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TOMATES RELLENOS
Ingredientes:

19 tomates grandes

1 kg de carne picada de ternera
375 g de queso manchego
3 dientes de ajo.

3 zanahoria.

5 chalotas

C.S Perejil picado.

C.S Oregano.

Aceite

Pimienta negra

Sal

Elaboracion:

1. Lavamos bien los tomates; los secamos y cortamos una rodajita fina de la
parte superior. Reservamos las tapas, a las que retiraremos el rabilio
cortandolo con la puntilla.

2. Los vaciamos con un sacabolas o una cucharilla. Tiramos las semilias y
reservamos la pulpa.

3. Salamos ligeramente los tomates por dentro y los colocamos boca abajo en
un plato para que pierdan el agua de la vegetacion

4. Pelamos la piel de la zanahoria, la lavamos y la cortamos en brunoise y
hacemos lo mismo con las chalotas y el ajo.

5. Tambien cortamos en trozos muy pequefios la pulpa de los tomates, retirando
antes las semillas.

8. Sazonamos la carne con orégano, perejil, pimienta y sal.



7. Pochamos las chalotas y las zanahorias en una olla o en una sartén a fuego
medio.

8. Cuando veamos que la cebolla estda pochada (unos 6 minutos), subimos un
poco el fuego, afladimos el tomate, removemos bien y lo dejamos otros 8
minutos.

9. Incorporamos la carne picada y removemos constantemente hasta que se
deshaga y quede un poco hecha. No conviene tenerla demasiado tiempo en
el fuego para que no se seque demasiado, en cuanto adquiera un color
doradito la retiramos de la sartén

10.Rellenamos los tomates con la carne y los colocamos en una fuente (apta
para el horno) untada con aceite.

11. Ponemos unos trozos de queso encima e introducimos otros dentro de los
tomates.

12. Finalmente, metemos los tomates en el horno, precalentado a 200 °C.

Los asamos durante 25-30 minutos y otros 3 minutos mas con el gratinador
para tostar el queso.



MERLUZA EN SALSA VERDE

Ingredientes:

e 20 rodajas de merluza

e 3 cebollas

¢ S5Sdientes de ajo

e 250 m! Vino blanco

¢ 500 ml Caldo de pescado o fumet
e 25 g de Harina de trigo

e Aceite de oliva virgen extra

e Sal

e Perejil fresco (en abundancia)

e 25 Almejas fina

s 20 Esparragos blancos en conserva

Elaboracion:

1. Primero limpiamos las almejas, dejandolas en agua con sal y un
chorrito de vinagre uncs 45 min.

2. Luego pelamos y picamos los dientes de ajo y los rehogamos en una
cazuela baja con cuidado de que no se quemen. Afadimos la cebolla
rallada y sofreimos a fuego muy suave hasta que esté bien pochada y
transldcida. Afiadimos la cucharada de harina, removemos bien y
rehogamos durante un par de minutos.

3. Vertemos el vino blanco y el caldo, removemos para que no se formen
grumos con la harina y dejamos cocer durante diez minutos para que
se trabe bien la salsa.

4. Mientras tanto picamos un buen pufiado de hojas de perejil fresco y las
afiadimos a la cazuela junto con las rodajas de merluza, previamente

salpimentadas, y las almejas (en caso de usarlas).



5. Para que la merluza se cueza mas rapido, tapamos la cazuela y
dejamos cocer a fuego medio durante cinco minutos o hasta que las
almejas se hayan abierto y la merluza esté lista (esto dependera del
grosor de las rodajas).

6. Escurrimos los esparragos y los cortamos en tres trozos, decoramos

con ellos cada plato antes de servir.




LOMO CON CHAMPINONES
Ingredientes:

35 filetes de lomo

1'250 kg de Champifiones

3 Cebolla

Pasas al gusto ( un pufiado y medio )
Pifiones al gusto ( un pufiado y medio )
Pan rallado

5 hojas de Laurel

5 Zanahorias

Almendras al gusto ( dos pufiados y medio )
Pimienta

C.S Tomillo

Sal

4 0 5 cayenas

Vino blanco

Elaboracion:
1. Hacer un caldo de verduras
2. Dorar los filetes en aceite y apartarlos

pifiones donde antes hemos dorado los filetes y apartarlos

: na olla donde hemos dorado los filetes y sofrito los champifiones,
soffito con la cebolla y las zanahorias. Cuando el sofrito esta casi
ner un par de cucharadas de salsa de tomate triturado.

in vasito de vino blanco al sofrito y dejar evaporar.
pasas y los pifiones
r todo en una olla grande colocando capas de lomo y encima otra capa

nampifiones asi hasta que no nos quede mas lomo ni champifiones y
D anadir caldo de verduras.

ir pan rallado para que espese el caldo (2 o 3 cucharadas soperas)



9. Coger un pufiado de champifiones y un poco de caldo, y picar con la
picadora, obteniendo un caldo espeso que se une al resto del caldo para que
tenga mas textura.

10. Anadir un picadillo de almendras tostadas.

11. Poner las guindillas

12. Poner tomillo.

13. Dejar hervir todo junto hasta que la carne esté tierna.

En caso de que no quepa todo en una sola olla dividimos, y lo hacemos en dos
ollas.



NOQUIS AL PESTO

Ingredientes:

1'8 kg de patatas ~—+~

6 yemas de huevo

420 g gramos de harina

3 manojo de albahaca

3 diente de ajo

120 g de pifiones pelados
150 g de queso parmesano
1 pizca de nuez moscada
Aceite de oliva

Pimienta

Sal

. Pelar las patatas, lavarlas y cortarlas en trozos. Cocerlas en agua

salada unos 20 minutos. Escurrirlas, disponerlas en un cuenco y
aplastarlas con un prensa patatas o un tenedor.

. Agregar las yemas, 100 g de harina y una pizca de sal, y mezclar

bien. Amasar la preparacion resultante sobre la mesa
enharinada, hasta que se obtenga una pasta lisa y blanda.

. Partirla en 4 trozos, formar con ellos unos cilindros largos de 2

cm de grosor y cortarlos en porciones de 1 cm; marcar sobre la
superficie unas estrias presionando con las ptas de un tenedor.

. Hervir en abundante agua salada en una cazuela. Afadir los

fioquis, cocerlos hasta que suban a la superficie y retirar con una
espumadera.



5. Lavar la albahaca y reservar unas hojas para cada plato que
serviremos. Disponer el resto en el vaso de la batidora, con el ajo
pelado, 30 g de pifiones, 40 de queso, 80 ml de aceite y la nuez
moscada. Salpimentar y triturar. Servir los fioquis con el pesto, y
los pifiones, la albahaca y el queso restantes.

6. Guarda una porcién de queso para emplatar. Ralla el queso
restante y afnadelo a la salsa. Sal Pimienta y bate. Sirve los
floquis con el pesto, los pifiones, la albahaca y el queso
reservados.

7. Potencia el sabor de los pifiones: Tuéstalos hasta que empiecen
a dorarse en una sartén sin grasa o extiéndelos en la placa
forrada con papel sulfurizado y hornéalos unos minutos a 190°,
moviéndolos para que se hagan por igual.



