELABORACION: INGREDIENTES:
Limpiar y filetear la presa. Asarla en la plancha. ;':fa'::agge:a
Manzana caramelizada: mantequilla, la manzanay el 500 mis. de nata
az_tjcar moreno, caramelizarla. F_Iambear conbrandy. | 55 de vino dulce
Afadir el vino dulce, reducir y afiadir la nata. 1 copita de brandy
Para la Infusién de quesos: 25 grs. de mantequilla

En un bol introducir los quesos y los 100 mls. de 25 grs. de azdicar moreno
nata, al bafio marfa. Cuando infusione pasar por la | 50 grs. de queso de cabra
batidora. 50 grs. de queso de oveja
Para la presentacién: 100 grs. de philadelfia

. Reduccién de balsdmico
Los filetes de presa en un lado, en el otro una lagrima
de infusién de quesos y tres trocitos de manzana ca-
ramelizada. Decorar la presa con el balsamico.
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RESTAURANTE
LA MONTANERA

Castanuelas de ibérico a la brasa

ELABORACION:

Se desgrasan las castafiuelas, se abren por la mitad,
se le afiade la sal al gusto, y se ponen al carbdn de
encina hasta conseguir el punto deseado.

INGREDIENTES:
Castafuelas de Ibérico
Sal maldén

Manitas de cerdo rellenas de jamén ibérico

y foie
ELABORACION:

Se ponen a cocer las manitas con todos los ingre-
dientes, menos el foie y el jamdn, y cuando estén
tiernas se deshuesan y se rellenan con las finas lon-
chas de jamdn ibérico y foie, todo el jugo se tritura
y se reserva para salsear, servir muy caliente y con
patatas fritas.

INGREDIENTES:

1kg. de manitas de cerdo

8 lonchas de jamén ibérico

100 grs. de cebolla

100 grs. de tomate

1vaso de aceite de oliva

1vaso de vino blanco

1 cucharadita de pimentén

1 cabeza de ajos

8 lonchas de foie

1 cucharadita de sal

2 cucharaditas de pimienta en
grano
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RESTAURANTE
LA MONTANERA

Carrillada de ibérico a La Montanera

ELABORACION: INGREDIENTES:

1kg. de carrillada ibérica

100 grs. de cebolla

1 cabeza de ajos

4 pimientos verdes

1torta de queso

1 cucharadita pimienta blanca

1 cucharadita pimentdn

1 hoja de laurel

1 cucharadita de tomillo y
romero

3 vasos de vino blanco

Se pone a estofar la carrillada con todos los ingre-
dientes. Cuando la carne este tierna. Se servird muy
caliente con dos lonchas de torta de queso.
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RESTAURANTE
PUERTA SEVILLA

Pincho sorpresa

ELABORACION:

Se unta la rebanada con salmorejo, que debe ser
mads espeso de lo habitual. Se coloca sobre la mezcla
el jamdn. Se adorna con la punta de un triguero re-
cién tostado y unas semillas de ajonjoli negro.

Cada uno de estos bocaditos se debe poder comer
casi de bocado. Presentar varias piezas.

PUERTA SEVILLA

INGREDIENTES:

Rebanadas de pan frito de
tamafo bocado, no mayores
de % cm

Lonchas de jamdn del tamafio
del pan

Salmorejo muy espeso

Puntas de esparragos verdes a
la plancha, salteadas con sal
maldén

Ajonjoli negro
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PUERTA SEVILLA )
|

RESTAURANTE
PUERTA SEVILLA

Solomillo ibérico gratinado con brie

ELABORACION:

Se cortan los medallones y se dejan macerar con
aceite de oliva virgen extra durante 15 minutos. Se
pasan por la plancha a fuego fuerte, para que que-
den tostados por fuera y jugosos por dentro. Se po-
nen unos granos de sal maldén. Sobre el solomillo se
corta un triangulo de queso brie. Se pasa por la sala-
mandra ligeramente para que se derrita un poco, no
totalmente. Se adorna con granos de pimienta rosa.
Para la salsa:

Poner en remojo las ciruelas media hora. Reservar.
Cocer la manzana sin piel, con unas gotas de limdn.
Cuando esté tierna retirar y mezclar con las ciruelas,
en caliente. Tapar y reservar.

Sofreir las cebollas cortadas en aros, tostar la mai-
cena y afiadir el vino tinto, el vinagre y la mezcla
anterior -en este orden-. Afadir el azlcar, y si que-
dara muy espeso, un poco del agua de coccién de la
manzana. Cuando todo esté tierno, rectificar de sal
y triturar.

Los medallones se acompafian de esta salsa, que
debe presentarse tibia.
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INGREDIENTES:

1 solomillo partido en gruesos
medallones

Aceite de oliva virgen extra

Pimienta rosa

Sal maldén

Para la salsa:

2 Cebollas frescas

10 ciruelas pasas sin hueso

1manzana Granny Smith

2 cucharadas de vinagre de
Montilla

1 copita de vino tinto

1 cucharadita de maicena

1 cucharada de azticar moreno

Sal

Pimienta blanca



RESTAURANTE
PUERTA SEVILLA

PUERTA SEVILLA

Resa ibérica al estilo del Valle de los

Pedroches

ELABORACION:

Retirar la grasa de la carne y mechar con una mez-
cla de jamén serrano, ajo y hierbabuena fresca, que
deben mezclarse con un poco de aceite. Mechar dis-
cretamente. Salpimentar la carne, rociar con aceite
de oliva y reservar.

Sofreirla cebolla cortada menuda, afadir el pimiento
del piquillo hasta que se deshaga. Afadir las patatas
cortadas finamente en lascas, salpimentar y tapar.
Dejar a fuego suave diez minutos, tras lo cual afia-
dimos el vino y esperamos que pierda el alcohol un
minuto. Retirar. Introducir la mezcla en una fuente
de horno, con el resto de los pimientos del piquillo,
y sobre el lecho, ponemos la carne. Mantener en el
horno, precalentado, durante 3/4 de hora a tempe-
ratura fuerte.

Para la salsa:

Batir los ingredientes de la salsa con todos los ingre-
dientes en crudo, con medio litro de agua, aproxima-
damente. Cuando falten 15 minutos para la finaliza-
cién de la preparacion, verter sobre la carne.

INGREDIENTES:

1kg. de presa ibérica

1 pimiento del piquillo

1 cebolla morada

% Kg de patatas

Jamon serrano en dados
Hojas de hierbabuena
1diente de ajo

1 copita de oloroso seco
Sal

Pimienta negra

Aceite de oliva

Para la salsa:

Taquitos de jamdn serrano
1 diente de ajo

1 cucharada de Fécula
Pimientos del piquillo
Hojas de hierbabuena
Aceite de oliva

Sal

Pimienta

Agua
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<QSENZQNE

PALACIO DEL BAILIO

RESTAURANTE SENZONE
HOSPES PALACIO DEL BAILIO

Presa ibérica a baja temperatura con crema

de patata trufada

ELABORACION:

En este caso envasamos al vacio una pieza de presa
junto a una cucharada de grasa de jamdn del Valle de
los Pedroches, para que al cocerla, la grasaimpregne
bien ala carne.

La pieza se sirve en un punto de coccién exacto y
acompafiada de unas patatas cocidas que ligamos
con mantequilla, aceite de oliva y trufa.

Para la presa:

Envasar una porcién de presa junto con una cuchara
colmada de grasa de jamdn ibérico. Cocinar al vacio
15 minutos y terminar 5 minutos en el horno a 180°.
Reservar.

Para la crema de patata trufada:

Coceremos las patatas bien limpias con la piel has-
ta que esté bien cocidas en el interior. Pelaremos y
mezclaremos con la mantequilla, el aceite de oliva,
sal gris y una cucharita de aceite de trufa blanca.
Afadimos una trufa fresca muy bien picada y dispon-
dremos una cenefa de la crema de patata junto a la
presa.

Para la presentacién:

Terminar con sal negra volcanica sobre la presa y
unos brotes variados.
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INGREDIENTES:

160 grs. de presa ibérica

Grasa de jamén del Valle de los
Pedroches

Para la crema de patatas:

500 grs. de patatas

150 grs. de mantequilla

20 grs. de aceite de oliva

Sal gris

Aceite de trufa blanca

Trufa fresca

Sal negra volcénica

Brotes variados



RESTAURANTE SENZONE

HOSPES PALACIO DEL BAILIO

<QSENZONE

PALACIO DEL BAILIO

Cochinillo confitado con crema de kumquat,

zanahoria y yuzu

ELABORACION:

Confitamos el cochinillo al vacio durante 12 horas para
dejarlo tierno y jugoso. Luego solo hay que marcar la
piel en la sartén hasta dejarlo crujiente y dorado.

Para contrarrestar la untuosidad de la carne, lo
acompafiamos de una crema de Kumquat y un aire
de yuzu.

Para el cochinillo:

Curar el cochino con la sal durante 50 min. Enjuagar,
secary sumergir en aceite de girasol con el que confita-
remos la carne hasta comprobar que esta blanda (unas
6 horas a 85 °). Deshuesar y reservar. Marcar por el lado
de la piel hasta que quede dorado y crujiente.

Por otro lado, hervir las zanahoria hasta que estén
muy cocidas, blanquear tres veces el kumquat y mez-
clar todo junto con la mantequilla pomada. Colar la
mezclay reservar.

Para el aire de yuzu:

Mezclar el yuzu con el agua. Afadir a la mezcla 1 gr.
de lecitina de soja y emulsionar creando una espuma
en la superficie.

Presentar el cochino crujiente sobre un trazo de la
crema de kumquat, colocar dos mini zanahorias “al
dente” apoyadas sobre el cochino y cubrir dichas za-
nahorias con el aire de yuzu.

INGREDIENTES:

Para el cochinillo:

1 cochinillo

36 4kgs. de sal
Orégano

1 diente de ajo

250 grs. de mini zanahorias
500 grs. de kumquat
150 grs. de mantequilla
Para el aire de yuzu:

50 grs. de yuzu

150 mls. de agua

1gr. de lecitina de soja
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RESTAURANTE SENZONE
HOSPES PALACIO DEL BAILIO

Caneldn de carrillada ibérica con guiso de

setas de temporada

ELABORACION:

Este plato es muy simple, se trata de unas carrilladas
cocinadas a la manera tradicional que una vez des-
menuzadas, liamos formando un caneldn con pasta
fresca que nosotros elaboramos.

Para la guarnicién, solemos emplear colmenillas que
van salteadas con mantequilla y chalota y estofadas
con su propio jugo.

Para la pasta:

Amasar los ingredientes hasta obtener una masa
firme que dejaremos reposar 1 hora. Hacer rectdn-
gulos de pasta lo mas finos posibles y hervir 3 min.
Reservar.

Para la carrillada:

Rehogar la cebolla, el ajo entero hasta que carameli-
cen. Afadir la carrillada limpia y marcada y cubrir con
todos los demds ingredientes.

Cocer a fuego muy suave sin hervir hasta que la ca-
rrillada este muy tierna, colar el jugo y reducir junto
con 150 grs. de sombrero de boletus hasta lograr una
densidad de jarabe.

Mezclar el jugo con las carrilladas desmenuzadas y
rellenar la pasta para formar canelones.
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INGREDIENTES:

Para la pasta:

100 grs. de harina

1huevo

3 grs. de aceite de oliva
Para las carrilladas:

1kg. de carrillada ibérica
700 grs. de cebolla

1 cabeza de ajos entera con piel
1hoja de laurel

3 granos de pimienta negra
5 hebras de azafran

250 cls. de Montilla-Moriles
11. de fondo de cerdo

Sal

Para las setas:

2 chalotas

100 grs. de colmenillas

100 cls. de nata

10 grs. de levadura fresca
50 grs. de mantequilla

Sal



RESTAURANTE SENZONE " —
HOSPES PALACIO DEL BAILIO

Para las setas:

Cortar la chalota finita y rehogar hasta que quede transparente. Afadir las colmeni-
llas bien limpias y cortadas a la mitad. Saltear 20 seg. Y reservar.

Juntar el resto de los ingredientes y hervir. Colar y en caliente, accionar el turmix en
la superficie para posteriormente recoger la espuma formada con la que cubriremos
las colmenillas.

Para el montaje:

Presentar dos canelones, al lado las colmenillas y espolvorear con cebollino picado
y flor de ajo.
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SOCIEDAD DE PLATEROS
M? AUXILIADORA

Magro ibérico del Valle de los Pedroches en

s Pnahi P Ml

adobillo de vinagre

ELABORACION:

Ponemos una cacerola al fuego con el aceite los ajos
y el magro y lo doramos todo que quede crujientito.
En ese momento le ponemos el vinagre, damos unas
vueltas a la carne en el fuego y afiadimos todos los
damas alifios incluida la harina, mareamos 5 minutos
y lo cubrimos con el caldo y cuando reduzca que que-
de una salsita (25 miutos mds o menos) retiramos y
servimos con papas fritas. Este guiso como casi to-
dos mejora de un dia para otro.

Servimos con una copita de fino generoso Montilla
Moriles, un amontillado ideal.
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INGREDIENTES:

1kg. de magro ibérico

Media cabeza de ajos

2 hojas de laurel

Pimentdn de la vera

1 cucharada de harina

100 cls. de aceite de oliva
virgen extra

15 cls. de vinagre de vino de
reservade Montilla Moriles

Pimienta en grano machacada

Orégano

Sal

Caldo blanco



SOCIEDAD DE PLATEROS
M? AUXILIADORA

e
e o,

o Posal P Ml

Cabezada Ibérica del Valle de los Pedroches

en escabeche

ELABORACION:

Ponemos todo en un cazo alto de forma que la ca-
bezada entre bastante justa. La cubrimos con todos
los ingredientes y lo dejamos toda lo noche fuera
de la nevera, si es invierno, y ala mafiana siguiente
cocemos todo durante 40 minutos a fuego lo mas
despacio posible. Dejamos enfriar y empezaremos a
consumirlo a las 24 horas. Se puede servir cortado
en lonchas extremadamente finas y rellenarlas de un
asadillo de pimientos.

INGREDIENTES:

1 cabezada ibérica

2 cebollas medianas

1 cabeza de ajos

2 hojas de laurel

10 grs. de pimienta

Sal

1ramillete de hierbas aromati-
cas, tomillo, romero, etc...

25 cls. de vinagre de Montilla
Moriles

100 cls. aceite de oliva virgen
exta

1 cucharadita de pimenton
dulce
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M? AUXILIADORA

@ SOCIEDAD DE PLATEROS

Receta de carrillada ibérica del Valle de los
Pedroches encebollada con cebolla morada

al vino Montilla Moriles

ELABORACION:

Se machacan los ajos con piel y se ponen en el aceite
que sofrian y acto seguido.

Se pelan las cebollas, se cortan en rodajas y se agre-
ga a la olla. Las carrilladas se les quita el exceso de
grasa se cortan por la mitad a lo largo y se ponen
con la cebolla ddndoles vueltas asta que doren junto,
momento en que les ponemos la pimienta, el tomillo
y el romero dos vueltas mas y las cubrimos con el
vino fino peseta montilla moriles. Cuando reduce el
vino de manera que empiece a ponerse marrén os-
curo. En les vamos poniendo agua o caldo sin lle-
gar a cubrirlas y que hiervan aproximadamente 30
minutos, hasta que estén tiernas, agregandole una
poquita de agua segun le vaya haciendo falta la po-
demos acompafiar de una buena sartend de papas
fritas, una copita de amontillado que casa de miedo
montilla moriles con el valle de los pedroches.

58

INGREDIENTES:

300 grs. de carrillada ibérica
300 grs. de cebollas moradas
Aceite de oliva virgen extra
5 dientes de ajo

1ramita de tomillo

1ramita de romero
Pimienta en grano

Sal

1vaso de fino peseta

Caldo o agua



TABERNA LA GALGA

Solomillo de cerdo relleno de matanza

ELABORACION:

Cortaremos el solomillo por la mitad y con todos los
ingredientes rellenamos el solomillo debemos cortar
en pedazos pequefios para que entre bien en el solo-
millo ataremos con una cuerda de cocina el solomillo
para que no se salgan los ingredientes pasaremos
por una sartén por ambos lados para dorarlo y conti-
nuacién lo meteremos e el horno con las patatas que
no sean muy grandes y las hierbas arométicas por
espacio de unos 20 minutos pasado estén tiempo lo
sacaremos y dejaremos que se enfrien continuacion
quitaremos las cuerdasy cortaremos el solomillo en
rodajas no muy grandes serviremos con las patatas
asadas.

INGREDIENTES:

300 grs. de solomillo

1 huevo

50 grs.s de morecilla ibérica

50 grs. de chorizo ibérico

50 grs. de tocino con beta

10 grs. de sal

1 ramillete de hierbas aroma-
ticas

150 grs. de patatas asadas
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ELABORACION:

Coceremos todos los ingredientes y los cortaremos
en trozos muy pequefos que pasaremos por una
sartén hasta que entes cocinados dejaremos pasar
12 horas para que cojan mas sabor y los pondremos
en el pan de pueblo meteremos en el horno por es-
pacio de 2 minutos cuando los saquemos del horno
le pondremos la cebolla por encima que ya habre-
mos bochado.

Presa en costra de sal negra

ELABORACION:

Pasaremos la presa por la plancha hasta que este do-
rara en una sartén pasaremos las setas todas juntas
para que se pongan tiernas y dejaremos aparte cor-
taremos la presa en filetes de dos centimetros pon-
dremos en un plato las setas y encima los filetes de
presa pondremos la sal negra encima de la presa.
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TABERNA LA GALGA

INGREDIENTES:

150 grs. de pasta de garbanzos
100 grs. de asadura blanca
100 grs. de asadura negra

100 grs. de tocino con beta
150 grs. de carne magra

50 grs. de col

100 grs. de patatas

10 grs. de ajos

Pan de pueblo

INGREDIENTES:

150 grs. de presa

50 grs. de sal negra

100 grs. de setas de temporada



TABERNA SALINAS

Flamenquin

ELABORACION:

Extendemos los filetes de lomo y los aplastamos para
que queden muy delgados, colocamos las tiras de ja-
mon sobre el centro de cada filete y lo enrollamos.
Por ultimo, pasamos cada rollo por harina, huevo ba-
tido y pan rallado. Freimos en abundante aceite.

Se puede servir con ensalada y patatas bien fritas.

Cochifrito cordobés

ELABORACION:

Troceamos el cochinillo en trozos pequefios y salpi-
mentamos.

Mareamos el cochinillo en una sartén, a continuacién
lo pasamos a una cazuela con abundante aceite muy
caliente. Cuando esté casi frito, afiadimos el vino y
tapamos la cazuela.

Servimos muy caliente cuando el vino se haya absor-
bido y el cochinillo esté bien dorado.

‘-:p.I..INA.S,
Dhende
Zagp R

INGREDIENTES:

12 filetes de lomo ibérico
cortados muy finos

200 grs. de jamon ibérico
cortado en tiras

2 huevos

Harina

Pan rallado

Aceite de oliva

Sal

INGREDIENTES:

1kg. de cochinillo

750 mls. de aceite

250 mls. de vino blanco
Pimienta

Sal
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Manos de cerdo

ELABORACION:

Lavamos bien las manos de cerdo utilizando para
ello agua caliente y chamuscéndolas si fuera necesa-
rio. Las partimos por la mitad longitudinalmente.
Frefmos los tomates en una sartén con aceite de oliva.
Colocamos en una olla a presidn el resto de los in-
gredientes en crudo. Agregamos los tomates fritos y
agua que cubra todo.

Cocemos durante 45 minutos.

Debemos dejar reposar el guiso durante un minimo
de 12 horas antes de consumir.
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TABERNA SALINAS

INGREDIENTES:

3 kgs. de manos de cerdo

2 cebollas grandes

3 tomates grandes pelados y
troceados

1 cabeza de ajos pelados y
cortados en rodajas

250 grs. de chorizo

3 cornetillas

1 cucharada con colmo de
pimentdn dulce

% cucharadita de pimienta
molida

1vaso de aceite de oliva

1vaso de vino blanco

1vaso de agua

Azafran en hebra



TABERNA LA DEHESA Defcta
DE SANTA MARIA .o

Jamon ibérico
Tabla de quesos

Lengua embuchada

(PLATOS SIN ELABORACION GASTRONOMICA)
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