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Concursantes

Maria del Monte Virginia Troconis Fernando Tejero
Cantante. La suya es la cocing, Exmodelo venezolana. Uno Su especialidad es el pescado y cocina
no de la abuelg, sino de la de sus puntos fuertes es la a diario. Quiere preparar «la mejor
bisabuela. decoracion de los platos. tarta de chocolate del mundo».

Cayetana Guillén Cuervo Manuel Diaz, el Cordobés Miguel Angel Mufoz

Actriz y presentadora. No Torero. Quiere saber los trucos Actor. Quiere bordar las recetas
descarta abrir un restaurante o del bacalao al pilpil, plato espanolas para que sus amigos

un chiringuito en la playa. que se le resiste. americanos se chupen los dedos.

Loles Le6n Fonsi Nieto Nifa Pastori
Actriz y chica Almodovar. Expiloto de motos y ahora Cantante flamenca. Adora la
Aprendio a cocinar viendo DJ. Afirma ser un experto en cocina hindd y marroqui porque

a su madre. barbacoas. le encantan las especias.






azpacho

Receta de Maria del Monte

Ingredientes

6 tomates rojos
1 pepino

% cebolla

% pimiento verde

1 rebanada de pan del dia
anterior

2 cucharadas de vinagre
3 cucharadas de AOVE
Sal

Primeros







Preparacion

1.

Pelar y picar los tomates y el pepino.
Picar la cebolla 'y el pimiento. Ponerlos en
una batidora, junto con 1 vaso de aguay
la rebanada de pan. Batir hasta conseguir
la textura deseada. Anadir el aceite,

el vinagre y la sal, y batir unos segundos
mas.

Pasar por un chino para que quede una
mezcla suave. Rectificar de sal si es
necesario y reservar en la nevera hasta
el momento de servir.

Presentacion

Servir bien frio. Se puede acompanar
con tomate, pepino vy cebolla muy
picados.

Primeros







Habitas

con
Chipirones

Receta de Maria del Monte

Ingredientes

400 g de habas frescas
400 g de chipirones
100 ml de vino blanco

1 cucharada de almendra en
polvo

1 cebolla

1 diente de qjo
Perejil

Aceite de oliva

Sal

Primeros







Preparacion

1. Quitar las cabezas de los chipirones,
lavar bien y escurrir.

2. Picarla cebolla muy fina y pocharla
en aceite. Anadir los ajos partidos
en laminas. Trocear los chipirones y
rehogarlos con la cebolla.

3. Mojar con el vino blanco y dejar que
reduzca unos minutos. Majar los ajos
con perejil y el polvo de almendras
y agregarlo.

4. Mientras, cocer aparte las habas en agua
con sal. Cuando estén cocidas, escurrir
bien, anadir a los chipirones y saltear
durante unos minutos.

Presentacion

Servir las habitas en una fuente
y decorar con unas hojas de perejil.

Primeros







anelones
a la
catalana | oo

100 g de carne de cerdo
picada

Ingredientes

Receta de Cayetana Guillén Cuervo
50 g de butifarra

25 g de mousse de higado de
pato

1 cebolla

Queso rallado

Aceite de oliva

Saly pimienta

Para la besamel

11 de leche

75 g de harina

50 g de mantequilla
Nuez moscada

Sal'y pimienta

Primeros







Preparacion

1.

Cocer la pasta en abundante agua con sal
y una gota de aceite. Cuando esté blanda,
escurrir y dejar enfriar sobre un pano.

Mientras, derretir la mantequilla en

un cazo y anadir la harina. Cocer unos
minutos removiendo bien vy verter la
leche caliente. Cocer 6 u 8 min sin dejar
de remover hasta que la besamel esté en
su punto. Salpimentar, sazonar con nuez
moscada y reservar la besamel.

Aparte, pochar lentamente la cebolla
picada con aceite hasta que esté
transparente. Luego, incorporar la carne
de cerdo, la de pollo y la butifarra muy
picadas. Sofreir a fuego suave hasta que

se evapore toda el agua que pueda soltar.

Ya fuera de fuego, anadir la mousse de
pato y mezclar bien. Rectificar de sal.

Rellenar los canelones y colocar
en una fuente sobre una base de
besamel. Hornear durante 30 min
aproximadamente.

Anadir la besamel sobrante por encima
y queso rallado, y gratinar hasta que se
doren.

Presentacion

Sacar del horno cuando estén dorados
por encimay servir.

Primeros







Melon

con
jamon

Receta de Loles Leon

Ingredientes

1 melon

250 g de jamon ibérico
en lonchas

1 taza de pinones

1 cucharada de vinagre
de Jerez

Hojas de hierbabuena
AQVE
Sal

Primeros
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Preparacion

1.

Cortar el melon por la mitad. Quitar las
pepitas y sacar bolas con un sacabolas.

Partir las lonchas de jamén en tiras y
enrollarlas de una en una.

Hacer una vinagreta con el aceite, el
vinagre, la sal, la hierbabuena picada y los
pinones.

Presentacion

Colocar las bolas de melén
en una copa con el jamoén alrededor y
alinar con la vinagreta por encima.

Primeros






