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ENTRANTES

Morteruelo de pollo
con manteca de Oporto

INGREDIENTES

-2 muslos de pollo asados

-70g de manteca de cerdo

-200ml de Oporto

-1 cucharadita de 5 especias

-clavo

-sal

-pan de molde

-frutos rojos (grosellas,
frambuesas y arandanos)

En primer lugar, calentamos el pollo en el microondas
durante 30 segundos para desmigarlo mas facilmente.
Sacamos tiras muy finas.

Por otro lado, en una cazuela echamos el Oporto

y dejamos que reduzca. Cuando el alcohol se haya
evaporado, afiadimos la manteca y dejamos que se
funda con el pollo desmigado, el clavo y las especias.
Cocinamos durante 2-3 minutos.

Pasado este tiempo, echamos la mezcla en unos
ramequines y lo metemos en el congelador durante
2 horas.

Por Gltimo, en una sartén al fuego, ponemos a tostar las
rebanadas de pan de molde.

Emplatamos los ramequines y decoramos con frutos
rojos.

Cortamos el pan en triangulitos para mojar el
morteruelo.

Servimos.

Y OY

Para este plato sirve cualquier molde que tenga

una superficie muy lisa.
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ENTRANTES

Ensalada de patata
y costilla con crema
de yogur y romero

INGREDIENTES

-500g de patata para cocer En primer lugar, cocemos las costillas en una olla

-200g de costilla durante 40 minutos.

-2 yogures naturales Seguidamente, pelamos las patatas, las cortamos

-2 ramas de romero en cuadrados pequefios y las cocemos en una olla

-2 cucharadas de aceite a presion con agua, sal y una cucharada de aceite
de oliva virgen de oliva.

-sal

Cuando las costillas estén listas, separamos los huesos
y las cortamos en trozos muy pequeiios.

A continuaciéon mezclamos el yogur con el romero
picado, una pizca de sal y el aceite. Emulsionamos.

En un bol, mezclamos la patata y la carne con el yogur.

Emplatamos, decoramos con una rama de romero

y servimos.
YO Y

A la hora de emulsionar el yogur con el aceite, es
importante que ambos estén a la misma temparatura.

YO Y
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ENTRANTES

Empanadillas de falso
txangurro con pulpo

INGREDIENTES

-1 pata de pulpo cocida
de unos 60g
-2 zanahorias grandes
-2 puerros
-2 barras de surimi
-2 tomates muy maduros
-1paquete de obleas
de empanadilla
-1vaso de vino blanco
-sal
-aceite de oliva
-10 aceitunas negras
-1 cucharadita de harina

En primer lugar, picamos las verduras y las pochamos
en una sartén con un chorrito de aceite.

Cuando esté todo bien pochado, afiadimos el pulpo y
el surimi picados. Agregamos la harina, el vino blanco
y cocinamos durante 5 minutos.

Pasado este tiempo, salamos, disponemos todo en un
bol y dejamos enfriar.

Mientras tanto, preparamos el polvo de aceituna.

Para ello, introducimos las aceitunas en el microondas
en la opcidon de descongelar durante 10 minutos.

A continuacion, las trituramos y reservamos el polvo
resultante.

Una vez que el relleno de las empanadillas esté bien
frio, vamos colocando un poco de la mezcla sobre las
obleas y las cerramos con ayuda de un tenedor.

Las freimos en abundante aceite y después las
escurrimos sobre papel de cocina.

Emplatamos las empanadillas, las decoramos con el

polvo de aceitunas y servimos.

Se puede utilizar masa sin rellenar para comprobar

la temperatura del aceite.
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ENTRANTES

Ensalada tunecina
con menta

INGREDIENTES
-250g de tomate En primer lugar, pelamos el pepino, le retiramos las
-100g de pimiento morrén pepitas y lo troceamos.
-50g de pimiento picante Por otro lado, pelamos los tomates y los picamos en
-1cebolleta daditos al igual que los pimientos y la cebolleta.
-100g de atun ) . .
-1 pepino Mezclamos con el pepino y dejamos enfriar en la
-2 huevos cocidos nevera.
-100g de aceitunas Cuando esté todo bien frio, alifamos con aceite
-50g de alcaparras y vinagre y salamos. Removemos.
-1manojo de menta Emplatamos la ensalada y la decoramos con el atin, la
-aceite de oliva menta picada, las alcaparras, las aceitunas y el huevo
-vinagre cortado en rodajas.
-sal

Servimos.

Y OY

Si no tenemos tiempo de que enfrie en la nevera, es
recomendable cortar las verduras mientras estén frias.

Y OY
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