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PRESENTACION

Hostecor contintia en este afio 2009 su programa de promocién gastronémi-
ca con la realizacidn de siete jornadas dedicas a productos cordobeses singulares.
Corresponde en esta ocasion presentar las “lll Jornadas Gastrondmicas 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 jamén ibérico que da lugar
a la denominacién de origen de “Los Pedroches”. La utilizacién gastronémica de
los productos del cerdo ibérico de nuestro Valle por nuestros cocineros se pone
de manifiesto en estas Il Jornadas y en las recetas de este recetario, posible entre
otros gracias al apoyo de la empresa agroalimentaria del Valle de los Pedroches,
“BELLOTERRA Crianza Ibérica — ENCINEGRA Ibéricos”, proveedora de muchos de
nuestros establecimientos. Les animo a conocer los platos que presentamos y a
conocer los productos del cerdo ibérico del Valle de Los Pedroches de lamano de la
empresa BelloTerra - Encinegra y de los establecimientos participantes.

Antonio Palacios Granero
Presidente de Hostecor
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(DEXSTiTa

BODEGAS MEZQUITA

Carrilladas de Ibérico a la Canela

ELABORACION:

Se maceran las carrilladas el dia anterior con la canela y el
limén, dandoles una vuelta de vez en cuando.

Se ponen las cebollas bien picadas, con las carrilladas, el
limén, la canela y la sal a fuego més bien lento hasta que
empiecen a dorarse.

A continuacién se anade 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 mezclaran
con la salsa un ratito para que se ablanden.

INGREDIENTES:

4 carrilladas de cerdo ibérico

2 cebollas grandes

2 palos de canela

1 limén

Patatas,

Cebollitas pequenas para la
guarniciéon

Churrasco Cordobés Acompanado de Salsas

Arabes

ELABORACION:

Limpiamos el churrasco quitando el corddn vy las fibras
blancas. Hacemos pequerios cortes en el ancho del solo-
millo dejando entre corte y corte un centimetro. 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. Mantenemos en el fuego hasta que esté dorado
y en su punto. Servimos en compafiia de las dos salsas ara-
bes: la roja y verde. Hacemos la salsa roja majando lo ajos
con un poco de aceite y a medida que vaya espesando,
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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

1 litro de aceite de oliva virgen
Sal



BODEGAS MEZQUITA

anadimos el resto de los ingredientes y el aceite. Sazona-
mos a nuestro gusto.

Hacemos la salsa verde cortando el perejil, introduciéndo-
lo en una muriequilla y lavandolo. Lo escurrimos bien y lo
trituramos junto a los demas ingredientes, anadiendo 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 tro-
ceamos el solomillo en rodajas, de 1 cm. de grosor, machaca-
mos con una maza de madera las rodajas de solomillo, y las
ponemos a fuego lento en la plancha.

Pelamos las patatas y las partimos al estilo de patatas paja,
las frefmos en una sartén con aceite abundante.

Pasado un rato le damos la vuelta a las puntas de solomillo,
y sacamos las patatas si estan doraditas.

Para la salsa, cogemos una sartén onda, ponemos a fuego
lento y pasado un minuto echamos un chorreoncito de acei-
te, 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.

EXSTiTa

INGREDIENTES:

Para la salsa Verde:

2 cabezas de ajos peladas

1 manojo grande de perejil

8 guindillas

2 cucharadas de orégano

1 litro de aceite de oliva virgen
Sal

INGREDIENTES:

1 solomillo limpio

2 6 3 patatas

1 chorreoncito de aceite
2 dientes de ajo

/2 vaso de vino blanco
Perejil seco



@ CASA PALACIO
Saabelero RESTAURANTE BANDOLERO

Secretos Ibéricos con Salteado de Setas y Ajitos
Tiernos

ELABORACION: INGREDIENTES (4 personas):
Echar el aceite en una sartén y anadir la guindilla y el laurel. 1500 grs. de secreto ibérico
Echar la carne troceada y dorar y luego los ajos y las setas y gaﬁg.sfiirs:;is
dejar 10 min. a fuego lento.Afadir el vino y probar de sal. Sal
Terminar el plato. Aceite

1 guindilla

Laurel

1 copita vino Montilla-Moriles

Arroz de Solomillo Ibérico con Foie, Trufa,
Garbanzos y Setas

ELABORACION: INGREDIENTES (4 personas):
Freir la carne troceada en la sartén, anadir las setas, el arroz 1 solomillo ibérico
y mover. Afadir el foie, la trufa, los garbanzos y mover. 133 grs. de setas
o 3 X grs. de garbanzos
Afadir el caldo y hervir 20 min. 1 pizca de foie
Este arroz lo recomendamos con vinos blancos de la tierra 1 pizca de trufa
de Cérdoba. 200 grs. de arroz
1 poquito colorante
Pimentén
Sal
Aceite

2 Is. de caldo de carne
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CASA PALACIO @
RESTAURANTE BANDOLERO Bandolers

Bombon Ibérico Relleno de Foie y Manzana
Caramelizada al Vino de Oporto con Pinones y
Salsa Espanola

ELABORACION: INGREDIENTES (4 personas):
Se corta el solomillo en 8 rodajas, la manzana en 8 roda- 1 solomillo ibérico

jas y se ponen con azucar a caramelizar en el horno. Una mrgag”’zsagi foie de pato

vez caramelizada montamos los bombones de la siguiente 1 cucharada de piriones

forma: poner la carne en la mesa y chafarla. Colocar un 1 copita de vino de oporto
trozo de carne,un trozo de manzana y un trozo de foie Y2 1. de salsa espanola

y otro trozo de carne encima, sal y pimienta. Hacemos la
salsa:poner en un cazo el %2 1. de salsa espafiola y anadir el
vino, los pifiones, sal y una cucharadita de miel y dejar her-
vir 10 min. Hacer los solomillos a la plancha y terminarlos
con la salsa por encima.
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CERVECERIA LOS CHOPOS

Medallones de Solomillo en Salsa de Ajo y

Perejil

ELABORACION:

Troceamos el solomillo en rodajas de aproximadamente 5
centimetros, lo salpimentamos y colocamos en una sartén
previamente calentada y con un “chorredn” 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 nues-
tro gusto.

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

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 su-
ficientemente tierno. En la coccion hemos puesto hueso de
canilla, y un trozo de jamdn, puerros, apio y aceite de oliva.
Una vez tierno lo sacamos y dejamos enfriar. Una vez frio,
el codillo habré criado una gelatina y cuando lo vayamos a
servir lo pondremos al horno a 180° durante 15 minutos.
Lo sacaremos y pondremos con una guarnicion de setas y
champifones.
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INGREDIENTES:

1 codillo

Hueso de canilla
Apio

Puerro

Aceite

Sal

Agua

Setas
Champifones



CERVECERIA LOS CHOPOS

Carrillada de Cerdo Ibérico

ELABORACION:

Limpiamos la carrillada de parte del cebo que le sobra y lo
frefmos en un poco de aceite y ajo. Lo sacamos y retiramos.
En ese aceite echamos el puerro la cebolla y la zanahoria y
rehogamos un poco, cuando lo veamos pochado le agrega-
mos de nuevo la carrillada y le servimos el caldo de carne y
el vino de montilla a partes iguales, lo cocemos hasta que
reduzca y probamos de sal para rectificar.

"?W
FERR

INGREDIENTES:

1 Carrillada
Puerro
Zanahoria
Cebolla

Aceite

Sal

Caldo de carne
Pimienta
Tomillo
Romero
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MESON LA LUNA

Pluma Ibérica a la Parrilla del Valle de Los
Pedroches con Salsa de Melocotones

ELABORACION:

Introducimos la pluma en la parrilla, mientras pochamos la
cebolla en una sartén. A continuacion introducimos los me-
locotones cortados y pelados y cuando empiecen a dorar le
anadimos la nata, lo pasamos todo por la tdrmix.

Para finalizar cortamos la pluma en filetitos le echamos la
salsa y adornamos el plato con unas patatas fritas.

INGREDIENTES:

1 Kg. de pluma Ibérica
1 cebolla

3 melocotones

Nata

Sal

Pimienta

Aceite de oliva

Carrillada Ibérica con Reduccion de Coca-Cola y

Puré de Manzana

ELABORACION:

Rehogamos la cebolla y el ajo picado, cuando dore le afia-
dimos la carrillada, a continuacion le afiadimos el Pedro
Ximénez, cuando este reduzca le anadimos la Coca- Cola.
Una vez este blanda la carrillada la retiramos y reducimos
la salsa.

Introducimos las manzanas en el horno una vez que le he-
mos quitado el corazoén y las hemos rellenado con azlcar,
mantequilla, cofiac y leche condensada, una vez hechas les
quitamos la piel y hacemos un puré. Para finalizar empla-
tamos.
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INGREDIENTES:

1 Kg. de carrillada ibérica
1 1. de Coca-Cola

2 |. de Pedro Ximenez
1 cebolla

3 dientes de ajo
Aceite de oliva

Sal

Pimienta

Laurel

2 manzanas reineta
Confac

Mantequilla

Azlicar

Leche condensada



MESON LA LUNA

-

Ensalada de Carpaccio de Presa Ibérica del
Valle de Los Pedroches con Pera Caramelizada

y Queso de Cabra

ELABORACION:

Cortamos la presa muy fina, mezclamos la rdcula, la hoja
de robley la escarola y la alinamos. Ponemos la pera en una
sartén con un poco de mantequilla y azucar, la doramos y
la introducimos en el horno unos 20 minutos.

A la ensalada anterior le afadimos las peras, las uvas, olas
pipas y dos rodajas de queso de cabra caramelizado y por
Ultimo le afladimos la presa y alifamos.

INGREDIENTES:

100 grs. de Carpaccio de presa
50 grs. de rucula

50 grs. de hoja de roble

50 grs. de escarola

100 grs. de peras

20 grs. de pipa pelada

50 grs. de queso de cabra

50 grs. de uvas peladas

Aceite de oliva

Sal

Reduccién de vinagre balsdmico
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= HOTEL Y RESTAURANTE

&

MONASTERIO DE SAN FRANCISCO

Arroz con Costillas de Cerdo Ibérico

ELABORACION:

Se pone la cebolla y el ajo en una cacerola con el aceite.
Cuando esté dorado se echa el tomate. Cuando reduzca po-
nemos las costillas y las doramos. Cuando estén doradas,
anadimos el caldo caliente y dejamos que cuezan hasta que
estén tiernas.

Cuando estén tiernas echamos el arroz y lo dejamos cocer
10 minutos. Si es necesario anadimos méas caldo, siempre
caliente. Transcurrido este tiempo, lo apartamos del fuego y
lo dejamos reposar 5 minutos y estd listo para servir.

INGREDIENTES (4 personas):

400 grs. de arroz

1 Kg. de costillas ibéricas
100 grs. de cebolla

3 dientes de ajo

100 grs. de tomate

50 mls. de aceite de oliva
Sal

Azafran

1 hoja de laurel

2 Is. de caldo de carne

Ensalada de Queso de Cabra y Carrillada

Ibérica

ELABORACION:

Salpimentamos la carrillada y la ponemos en la plancha 5
minutos por cada lado. Cuando esté hecha la reservamos
en la nevera.

A la hora de servir hacemos una ensalada con la lechuga
variada, el tomate cherry y la remolacha que la alinamos con
una vinagreta hecha con el aceite, sal y vinagre de sidra. Enci-
ma ponemos el queso de cabra cortado en rodajas y dorado
en sartén y encima del queso caliente ponemos la carrillada
cortada muy fina y esta lista para servir.
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INGREDIENTES (4 personas):

50 grs. de queso de cabra

250 grs. de carrillada ibérica

1 bolsa de lechuga variada

1 bolsa de tomates cherry

2 bolsas de remolachas de mesa
Pimienta negra molida

Aceite

Sal

Vinagre de sidra



HOTEL Y RESTAURANTE

MONASTERIO DE SAN FRANCISCO

E 3

Solomillo de Cerdo Ibérico a la Salsa de

Mostaza

ELABORACION:

En una sartén pequefa ponemos la nata a hervir. Cuando
empiece a hervir, echamos la mostaza y la sal y lo dejamos
reducir.

Mientras, en otra sartén, ponemos el aceite. Cuando esté
caliente doramos el solomillo cortado en rodajas y con una
pizca de sal.

Tostamos el pan cortado en rebanadas. Cuando esté tosta-
do, lo untamos con la salsa de mostaza, ponemos encima los
trozos de solomillo, los sujetamos con un palillo y lo servimos
con el resto de la salsa y el pimiento de piquillo cortado muy
pequeno.

INGREDIENTES (4 personas):

800 grs. de solomillo

4 rebanadas de pan de pueblo

3 cucharadas de mostaza antigua
100 mls. de nata liquida

2 guindillas

4 pimientos de piquillo

Sal

Aceite de oliva virgen

&
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MESON RESTAURANTE CASA MATIAS
RESTAURANTE ALCAZABA DE LAS TORRES

Carpaccio de Presa Ibérica a 55°C con Puré de

Piquillo y Sal Ahumada

ELABORACION:

Confitamos la presa en aceite de girasol con especias a
55°C durante 12 horas aproximadamente, dependiendo
del peso de la pieza. Por otro lado cortamos los pimientos
en juliana y reservamos con un poco de aceite de la presa.
Una vez terminada la presa, debes quedar un interior rojo
por el centro y rosaceo por los bordes, enfriamos y corta-
mos muy finamente en la corta fiambres. Ponemos en el
plato, en el medio el pimiento de piquillo , ponemos sal
ahumada y rallamos el queso. Por Ultimo por supuesto un
buen chorredn de Aceite de Oliva.

INGREDIENTES:

700 grs. de presa iberica
200 grs. de pimientos

Sal ahumada

150 gr. de queso parmesano

Ragu de Ibérico con Melocotones Secos y Citricos

ELABORACION:

Hacemos el sofrito con la cebolla y el puerro cortados en
brunoisse , anadimos el mogote cortado en tacos, rehoga-
mos, afadimos los vinos, reducimos.

Seguidamente afadimos el tomillo, los orejones previa-
mente hidratados, las ralladuras de naranja (sin blanco) y
ponemos de sal.

Por ultimo se afiade un poco de caldo de cerdo y se deja
cocinar a fuego muy lento.
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INGREDIENTES:

800 grs. de mogote de ibérico
100 grs. de orejones

50 grs. de piel de naranja

/> cebola

1 puerro

1 vaso vino blanco

1 vaso de Pedro Ximénez
Tomillo

Sal

Aceite de oliva



MESON RESTAURANTE CASA MATIAS

RESTAURANTE ALCAZABA DE LAS TORRES i

Carrillera de Cerdo Napada con Crema de
Patata Ahumada y Aceite de Ajos Tiernos

ELABORACION:

Se confitan las carrileras a fuego muy lento hasta quedar
tiernas con todas su especias.

Por otro lado se hace la crema en thermomix se pone la
patata cortada en trozos pequenos con la nata, el agua,
sal , pimienta y un poco de puerro, se ponen a 100°Cy de
dejar cocer.

Una vez tiernas trituraremos y emulsionamos a chorro fino
con el aceite ahumado.

Por otro lado se saltean los ajos tiernos cortados y se tritu-
ran con aceite de oliva; pasar por un chino.

El montaje seria la carrillada se napa con la crema y se hace
un cordoén de aceite de ajos blandos.

INGREDIENTES:

800 grs. de carrilleras
1 kg de patatas

100 grs. aceite ahumado
300 grs. de nata

100 grs. de agua.
Aceite de oliva

1 manojo ajos tiernos
Para el confitado:
Pimienta

Romero

Tomillo

Lavanda

Salvia

Sal

Hierbabuena

Clavo

Laurel

Aceite de girasol
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scone PARADOR LA ARRUZAFA

PARADORES

Ensalada de Rucula, Manitas Rellenas de Setas

y Langostinos

ELABORACION:

Cocer las manitas en agua con las verduras, la pimienta y el
ramillete de hierbas arométicas, una vez cocidas se deshue-
sany se rellenan de confit de pato, se envuelven en papel
film o de aluminio déandole forma. Reservar.

Cocer los langostinos y reservar.

Lavar la rGcula y las verduras de hoja y escurrir.

Para el montaje del plato:

Cortar las manitas rellenas como si fuese carpaccio y exten-
der en el centro del plato, encima para darle volumen poner
un bouquet de verduras de hoja y la rtcula, acompafiar con
los langostinos cocidos y pelados, dejando la cola y las setas
cocidas en escabeche.

Alihamos con una vinagreta de pifiones tostados con las
proporciones de "4 de vinagre balsdmico y ¥ de aceite.

20

INGREDIENTES:

Manitas de cerdo

Muslo de pato confitado
Cebolla

Zanahoria

Apio

Pimienta negra en grano
Ramillete de hierbas aromaticas
Racula

Verduras de hoja
Langostinos

Setas de temporada
Cebollino

Pifiones

Aceite

Vinagre

Sal



PARADOR LA ARRUZAFA

PARADORES

Habichuelas con Oreja y Careta de Ibérico

ELABORACION:

Se ponen en remojo las judias el dia anterior. Cocer la oreja
y 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;
anadir la cebolla, la cabeza de ajos, las zanahorias, el pue-
rro, 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 manteniéndolo en ebullicién lenta. Sacar
las verduras, pasar con el pasapurés y verter sobre el guiso.
Hacer un sofrito con ajo, cebolla finamente picada, pi-
mentdn y azafran. Incorporar a las judias y rectificar de sal

INGREDIENTES:

500 grs. de judias blancas

1 kg. de oreja y careta de cerdo
ibérico

1 cebolla entera

1 puerro

2 zanahorias

1 tomate maduro

1 cabeza de ajos tostada

1 hoja de laurel

1 dl 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

Pimentén

Azafran
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PARADOR LA ARRUZAFA

Secreto Ibérico Cocido a Baja Temperatura con
Puré Ligero de Patata y Vinagreta de Avellanas

ELABORACION: INGREDIENTES:

Envasar el secreto al vacio, previamente sazonado, sin grasa 1 kg. de secreto ibérico
in limpi horno de vapor controlado durante /2 kg. de patatas
y Sin impiar, cocer en . P A 30 grs. de mantequilla
12 horas a 65° C, abatir con agua helada o abatidor de Aceite de oliva virgen extra
temperatura. Sal
Hacer una crema ligera de patata, para ello, ponemos a 60 grs. de nata

cocer las patatas y cuando estén tiernas se trituran en la 30 grs. de avellanas
P y Reduccién de vinagre

Termomix junto con la mantequilla, la nata, el aceite, sal 80 grs. de zanahoria
y una pizca de pimienta negra molida. Triturar bien, hasta 80 grs. de judias verdes
conseguir una crema suave y cremosa. 80 grs. de coliflor

Antes de servir marcar el secreto en la plancha hasta que gg g:: de calabacfn

quede bien dorado.

Hacer una vinagreta con aceite de oliva, vinagre de mode-
na, sal y avellanas tostadas y picadas.

Cocer las verduras al dente para la guarnicién y saltearlas.

. de esparragos verdes

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,
acompanar con la guarnicion de verduras y se termina con
un corddn de vinagreta de avellanas.
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RESTAURANTE
BODEGAS CAMPOS

BODEGAS (I CAYRoS

RESTAURANTE - CATERING
ESCUELA DE HOSTELERIA

Cabezal Ibérico del Valle de Los Pedroches con
Puré de Membirillo, Cebollitas y Salsa de Ajo

ELABORACION:

Para el cabezal ibérico: Limpiar un poco el cabezal del exceso
de grasa y salpimentar.

Envasar al vacio con los dientes de ajo (no anadir aceite).
Cocer en un termo de coccién (bafo maria) o en un horno
de vapor a 70°C durante 14 horas. Transcurrido este tiempo
enfriar rdpidamente.

Para el puré de membrillo: Mezclar en thermomix el puré con
el jugo de cerdo a 80°C, turbinary colar.

Para la salsa de ajo:

En una soute dorar el ajo con el aceite, flambear y afadir el
jugo de cerdo. Dejar reducir hasta obtener la textura deseada
y poner a punto.

Acabado: Cortar el cabezal en piezas rectangulares de unos
5 ¢cm de largo por 3 cm de ancho. Dorar en la plancha sin
nada de aceite. Darles la vuelta procurando que queden do-
radas y crujientes por sus cuatro caras.

Montaje: Colocar dos piezas de cabezal en el plato.
Acompanar de una quenel de puré de membirillo y las cebo-
llitas glaseadas.

Depositar una cucharada de salsa de ajo trazando un cor-
don circular alrededor del plato. Decorar con el ramillete de
tomillo fresco.

INGREDIENTES (4 personas):

Para el cabezal ibérico:

1 cabezal de ibérico

Sal

Pimienta

2 dientes de ajo pelado
Para el puré de membrillo:

1 terrina de puré de membrillo
50 cls. de jugo de cerdo
Para la salsa de ajo

2 dientes de ajo laminado
100 cls. de jugo de cerdo
10 dls. de conac

1 dls. aceite de oliva

Otros:

4 und. cebollitas glaseadas
1 ramillete de tomillo fresco
Sal
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RESTAURANTE - CATERING
ESCUELA DE HOSTELERIA

RESTAURANTE TABERNA
BODEGAS CAMPOS

Carrillada Ibérica del Valle de Los Pedroches

con Puré de Coliflor

ELABORACION:

Para la carrillada ibérica: Limpiar las carrilladas y salpimentar.
Limpiar y cortar las verduras en pequefios dados.

En una cazuela con aceite pochar las verduras hasta que estén
bastantes doradas, agregar las carriladas y dorar bien. Incorpo-
rar los vinos y dejar hervir durante 5 minutos, cubrir con el jugo
de cerdo y cocer hasta que estén tiernas las carrilladas.

Colar el jugo de la coccion y reducir.

Para el puré de coliflor: Mezclar la coliflor con la mantequilla y
la nata en la termomix.

Turbinar a 80° hasta obtener una crema muy fina y suave. En el
Ultimo momento emulsionar con el aceite de oliva.

Montaje: Disponer en el plato tres piezas de carrillada.

Hacer un cordén con el puré de coliflor alrededor de estas.
Salsear cubriendo por completo la carne.

Acabar con unos granos de coliflor encurtida y decorar con el
cebollino picado.
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INGREDIENTES (2 personas):

Para la carrilada Ibérica:
300 grs. de carrilada ibérica
2 puerros

1 zanahoria

2 cebollas

Sal

Pimienta

Hoja de laurel

50 cls. de vino tinto

50 cls. de vino blanco

2 dientes de ajo

Jugo de cerdo ¢/s

Para el puré de coliflor:
300 grs. de coliflor cocida
50 grs. de mantequilla
100 dls. de nata liquida
100 dis. de aceite 04°
Otros:

6 grs. de coliflor encurtida
Cebollino fresco



RESTAURANTE TABERNA
BODEGAS CAMPOS

RESTAURANTE ATERING
ESCUELA DE HOSTELERIA

Presa de Entrana Fresca del Valle de Los
Pedroches con Puerros, Pasas, Cebolla y Grasa

de Foie

ELABORACION:

Para la presa: Se machacan los dientes de ajo con la sal gorda y
la pimienta negra. Este mojo se disuelve con un poco de aceite
y se le afade el pimenton.

Se parte la presa en dos partes a lo largo, se unta con el mojoy
se envuelve en papel sulfurizado. Se brida por los laterales y se
mete en el horno durante 50 minutos a 90°C Antes de servir se
corta en filetes de 2 cm. y se templa en el horno.

Para las verduras: En un cazo se deshace la grasa de foie, se
afaden las verduras (puerro y cebolla) cortadas en bastones y
las pasas. Se salpimienta y se deja pochar durante 8 minutos.
Montaje: En un plato trinchero se pone la base de las verduras
confitadas en grasa de foie y encima se coloca la presa.

Se puede acompanar con alguna crema (zanahorias, etc...).

INGREDIENTES:

Para la presa fresca:

700 grs. de entraia fresca (1 pieza)
2 dientes de ajo

4 grs. de pimienta negra

2 cucharadas de pimentoén dulce
Papel sulfurizado

Sal gorda

Aceite de oliva virgen

Para las verduras:

1 puerro

1 cebolla

50 grs. de pasas de corintio
Grasa de foie

Sal

Pimienta
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Casa Pepe

dela Judeia Casa Rubio

RESTAURANTE TABERNA CASA PEPE DE LA JUDERIA
TESTAURANTE TABERNA CASA RUBIO

Rissotto Ibérico de Jamon y Presa

ELABORACION:

Picar las chalotas y pocharlas con aceite, afadir la presa cor-
tada en tiras y el jamon en taquitos. Seguidamente verter
el arroz y rehogar dos minutos. Afadir el caldo de jamén y
el azafran y mantener a fuego lento hasta que el grano de
arroz quede tierno. Reservar.

Por ultimo rectificar de sal y afadir un poco de mantequilla,
el queso Manchego y la nata, emplatar y terminar en el
horno con una fina loncha de jamén.

INGREDIENTES:

200 grs. de jamoén ibérico
100 grs. de presa ibérica
200 grs. de arroz bomba
Azafréan

4 chalotas

4 dIs. de caldo de jamén
Aceite de oliva virgen extra
Sal

Mantequilla

0,5 dls. de nata

20 grs. de queso manchego

Mazamorra de Jamon ibérico de Bellota

ELABORACION:

Hidratar la miga de pan con el caldo de jamén, verter en el
vaso de la thermomix y afadir el diente de ajo, triturar todo
y poco a poco afadir la natay la grasa de jamon, por ultimo
rectificar de sal y reservar en el frio.
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INGREDIENTES:

200 grs. de miga de pan

50 grs. de grasa de jamén

1 dl. de caldo de jamén

100 grs. de nata infusionada en
jamén

1 diente de ajo

Sal

Para la presentacién:

Polvo de jamén

Aceite de oliva



RESTAURANTE TABERNA CASA PEPE DE LA JUDERIA f -

TESTAURANTE TABERNA CASA RUBIO

Casa Pepe
Casa Rubio dela Juderia

Espuma de Jamon ibérico, Habitas a la Menta y

Huevo a Baja Temperatura

ELABORACION:

Para el huevo a baja temperatura: Poner la roner a 70 gra-
dos y verter los huevos durante 18 minutos, enfriar rapi-
damente con hielo y agua (Regeneracién: 2 minutos a 70
grados).

Para las habitas a la menta: Pelar las habas y escaldarlas.
Repelarlas y saltearlas con aceite de menta.

Para la espuma de jamon: Juntar todos los ingredientes en
la thermomix y mezclar a 80 grados durante 10 minutos.
Seguidamente verter el contenido en un sifén y meterle las
cargas de nitrégeno. Reservar al bafio Maria.

INGREDIENTES:

Huevos

Habas

Aceite de menta

Para la espuma de jamoén:

'/ . de nata culinaria infusionada en
jamon ibérico

1 1. de caldo de jamon

Sal

3 grs. de santana

3 cargas de nitrégeno
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Casa Patnino

D, RESTAURANTE CASA PATRICIO

Presa Ibérica Salteada con Pimientos Asados y

Puré de Ajo

ELABORACION:

Para la presa: Cortar en bastones no muy finos, salpimentar
y saltear con un poco de aceite no demasiado para que
quede jugosa.

Para los pimientos: Asar los pimientos con sal, aceite y la
media cebolla. Trocear y reservar

Para el pure de ajo: Hervir los ajos tres veces en agua frfa ,
pochar en aceite, sacar del aceite y hervir con la crema de
leche, reducir, triturar y emulsionar con el aceite.

Para la patata: Cortar en rodajas y confitar en el aceite del ajo.
Montaje: Colocar en un lado del plato el pimiento, en el
centro de base la patata, encima la presa salteada, al otro
lado el puré de ajo.
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INGREDIENTES:

1 Presa Ibérica

1 Pimiento rojo grande

3 cabezas de ajos

300 mls. de crema de leche
500 mls. de aceite de oliva
/> cebolla

Sal

Pimienta molida

1 patata median



RESTAURANTE CASA PATRICIO

Tartar de Solomiillo Ibérico

ELABORACION:

Picar el solomillo a cuchillo lo mas pequefio posible y ma-
cerar con la piel de la naranja y limén y un poco de zumo
de ambos, sal y pimienta. Picar en brunoise los pepinillos,
las alcaparras, chalotas y bayas de enebro y agregamos al
solomillo, poner un poco de salsa de soja y aceite. Tostar
el pan y reducir el PX.

Montaje: Poner en el plato un cordén de P.X. sobre este
el pan tostado caliente, la loncha de jamén y encima el
tartar.

INGREDIENTES (2 personas):

1 solomillo Ibérico

1 naranja

1 limén

2 bayas de enebro

3 pepinillos en vinagre
10 alcaparras

Salsa de soja

Pan

Jamon ibérico

Vino Pedro Ximénez
Mostaza

Sal

Pimienta

2 chalotas

25 mls. de aceite de oliva

Costillas de Cerdo Ibérico en Salsa Barbacoa

ELABORACION:

Salpimentar las costillas (enteras o troceadas). Asar en el
horno a 30 minutos a 200°C, antes de sacar del horno na-
par con la salsa barbacoa. Poner en el plato y decorar con el
sésamo, acompanar con patatas panaderas.

INGREDIENTES:

1 Kg. de costillas de cerdo ibérico
Salsa barbacoa

Sal

Pimienta

Sésamo
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CITEVAS RbANAS

RESTAURANTE

CUEVAS ROMANAS

Solomillo de Cerdo Ibérico al Moriles

ELABORACION:

Marcar los solomillos en la parrilla y reservar en un plaquet.
En un saute con un chorrito de aceite de oliva, se sofrien
los ajos laminados.

Seguidamente incorporamos la harina y el vino.

Cuando el vino reduzca y pierda acidez se le incorpora el
fondo oscuro con los demas ingredientes y dejamos a fue-
go suave hasta que se forme una salsa homogénea.
Rectificamos de sal la salsa e incorporamos los solomillos
que previamente tenemos reservados a esta, dejandolos 5
minutos a fuego lento para que tomen sabor y queden lis-
tos para servir.
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INGREDIENTES (4 personas):

4 solomillos

1 dl. de vino de moriles

3 dientes de ajo

1 ramita de tomillo

1 pizca de orégano

1 cucharada pequefa de harina
Fondo oscuro

Aceite de oliva

Sal



RESTAURANTE
CUEVAS ROMANAS

UUEWAS iibdAkas

Pluma Ibérica Confitada al Pimenton de la

Vegquilla

ELABORACION:

En un saute ponemos la pluma salpimentada a confitar en
el aceite.

Cuando este confitada la pluma, ponemos la mitad del mis-
mo aceite en otro saute y freimos los ajos hasta que estén
dorados.

Una vez estén los ajos dorados afadiremos el pimentén de
la Veguilla con cuidado de que no se queme y a continua-
cién, el vino blanco y todos los demas ingredientes.
Rehogar todo y verter el sofrito en el saute donde tenemos
la pluma, dejando cocer 5 minutos quedando lista para
servir.

INGREDIENTES (4 personas):

600 grs. de pluma

3 dIs. de aceite de oliva

1 cucharada de pimenton de la
veguilla

5 dientes de ajo

Pimienta en grano

Sal

1 dl. de vino blanco

Tomillo

Romero

1hoja de laurel
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UITEWAR Rl Addas

RESTAURANTE

CUEVAS ROMANAS

Presa Ibérica a la Vainilla con Setas y Pinones

ELABORACION:

Limpiar la presa, trocear en gruesos filetes y salpimentar.

En un sauté con un chorrito de aceite de oliva marcar la presa
y reservar.

En el sauté donde hemos marcado previamente la presa,
afadir un chorrito mas de aceite de oliva, sofreir las chalotas
cortadas en brunoise y el pimiento rojo en juliana junto con
el laurel.

Una vez sofritas las chalotas ,y los pimientos rojos ya estén
al dente, subir el nivel del fuego para saltear el mezklum de
setas y flambear con brandy.

Seguidamente afnadir el vinagre de Jerez, los pifiones tosta-
dos, y el vino tinto.

Cuando el vino tinto reduzca y pierda su acidez, incorporar
el fondo oscuro, la pulpa de vainilla dejando todo a fuego
suave hasta que espese y se forme una salsa homogénea.
Por Gltimo, rectificamos de sal y anadimos la presa que pre-
viamente tenemos marcada a la salsa para que tome sabor y
asi termine de hacerse, quedando lista para servir.
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INGREDIENTES:

600 grs. de presa Ibérica
3 chalotas

1 pimiento rojo

1 hoja de laurel
Mezklum de setas
Pifones tostados
Brandy

Vinagre de Jerez

150 mls. de vino tinto

1 vaso de fondo oscuro
1 vaina de vainilla

Sal

Pimienta

Aceite de oliva



RESTAURANTE EL BUEY

Brick de Solomillo Ibérico con Foie y Emulsion
de PX

ELABORACION: INGREDIENTES:

Marcamos el solomillo a la plancha, a continuacion se abri- | Solomillo de cerdo ibérico

ra y se rellenard con el foie, envolviéndolo posteriormente 2 rodajas de foie
1 hoja de pasta brick

con la pasta brick. Vino Pedro Ximénez
A parte se hace la emulsiéon de P.X. Concluyendo el solomi-

llo en el horno para después regarlo con la emulsion.

i3

Carrillada de Cerdo Ibérico Confitada en Aceite
de Oliva Sobre Fondo de Calabacin y Patatas Paja

ELABORACION: INGREDIENTES:

Preparamos el fondo de dicho plato cortando el calabacin Cafﬁ*||aja ‘k"?’ica.

en laminas y marcandolo a la plancha. éggicﬁo va virgen extra
A continuacién se colocara la carrillada encima una vez Patatas paja

confitada previamente en aceite de oliva a 45°C y por Ulti-

mo se servir el plato adornadndolo con patatas paja.
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RESTAURANTE EL BUEY

Carpaccio de Presa lbérica con Vinagreta de
Soja, Aguacate y Pinones

ELABORACION: INGREDIENTES:

Se cortaré la presa en laminas muy finas para posteriormen- Presa ibérica

. . . . " Vino tinto
te macerarla junto al vino tinto y las hierbas aromaticas. ‘ot "
Hierbas aromaticas

Una vez macerada se le afade la vinagreta previamente Soja

preparada. Aceite de oliva virgen extra
Vinagre
Aguacate
Pifiones
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RESTAURANTE EL CHOTO

Carrillada Ibérica Estofada

ELABORACION:

En una perola doramos las carrilladas con aceite de oliva y
anadimos los ingredientes hasta hacer la carne. Cubrimos
con agua y estofamos. Filtramos la salsa por un pasapurés
y reservamos. La carne podemos filetearla y acompanar con
una patata panadera con pimientos. Por Ultimo salseamos.

INGREDIENTES:

2 carrilladas

2 zanahorias

/2 cebolla

4 dientes de ajo
Aceite de oliva
Pimienta

Sal

Laurel

Vino Montilla-Moriles
2 |. de agua

Medallones de Ibérico con Salsa de Arandanos

ELABORACION:

Doramos los solomillos con aceite de oliva y resto de in-
gredientes. Cuando la carne esta terminada procedemos a
preparar los medallones y reservamos. Con el vino p

Pedro Ximénez y los aradanos preparamos una salsa que
anadiremos a la carne terminada.

INGREDIENTES:

2 solimillos

Cebolla

Ajos

Romero

Tomillo

Pimienta blanca
Arandanos

Vino Pedro Ximénez
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RESTAURANTE EL CHOTO

Escalopines de Presa Ibérica con Frutos Secos

ELABORACION: INGREDIENTES:
Limpiamos la pieza de grasa y la fileteamos transversalmen- | 1 pieza de presa ibérica de 1 kg.
te. En una sartén doramos los filetes con aceite de oliva y Pifiones

Uvas pasas

los ajos y escurrimos. Ponemos los frutos secos y reducimos Pistachos
con vino de Montilla-Moriles y un toque de caldo de carne. Almendra fritas

Espolvoreamos con almendras. sal ) )
Vino Montilla-Moriles
Ajo

Aceite de oliva
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RESTAURANTE EL CHURRASCO

Carrillada de Cerdo Ibérico

ELABORACION:

Limpiamos la carrillada, y la troceamos en filetitos. Trocea-
mos la cebolla y los ajos en trozos grandes y con el resto
haremos un ramillete. Una vez todo junto lo cubriremos de
vino y le anadimos un chorredn de aceite, dejamos mace-
rar 48 horas. Escurrir las verduras y sofreirlas, aparte sofreir
también la carne. Repartimos por igual el caldo de la cazuela
entre la carne y las verduras. Una vez sofritas las verduras las
pasamos por un pasapuré y se las anadiremos a la carne. Una
vez todo mezclado lo dejaremos hervir, anadiéndole agua en
caso necesario, hasta que la carne este tierna.

INGREDIENTES:

Carrillada de cerdo
Aceite de Oliva Virgen
Sal

Laurel

Vino Blanco

Ajos

Cebolla

Pimienta negra
Tomillo

Romero

Presa de Paletilla Ibérica a las Finas Hierbas con
Hongos Boletus Edulis Confitados

ELABORACION:

En una sartén con un poco de aceite, sellar la presa por
ambas caras y reservar.

Sazonar con todas las hierbas arométicas al gusto.

Meter en el horno 180° durante 40-45 minutos, mientras,
confitar los Hongos Boletus en aceite y reservar.

Cuando saquemos la presa, cortarla en filetes finos y poner
en el plato en forma de trenza.

Acompanar con los Boletus confitados, sal en escamasy un
poco del jugo sobrante de la coccién de la carne.

INGREDIENTES (4 pers):

Presa de Paletilla Ibérica
Tomillo

Romero

Ajo

Sal

Laurel

Hierbas Provenzales
Aceite de Oliva Virgen
Sal en escamas

37



RESTAURANTE EL CHURRASCO

Solomillo de Cerdo Ibérico en Salsa de Soja 'y
Frutos Secos

ELABORACION: INGREDIENTES:

Poner el solomillo en una sartén con un poco de aceite y sal. | Solomillo de cerdo ibérico

. . Aceite de oliva virgen
Sellar las caras del solomillo hasta que esté dorado. o ' vawvirg

Retirar el aceite sobrante y afadir el aztcar hasta que quede Pimienta

a punto de caramelo. Puerro
Afadir el vinagre balsédmico, el Oporto y la salsa de soja, Pinones
. : K Almendras
dejando reducir hasta conseguir una salsa espesa y homo- -
X Pasas de corintio
genea. Orejones
Aparte, picar los frutos secos y saltear con en puerro previa- Nuez
mente pochado y reservar. Soalsa de soja
Presentar la carne en el plato, napar con salsa y acompanar porto

. Vinagre balsamico de médena
con la picada de frutos secos. Azticar
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RESTAURANTE EL CRISOL &2

Carrillada Ibérica Valle de Los Pedroches

ELABORACION: INGREDIENTES:
Se filetean la carrillada y se ponen a la plancha fuego muy Carrillada ibérica
fuerte, hasta que se dore y quede hecho. Aceite de oliva
Se puede acompafar con patatas en gajos o patatas paja. Sal

Patatas

Secreto Ibérico al Romero

ELABORACION: INGREDIENTES:

Se hacen a la plancha con unas ramitas de romero y un po- Secreto ibérico

quito de sal y listo para acompanar con cualquier guarnicion. Romero fresco
Sal

Meldn con Jamon lbérico del Valle de Los
Pedroches

ELABORACION: INGREDIENTES:
Se corta el meldn en tajadas generosas y se le coloca unas Jamén ibérico
lonchas de jamén muy fino por encima y servir. Melén
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RESTAURANTE EL PEPITO

- RESTAURANTE
COPAS

Carrillada Ibérica Confitada en Aceite de
5 Hierbas y Suave Coliflor

ELABORACION: INGREDIENTES:

Para la carrillada: Para la carrillada:

Limpiamos la carrillada de posibles restos de huesos y de S?Eé?i';de carrillada de cerdo
una telilla que la recubre, después la salpimentamos y la 2 1. de aceite de girasol
salteamos en una sartén a fuego vivo, a continuacién la me- 5 grs. de pimienta negra
temos en el aceite de girasol con las hierbas y los confita- 2 ramas de romero fresco

2 ramas de tomillo fresco

mos a fuego bajo durante 2 o tres horas aproximadamente. .

. 2 ramas de salvia fresca
Para el pure: 1¢/s de estragdn
Cocemos la coliflor desgranada en la leche durante unos20 1 ¢/s de sal
minutos, después la sacamos y lo secamos en el horno, la ;%’g el Plgéf i
metemos en la termomix y le emulsionamos con aceite de grs. de coirlor

X X A o L. 60 mls. de aceite de oliva

oliva. Si lo necesita afiadiremos un poco de liquido de coc- 1. de leche
cion. 1¢/s de sal y pimienta
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RESTAURANTE EL PEPITO

- RESTAURANTE
COPAS

Solomillo Ibérico Hojaldrado con Micuit de
Pato

ELABORACION: INGREDIENTES:

Limpiamos el solomillo de restos de nervios que pudiera 500 grs. de solomillo Ibérico
tener. 200 grs. de hojaldre

N . 45 grs. de micuit de pato
Una vez limpio el solomillo lo hacemos medallones, lo sal- 1¢/s de sal y pimienta

pimentamos y lo marcamos en la plancha. Dejamos que se
enfrie y una vez que esté a temperatura ambiente procede-
mos a cortar un medallén de micuit y lo ponemos encima
del medallén de solomillo. Lo cubrimos con hojaldre y lo
metemos en el horno a 180°c unos 15 minutos.

Milhojas de Presa Ibérica y Berenjenas

ELABORACION: INGREDIENTES:

Se cortan cuatro medallones de presa y los marcamos en 300 QVSadebeesé de cerdo Ibérico
la parrilla hasta dejarlos en su punto, después hacemos el ?()C/?;é ;‘ yeri:rf;:;

mismo procedimiento con las berenjenas, a continuacion 50 grs. de almendras

ponemos la nata a reducir a la mitad para afadir la almen- 100 mls. de nata

dra triturada.
Para montar intercalamos la presa con las berenjenas una
sobre otra hasta obtener unas milhojas.
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RESTAURANTE
EL RANCHO GRANDE

Ruby de Presa con Reduccion de Oporto

ELABORACION:

Se marca la carne en la plancha y se reserva, a continuacion
se vierte el aceite y la mantequilla y se sofrie la cebolla y los
ajos y se anaden el tomillo, romero y el zumo de 3 naranjas
y 2 limones, se espera un poquito que reduzca y se echa sal,
pimienta y oporto ruby. Una vez que la salsa estd echa se
incorpora la carne, se mezcla todo junto y ya esta listo para
emplatar.

Parrillada de Ibéricos

ELABORACION:

Se prepara la carne y se echa a la parrilla de carbon vegetal,
con sal se dora por ambas caras y luego antes de sacarla de
la parrilla se rectifica de sal y se emplata con su guarnicion de
patatas fritas y sus pimientos del piquillo.
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INGREDIENTES:

Presa ibérica

Cebolla

Ajos

Aceite de oliva

Mantequilla

Tomillo, romero, sal y pimienta
Zumo de 3 naranjas

Zumo de 2 limones

Oporto ruby

INGREDIENTES:

Presa ibérica
Solomillo ibérico
Castanuelas

Secreto ibérico
Pimientos del piquillo
Patatas fritas

Sal de parrilla



RESTAURANTE
EL RANCHO GRANDE

Solomillo Ibérico al Curry con Manzana

ELABORACION:

Se sofrie la cebolla y los ajos, a continuacién se flambea
con conac y se anade un poquito de nata liquida y jugo
de carne, cuando reduzca un poco se condimenta con sal,
pimienta y curry al gusto. Por otro lado marcamos la carne
y se la agregamos a la salsa para que se mezclen todo y
rayamos una poquita de manzana y se la echamos por
encima.

INGREDIENTES:

Solomillo ibérico
Aceite de oliva
Cebolla

Ajos

Conac

Nata para cocinar
Jugo de carne

Sal

Pimienta

Curry

Manzanas Golden
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Secreto a las Finas Hierbas

ELABORACION:

Todas las hierbas las majamos en un mortero, una vez hecha
esta operacion 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 ju-
liana y se rehoga con el solomillo. A continuacién se le echa
la copa de Pedro Ximénez que hierva un poco y se le anade
el jugo de carne y la crema de leche. Se deja unos minutos
al fuego y se sirve.
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RESTAURANTE

HERMANQOS SANTOS

INGREDIENTES:

1 Secreto de unos 300 grs.

hierbas aromaticas (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
HERMANQOS SANTOS

Carrillada Ibérica a la Cerveza

ELABORACION:

En un recipiente ponemos un cucharén de aceite de oliva,
sofreimos la cebolla picada y la zanahoria, Dorado esto se
afnade el cucharén de tomate y la carrillada que previamente
la habremos enharinado y pasado por aceite. Ahadimos 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.

..,
o

INGREDIENTES:

1 kg. de carrillada

2 cebollas medianas

1 zanahoria

1 cucharén de salsa de tomate
Unos granos de pimienta

Una pizca de tomillo

Sal

Harina

1 copa de cerveza

Aceite de oliva
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RESTAURANTE LA ESENCIA DEL HOTEL

PALACETE MIRADOR DE CORDOBA

Cocktail de Marmitako de Ibéricos en Texturas

ELABORACION:

Se rehoga la cebolla en una olla. Cuando esté traslicida se
le agrega el pimiento verde y rojo troceados en cuadritos, a
continuacion la carrillada limpia y troceada y cuando ésta
esté cogiendo color, el azafran y la salsa de tomate. Se deja
reducir un poco y se cubre de agua, sazonandolo con sal y
pimienta. Se tapa y esperamos a que este casi tierna. A falta
de unos diez minutos de coccién se le agrega las patatas tro-
ceadas para estofado, se echa agua hasta cubrirlas, se le rec-
tifica de sal, cuando éstas estén tiernas se apartan del fuego
separando las patatas de la carne. Con las patatas hacemos
un puré y lo reservamos.

El secreto cortada en trozos pequefios y salpimentado se frie
en aceite muy caliente con ajos enteros hasta que este bien
hecho.

Montaje de la copa: En el fondo de ésta se ponen dos o tres
trozos de carrillada con un poquito de caldo de la coccién.
Encima el puré de patatas y para adornar el secreto ibérico
crujiente y un tomate cherry en el lateral.
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INGREDIENTES (10 personas):

300 grs. de carrillada ibérica
500 grs. de cebolla picada
P200 grs. de pimientos verdes
200 grs. de Pimiento rojo

1 kg. de Patatas

100 grs. de salsa de tomate
100 dis. de aceite de oliva

1 kg. de secreto ibérico

10 tomate cherry

Sal

Pimienta

Azafran

Agua



RESTAURANTE LA ESENCIA DEL HOTEL 2
PALACETE MIRADOR DE CORDOBA

Pk
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Roulada de Lomo Ibérico Confitado Cubierta

con Manto de Filloas

ELABORACION:

Se mete el lomo en una bolsa al vacio con comino y sal-
pimentado, ajos enteros y manteca de cerdo ibérico. Se
cuece a 100 grados a vapor durante 1 hora y media.

Una vez confitado, se retira del horno y se deja enfriar.
Sacar de la bolsa y reservar.

Todos estos ingredientes, bien mezclados y colados por un
tamiz. Reposar en la nevera durante una hora.

El pimiento se mete en el horno a 180 grados, 5 minutos y
se corta en tiras medianas.

Una vez hechas las filloas, se ponen extendidas, sobre éstas,
el lomo confitado cortado muy fino y en medio una tira
del pimiento y se enrolla ayudado de papel film para que
quede apretadito y se corta en rodajitas de 2 centimetros.
Para las filloas: Se calienta una sartén antiadherente y echa-
mos masa con un cacito sélo para cubrir la base de ésta.
Cuando se pueda despegar cogemos la filloa con los dedos
y le damos la vuelta. No se debe hacer mucho vy el tacto
debe ser aterciopelado.

Montaje: Sobre el fondo de juliana se pon en cuatro ro-
dajitas, se espolvorea con comino y se agrega un poquito
de manteca derretida de la misma coccion. Este plato es
semi-frio.

INGREDIENTES (10 personas):

1 kg. de lomo ibérico

10 unidades de filloas (se pueden
comprar hechas o hacerlas
nosotros)

300 grs. de pimiento rojo

1 kg de manteca de cerdo ibérico

300 grs. de lechuga

50 grs. de ajos pelados enteros

Sal

Comino

Para las filloas:

250 grs. de harina

3 huevos de 60 grs.

4 cls. de leche

5 cls. de aceite

Sal
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RESTAURANTE LA ESENCIA DEL HOTEL

PALACETE MIRADOR DE CORDOBA

Saltimboca de Presa Ibérica a la Romana,
Guarnecido con Rissotto Simple Regado con su

Jugo

ELABORACION:

Filetear la presa y aplastarla fina. Colocar unas hojitas de sal-
via y cubrir con una loncha de Jamén muy fina. Se coge con
dos palillos y se hace en la sartén con el aceite muy caliente.
Se pone el Jamon hacia abajo. Apenas dore se le da la vuelta
y se termina la coccion, Se le agrega el vino blanco y un
poquito de jugo de carne.

Servir inmediatamente regado con este jugo resultante y
guarnicién de Rissotto.

Para el Rissotto: Se pocha el ajo y las escalonias. Se agregan
los esparragos verdes, se rehogan y se le echa el arroz.

Se le dan unas vueltas y se le afiade el vino blanco. Cuando
reduzca se moja con el caldo de ave y el queso parmesano.
Se sazona y cuando quede seco estd listo.

Opcidén- Se puede mezclar con un poquito de Alioli a Ultima
hora para que lo enriquezca un poquito més.
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INGREDIENTES (10 personas):

14 Kgs. de presa ibérica
100 grs. de jamén serrano
100 grs. de hojas de salvia
/2 Kg. de Rissotto simple
200 dls. de aceite de oliva
200 dIs. de vino blanco

200 dls. de jugo de carne
200 grs. de alioli (opcional)
Unos palillos de dientes

Para el Rissotto:

50 cls. de aceite

50 cls. de vino

100 grs. de escalonias picadas
30 grs. de ajos picados

/2 Kg. de arroz bomba

11. de caldo de ave

50 grs. de queso parmesano



RESTAURANTE LA GAMBA DE ORO Lz 000

Carrillada Ibérica Confitadas Sobre Lecho de
Cebolla Caramelizada con Salsa al P.X.

ELABORACION: INGREDIENTES:

Limpiamos y salpimentamos las carrilladas. Derretiremos la Carrilladas

. Grasa de pato
grasa de pato a 70°C durante 3 horas aproximadamente y Cebolla
la introduciremos en las carrilladas. Cortaremos la cebolla en Vino Pedro Ximénez
juliana y confitar a fuego lento hasta que tome un ligero Sal
color dorado. Pimienta
Reduciremos el vino PX. y lo afadiremos el jugo de la carne. Aceite de Oliva Virgen
Montaje: Colocaremos la cebolla como base y afadiremos
encima las carrilladas. A continuaciéon rociamos con la salsa
preparada anteriormente. Recomendamos acompanar con
patatas panaderas.
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RESTAURANTE LA GAMBA DE ORO

Presa Ibérica con Salteado de Setas al Foie e

Infusion de Quesos

ELABORACION:

Limpiar la presa y cortar en filetes, salpimentamos y la ma-
reamos en la parrilla. Para el salteado de setas: limpiaremos
las setas y las troceamos. Picaremos el ajo en una sartén,
doraremos los ajos afadiremos las setas. En el momento que
se pochen anadiremos el foie y saltearemos.

Para la infusién de quesos: pondremos en un bol los quesos
y la nata, tapando estos con un papel film. Colocaremos al
bafo Maria 1 hora aproximadamente hasta que se fusionen.
Posteriormente lo pasaremos por la thermomix.

Montaje: Colocaremos la presa en el plato, la acompanare-
mos con guarnicién (las setas preparadas anteriormente) y se
decora con una lagrima de infusion de quesos.
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INGREDIENTES:

Presa ibérica

Setas (boletus, niscalos, setas
cardo...).

Micuit de foie

Queso de cabra de Zuheros

Queso de oveja de Zuheros

Queso philadelphia

Nata

Sal

Pimienta

Ajo

Aceite de oliva virgen



RESTAURANTE LA GAMBA DE ORO
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Solomillo Ibérico Relleno de Panceta Ibérica

con Salsa de Champinones

ELABORACION:

Limpiaremos los solomillos y los salpimentamos. Abrirlos por
el centro y cortaremos la panceta en lonchas. A continuacion
rellenaremos. Marcaremos el solomillo relleno y lo termina-
remos en el horno a 180°C durante 3 minutos aproxima-
damente.

Para la salsa: limpiaremos y picamos los champifiones en
Brunoise, reservandolos. Picaremos la chalota y la dejaremos
pochar. A continuacion le afiadiremos los champifiones. El
siguiente paso es flambearlo con brandy y anadirle el jugo
de carne.

Montaje: Colocaremos el solomillo, lo rociaremos con salsa
de champifiones y le acompafnaremos con patatas.

INGREDIENTES:

Solomillo ibérico
Panceta ibérica
Champifiones

Sal

Pimienta blanca
Chalota

Brandy

Aceite de oliva virgen
Jugo de carne
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,.& RESTAURANTE
L Honianecc LA MONTANERA

Castanuelas de Ibérico a la Brasa

ELABORACION: INGREDIENTES:

Se desgrasan las castafiuelas, se abren por la mitad, se le galstaﬁllije!as de Ibérico
~ . . al maldon

anade la sal al gusto, y se ponen al carbén de encina hasta

conseguir el punto deseado.

Manitas de Cerdo Rellenas de Jamoén Ibérico y
Foie

ELABORACION: INGREDIENTES:

Se ponen a cocer las manitas con todos los ingredientes, 1 kg. de manitas de cerdo
menos el foie y el jamon, y cuando estén tiernas se deshue- %gngcgazgecggﬁ: ibérico
san y se rellenan con las finas lonchas de jamoén ibérico y 100 grs: de tomate

foie, todo el jugo se tritura y se reserva para salsear, servir 1 vaso de aceite de oliva
muy caliente y con patatas fritas. 1 vaso de vino blanco

1 cucharadita de pimenton

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

e
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Carrillada de Ibérico a la Montanera

ELABORACION:

Se pone a estofar la carrillada con todos los ingredientes.
Cuando la carne este tierna. Se servird muy caliente con dos
lonchas de torta de queso.

INGREDIENTES:

1 kg. de carrillada ibérica

100 grs. de cebolla

1 cabeza de ajos

4 pimientos verdes

1 torta de queso

1 cucharadita pimienta blanca

1 cucharadita pimentén

1 hoja de laurel

1 cucharadita de tomillo y romero
3 vasos de vino blanco
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RESTAURANTE PIZARRO

Manitas al Estilo del Valle de los Pedroches

ELABORACION:

Se limpian las manitas y se ponen a cocer; a continuacion se
le echa el jamdn a trocitos pequenos y se apartan.
Luego se cogen los tomates y la cebolla y se sofrien con
el aceite; a continuacion se le echa el vino y el pimentén.
Después se le agrega las manitas y se dejan cocer.

INGREDIENTES:

1 Kg. de manitas de cerdo

/4 Kg. de tomates maduros

150 grs. de cebollas

200 grs. de jamon serrano

200 cls. de aceite

10 cls. de vino de Montilla Moriles

Capricho de Solomillo en Salsa de Frambuesa

ELABORACION:

Los solomillos se cortan en medallones y se doran en la
plancha. A continuacion se ponen en una fuente y se apar-
tan. Seguidamente se coge una sartén y se echa el vino, la
salsa espafola y la frambuesa y se deja reducir un poco.
Luego se le agrega la carne y se salpimienta al gusto.
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INGREDIENTES (4 personas):

500 grs. de solomillo de cerdo
ibérico

500 cls. de vino Pedro Ximénez

100 grs. demi glace

200 grs. de frambuesas

Sal

Pimienta



RESTAURANTE PIZARRO
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Presa de Cerdo Ibérico a la Sidra

ELABORACION:

Se coge la presa, se filetea y se dora en la plancha. Una
vez dorada se aparta. Luego en una sartén se echa la man-
tequilla hasta que se derrita y seguidamente se le afade
los boletus con el puerro; una vez salteado se le agrega la
carne con la sidra y se salpimienta y se deja reducir.

INGREDIENTES (4 personas):

800 grs. de presa ibérica
200 grs. de boletus edulis
100 grs. de puerros

50 grs. de mantequilla
200 cls. de sidra

Sal

Pimienta

55



b

PUERTA SEVILLA

RESTAURANTE

PUERTA SEVILLA

Flor de Jamon Ibérico con Setas y Langostinos

Tibios
ELABORACION:

Para la flor de jamon: Untar unas flaneras con un poco de
mantequilla, y las colocamos boca abajo en una bandeja
de horno cubierta con papel sulfurizado. Colocamos cuatro
lonchas de jamén en cada flanera en forma de cruz y las
otras dos tapando los huecos que quedan.

Introducir en el horno a 125°C hasta que esté crujiente.
Esperar a que enfrien para sacarlo del molde y desmoldar
con mucho cuidado de que no se rompan. Reservar.
Mientras, preparamos la ensalada, poniendo unas gotas de
aceite de oliva en una sartén y dorando en ella la chalota
bien picada. Anadir las setas, dar una vuelta, poner el cofiac
y flambear. Afadir la pulpa del pimiento choricero, la ralla-
dura de la trufa y jugo, dar una vuelta y afadir la cucharada
de nata liquida. Reservar.

Pasar los langostinos por la sartén y reservar.

Montaje: Colocamos en cada plato una flor de jamén y
dentro de ella la ensalada de setas tibia. Después ponemos
dos langostinos en cada flor. Adornar con dos grissines muy
largos y finos, puestos de pie.
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INGREDIENTES:

4 lonchas finas de jamon ibérico
por persona

Aceite de oliva virgen extra

Chalotas

Setas variadas frescas

3 cucharadas de conac

Pulpa de pimiento choricero

Ralladura de trufa y su jugo (una
trufa puede servir para al menos
ocho o diez flores)

1 cucharada de nata liquida

Langostinos



RESTAURANTE
PUERTA SEVILLA

3

PUERTA|SEVILLA

Solomillo Ibérico y Torta del Casar

ELABORACION:

Saltear en el aceite, los solomillos. Dorarlos y reservar en
un lugar caliente. En ese aceite, rehogar los puerros bien
picados. Flambear con el cofac y una copa de fino. Anadir
a esta salsa, que debe hacerse a fuego lento, la torta del
casar, la nata liquida y el caldo de carne. Dejar cocer y pasar
por un chino, no triturar.

Montaje: Se presenta el solomillo cortado en gruesos file-
tes, con salsa, y guarnicion de patata panadera con espa-
rragos trigueros.

INGREDIENTES:

4 solomillos ibéricos

200 grs. de Torta del Casar
100 grs. de puerros

1 vasito de aceite de oliva
1 copa de conac

1 copa de fino

1 dl. de nata
2 dls. de caldo de carne
Sal

Pimienta negra recién molida

Ensalada de Jamon Ibérico del Valle de Los

Pedroches y Tomate de la Vega

ELABORACION:

Cortar los tomates en gajos finos y colocarlos inclinados
uno al lado del otro en un plato plano grande formando
una especie de flor. Agregar un poquito de sal. Encima co-
locar las lonchas finas de Jamén. Agregar un chorrito de
aceite.

INGREDIENTES:

Jamon Ibérico cortado en finas
lonchas

Tomates de ensalada

Sal

Aceite de oliva virgen
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> SOCIEDAD DE PLATEROS
[ M AUXILIADORA

Medallon Ibérico al Roquefort

ELABORACION: INGREDIENTES:
Cogemos el lomo ibérico bien palmeado que quede enun | ! m?dad”f’“lde lomo ibérico
grosor de 1,5 cm de 250 grs., se dora en un par de cuchara- Aceite de oliva
X N h X 2 dientes de ajo
das de aceite de oliva virgen extra, se reserva y en la misma 1 cebolla
salten, se frien los ajo y la cebollita muy picada. Cuando 1 vaso de vino Montilla-Moriles
este doradita, se le agrega el fino Montilla-Moriles Platino. : P‘a“”fé
Cuando reduzca a la mita, se le agrega el vaso de nata y el /> vaso de nata

. ; 50 grs. de roquefort
roquefort. se incorpora el medallén y cuando quede una Patatas

salsa espesa, se sirve acompanado de papas fritas.

Costillas de Cerdo Ibérico al Fino Peseta

ELABORACION: INGREDIENTES:

Se softfen las cebollas, los pimientos, un pimiento rojo, los ;305%'3”5 de cerdo ibérico
) . . o a

ajos, los tomates, en medio vaso de aceite de oliva virgen | ;?e:te:de o

extra. Cuando este todo muy fritito se agregan las costillas 2 pimientos verdes

de cerdo ibérico troceadas, y se doran junto al sofrito, mo- 1 pimiento rojo

mento en que le ponemos vino Montilla-Moriles, pasados 8 ; tomate verde
: - . : tomat

minutos de coccién le agregamos agua asta casi cubrirlas, | 2, ‘°Mates rolos )

. . . R /> vaso de aceite de oliva

menos un dedo por cubrir, dejamos hervir 35 minutos y Vino Montilla-Moriles

listas para servir bien calentitas.
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SOCIEDAD DE PLATEROS
M@ AUXILIADORA

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 agrega a la olla. Las carrilladas se les quita el
exceso de grasa se cortan por la mitad a lo largo y se po-
nen con la cebolla dandoles vueltas asta que doren junto,
momento en que les ponemos la pimienta, el tomillo y el
romero dos vueltas més y las cubrimos con el vino Montilla-
Moriles. Cuando reduce el vino de manera que empiece a
ponerse marrén oscuro, en el vamos poniendo agua o cal-
do sin llegar a cubrirlas y que hiervan aproximadamente 30
minutos, hasta que estén tiernas, agregandole una poquita
de agua segun le vaya haciendo falta la podemos acompa-
fiar de papas fritas.

&
Carrillada Ibérica del Valle de Los Pedroches
Encebollada con Cebolla Morada al Vino

INGREDIENTES:

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

5 dientes de ajo

1 ramita de tomillo

1 ramita de romero

Pimienta en grano

Sal

1 vaso de vino Montilla-Moriles
Caldo o agua
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neera TABERNA LA DEHESA
e DE SANTA MARIA

Jamon ibérico D.O.
Surtido de Ibéricos

Presa Ibérica

(PLATOS SIN ELABORACION GASTRONOMICA)
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TABERNA LA GALGA

| VIS,
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Solomillo de Ibérico con Salsa de Niscalos

ELABORACION:

Limpiamos el solomillo de grasa, le hacemos varios cortes
y lo pasamos por la plancha hasta que este medio hecho,
en una sartén colocamos los ajos y el aceite cuando estén
dorados colocamos los niscalos cortados en tiras, ponemos
sal y afadimos el vino blanco, cuando reduzca el vino vol-
vemos a poner el solomillo en la plancha y le incorporamos
los niscalos por encima lo metemos al horno 3 minutos
acompanado de las patatas.

Carrillada Ibérica con Puré de

ELABORACION:

Cortamos las verduras en trozos muy pequefos y se ponen
en el aceite, cuando este frito pasamos la carrillada por la
harina y la echamos en la verdura ponemos el vino blanco
y dejamos que reduzca hasta que el vino se vaya, ponemos
> litro de agua y lo dejamos hasta que la carrillada este
tierna, cortamos la manzana en trozos y la pasamos por el
horno hasta que este asada, para acompafar a la carrilla-
da pondremos un poquito de vinagre de manzana cuando
este terminada.

INGREDIENTES:

150 grs. de solomillo
50 grs. de niscalos

/2 vaso de vino blacon
Ajos

Sal

100 grs. de patatas
Aceite

Manzanas

INGREDIENTES:

200 grs. de carrillada
2 manzanas

2 dientes de ajo

Sal

Aceite

1 pimiento rojo

1 pimiento verde

1 tomate maduro

1 vaso de vno blanco
Harina

Vinagre de manzana
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TABERNA LA GALGA

Manitas de Cerdo Estofadas con Foie de Oca

ELABORACION:

Cortamos las manitas por la mitad y las ponemos en crudo
con las verduras ya cortadas en una olla con agua, coce-
mos por espacio de 50 minutos hasta que las manitas estén
tiernas.

Las sacamos, batimos la verdura y la pasamos por un chino,
para dejar la salsa muy fina ponemos las manitas en un
plato acompafiamos de la salsa y le ponemos el foie encima
de las manitas, metemos en el horno unos 4 minutos hasta
que el foie se derrita.
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INGREDIENTES:

1 Kg. de manitas de cerdo
1 cebolla

1 tomate

1 diente de ajo

1 hueso de jamon

1 guindilla

1 cucharada de harina
Pimentdn dulce

Aceite de oliva

Vino blanco

100 grs. de foie de oca



TABERNA LOS PALCOS

Taberna
Las Paloos

Salteado de Bacalao con Jamoén Ibérico y

Pimientos de Piquillo

ELABORACION:

En una sartén grande calentamos el aceite. Salteamos el
pimiento verde con la cebolla al fuego fuerte sobre un mi-
nuto. Se afaden los daditos de bacalao salteandose poco
rato hasta que se doran. Se afiaden las tiras de jamén ibéri-
co dandose vuelta en el fuego con el perejil y el ajo picado.
Se salpimienta.

Aparte se trituran los pimientos de piquillo y la nata hasta
que se obtenga una salsa muy fina que sirve en acompanar
el salteado en el momento de servir.

INGREDIENTES:

/2 Kg. de bacalao cortado en dados
1 pimiento verde cortado en trozos
1 cebolla grande picada

200 grs. de jamon ibérico en tiras
100 mls. de aceite de oliva

2 grs. de ajo bien picado

4 pimientos de piquillo rojos

Perejil fresco picado

150 mls. de nata liquida

Sal

Pimienta

Revuelto de Habitas Tiernas con Jamon lbérico

ELABORACION:

En una sartén con un poco de aceite se sofrien los ajos
picados finamente hasta que tomen color. Se afaden las
habitas tiernas con el perejil fresco en la sartén y se saltean.
Se agrega el jamon ibérico cortado en trozos pequenos.
Continuamos hasta que el jamdn empiece a sudar. Se ba-
ten los huevos en un cuenco con un poco de sal y se vierten
a la sartén removiendo hasta que cuajen. Se retira del fuego
antes que quede seco y se sirve.

INGREDIENTES:

8 huevos

/2 Kg. de habitas

150 grs. de jamén ibérico

4 dientes de ajo

1 cucharada de perejil fresco picado
1 taza de aceite de oliva

Sal
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Taberna
Los Paleos

TABERNA LOS PALCOS

Huevos con Jamon lbérico Sobre Salsa

Bechamel de Espinacas

ELABORACION:

Se pican las cebollas y en una cazuela de base ancha la
rehogamos con el aceite de oliva y la mantequilla. Espe-
ramos sobre dos minutos, entonces anadimos el jamdn
ibérico cortado en daditos. Dejamos rehogar un ratito y a
continuacién agregamos la harina mezclando fuertemente,
hasta que se mezcle bien y al final afladimos la leche poco a
poco, para que no formen grumos. Mientras que la mezcla
hierve y se espesa, se pican las espinacas (bien escurridas)
juliana. Cuando la salsa Bechamel lleva sobre quince minu-
tos de coccidn y esta comenzando a espesarse, se anaden
las espinacas mezclando muy bien. En cazuelas de barro
individuales colocamos la Bechamel de espinacas haciendo
un hueco en el centro, se cascan los huevos colocandose
cada uno en ese hueco. Se meten en el horno durante unos
cinco minutos, a una temperatura de 185°C esperando que
el huevo esta en su punto.
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INGREDIENTES:

4 huevos

300 grs. de jamon ibérico

200 grs. de espinacas congeladas
2 cebollas

50 grs. de mantequilla

2 cucharadas de harina

50 mls. de aceite de oliva

2 |. de leche

Sal

Nuez moscada molida



TABERNA MESON COTO Yo

Presa de paletilla de ibérico a la plancha
Pluma de lomo de ibérico a la plancha

Solomillo de ibérico a la plancha

(PLATOS SIN ELABORACION GASTRONOMICA)
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Flamenquin

ELABORACION:

Extendemos los filetes de lomo y los aplastamos para que
queden muy delgados, colocamos las tiras de jamén sobre el
centro de cada filete y lo enrollamos.

Por Ultimo, pasamos cada rollo por harina, huevo batido y
pan rallado. Freimos en abundante aceite.

Se puede servir con ensalada y patatas bien fritas.

Cochifrito Cordobés

ELABORACION:

Troceamos el cochinillo en trozos pequenos y salpimenta-
mos.

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

Servimos muy caliente cuando el vino se haya absorbido y
el cochinillo esté bien dorado.
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TABERNA SALINAS

INGREDIENTES:

12 filetes de lomo ibérico cortados
muy finos

200 grs. de jamoén ibérico cortado
en tiras

2 huevos

Harina

Pan rallado

Aceite de oliva

Sal

INGREDIENTES:

1 kg. de cochinillo

750 mls. de aceite

250 mls. de vino blanco
Pimienta

Sal



TABERNA SALINAS

Manos de Cerdo

ELABORACION:

Lavamos bien las manos de cerdo utilizando para ello agua
caliente y chamuscandolas si fuera necesario. Las partimos
por la mitad longitudinalmente.

Freimos los tomates en una sartén con aceite de oliva.
Colocamos en una olla a presién el resto de los ingredientes
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.

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 pimen-
ton dulce

/> cucharadita de pimienta molida

1 vaso de aceite de oliva

1 vaso de vino blanco

1 vaso de agua

Azafran en hebra
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I RESC [ URAS

X TRESCULTURAS RESTAURANTE

Medallones de Solomillo Ibérico con Reduccion
de PX., Higos y Puré de Manzana

ELABORACION:

Ruducimos el vino a la mitad, picamos los higos a rodajas y
se los ponemos al vino. Le echamos el jugo de carne y reser-
vamos. Hacemos una especie de mermelada con las manza-
nasy el azlcar, la cual espesaremos un poquito con maicena
para que quede parecido a un puré. Ponemos una sartén y
vamos dorando los filetes de solomillo por ambas caras. Una
vez hecho esto lo ponemos en un plato en forma de media
luna y lo bafiaremos con salsa y los higos. En la otra parte del
plato ponemos de guarnicion unas patatas a lo pobre y para
terminar decoramos el plato con puré de manzana.

INGREDIENTES:

300 grs. de solomillo fileteado y
salpimentado

1 vaso de vino P.X.

5 higos

Un poco de jugo de carne

2 manzanas

200 grs. de aztcar

3 patatas

2 pimientos verdes

1 pimiento rojo

1 cebolla

1 diente de ajo

Sal

Tosta de Presa Ibérica con Setas de Temporada

ELABORACION:

Ponemos el pan a tostar, solo para que coja color. Pasamos
las setas por la sartén o la plancha y los ponemos sobre el
pan, sazonandolos al gusto.

A continuacién, hacemos lo mismo con los filetes de presa
ibérica sin que se nos pasen.

Se puede acompanar de unas lonchas de queso sobre la pre-
sa gratinadas o fundidas.
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INGREDIENTES:

1 pan de chapata abierto por la
mitad

8 filetes de presa cortados finos

6 setas grandes

Sal

Aceite de oliva



TRESCULTURAS RESTAURANTE X

TRESCLULTURAS

Presa Confitada a Baja Temperatura con

Reduccion de Vino Tinto

ELABORACION:

Ponemos a macerar la presa durante 6 h. en el vino tinto,
luego ponemos el aceite a fuego lento y una vez templado
introducimos la presa bien escurrida y sin que llegue a hervir
el aceite la dejamos dos horas y media aproximadamente.

A parte reducimos el vino tinto a la mitad y le agregamos el
jugo de carne, lo sazonamos y lo reservamos.

Una vez tengamos la presa, la secamos de aceite y la lon-
cheamos pa ponerla en el plato, le agregamos sal y pimienta
al gusto, la cubrimos con salsa, de guarnicion patatas fritas y
esparragos verdes a la plancha.

INGREDIENTES:

2 piezas de presa ibérica

1 |. de aceite de oliva

/2 |. de vino tinto

/2 |. de jugo de carne

3 patatas medianas

4 esparragos verdes gruesos
Sal

Pimienta molida

69









organiza: patrocinadores:

\J
2
TURISMO DE CORDOBA Diputacién de Cérdoba
PATIENATE PROAISHEAL
HOSTECOR ¥ Cérdob
4 Cordoba
Cf Dr. Jiménez Diaz, s/n. e r—
14004 Cérdoba
Telfs,: 957 29 84 43
957 2999 00 - °
Fax: 957 2993 10 -
www.hostecor.com .Jf.]f-'l'lrl{'.ﬂ}f?‘f? ENCINEGR h

hostecor@hostecorcom fepmRess

colaboradores permanentes:

NELL
L-'-\'-. lﬂ_l F(I:_‘-- I.-. S A CLWADAA - ASEPEYD

[T TP

CATERING BRCURLA E
—_— Errr—— 2

LasVipes® (31 g oeormmane

vodafone sejener  EH EDITORES

‘:':E Samm_s,U/L M E wmigue or 7 & OFISUR, S.L.

.



