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OCTUBRE
24 Octubre de 2013
MENU ESPECIAL BOLETS
Aperitius variats.

Porros gratinats amb formatge Mallorqui i
Tofona

Arros a la pagesa amb esclata-sangs.
Crema de formatge amb gelat de figues

llles flotants

31 Octubre de 2013

MENU ESPECIAL FRUITS DEL MAR

Assortiment d'aperitius variats.
Caldereta de peix i marisc
Bacalla amb tomatiga i verdures glassetjades

Pa amb oli dol¢

pastissets de mascarpone , maduixes i xocolata

NOVEMBRE
7 novembre de 2013

MENU ESPECIAL SERRA DE
TRAMUNTANA

11l Exposicié de cuina antiga
* oberta del 7 al 14 de novembre*
Crema de verdures amb tulipes d'ametlla
Frit de verduretes amb sobrassada

Cuixa de xot rostida amb mel de Séller i romani
de Muleta

Fruites gratinades amb sabaiona de te verd

Bescuit de moniato i nous amb sopa freda de
taronja i herbassana

14 novembre de 2013

MENU ESPECIAL CUINA
VEGETARIANA.

11l Exposicié de cuina antiga
» oberta del 7 al 14 de novembre*
Variats de verdures amb salsa de mostassa
Salmorejo& ajo blanco
Ous a la florentina amb allets i torrades
Exotic * crema gelificada de fruites exotiques*

Cornets de xocolata farcits de chiboust de
mango



IES GCC- 2 CFC- Elaboracions de productes culinaris. Receptari Primer Trimestre.

21 de novembre de 2013

MENU CUINA MITJAVAL

Crema d'ametlles o menjar blanc
Fideus de Vermar
Capo a lo Rei En Jaume
Gato de garroves amb gelat de llet preparada
i salsa de palo

Crumble de poma amb gelat de gingebre

28 de novembre de 2013

MENU DEGUSTACIO ESPECIAL
SABORS ASIATICS

Sushifig, fif o # ]
Sopa wontortg 4%
Arros tres deliciedd iR
Estofat d'alga kombu i carabasi 14 & /I
Porc agredol$E Bt HE &

Chop Sueyl E &
Sorbet de gerds i pebre vermell amb maduixetes

Pastissets de xocolata i taronja
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SOPAR DE NADAL PER A PARES D'ALUMNES
D'HOTELERIA

5 de desembre de 2013

APERITIUS VARIATS

Steak tartar de llomillo de vedella amb formatge
maones curat i vinagreta de verduretes

Llom de xot farcit amb datils i bacé amb salsa de
fraules.

Lluc de palangre amb pa amb tomatiga crema d'all i
Xerres sec.

Postres.

Assortiment de dolcos nadalencs.

Vi mallorqui
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SOPAR DE NADAL PER AL PERSONAL DE
L'1ES GCC

13 desembre 2013

Aperitius variats.

Bisque de marisc aromatitzat amb Pernod.

Molls sobre puré de patata i tofona.

Bitoke Vedella, foie i magret d’anec amb verdures
salsa demi glace.

Postres.

Assortiment de dolcos nadalencs.

Vi mallorqui.

Cava.

Musica en directe.
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RECEPTARI.
PORROS GRATINATS.
INGREDIENTS (per a 4 persones)
8 porros.
50-80 g de farina.
50-80 g de mantega.
3 /4 litre de llet.
Formatge ratllat al gust.
Sal i pebre bo blanc.
Aroma: tofona, curry o ametlles que podem subster part de la farina.
COM S'ELABORA:
Netegem els porros, llevant totes les fulles verdeepart dura central si és el cas.
En una cassola o rond6é ampla, posem a bullir abraigua amb sal.
Tirem els porros i els coem durant vint minuts,efegmt del gruix.
Els escorrem, utilitzant paper de cuina perque iqueldnés secs possible.
Els col-loqguem en una font o plats de test untats mantega i empolsats d’ametlla
picada
Per a fer la beixamel fem un roux amb la mantagadop fosa I'hi afegim la farina i
mesclam fins a aconseguir una pasta homogenia @keerngilar que no s’aferri) . Tot
seguit afegim a poc a poc la llet fins a formar haxamel cremosa i la posem a punt
de sal i amb els aromes.
Cobrim els porros amb beixamel, empolsam per selldimatge ratllat, i gratinam al
forn fins que es formi una capa daurada en la Sopeer

Servirem amb unes torrades de pa de motllo.



IES GCC- 2 CFC- Elaboracions de productes culinaris. Receptari Primer Trimestre.

Arros a la pagesa.

Per a 8 persones.

Un conill

Una ceba

300 grams de panxeta.

8 mesures d'arros

32 mesures d’aigua.

Pebre bo vermell.

200 grams de tomatiga.

Xixols

4 carxofes carxofes.

Safra branca.

Sal i pebre bo negre.

Picada d’all i julivert

Elaboracio.

Farem un sofregit , com és tradicional, amb la cebeonill , la panxeta, els pessols i
la carxofa . Un cop realitzat afegirem una cullerdd pebre bo dol¢ i seguidament la
tomatiga triturada. Ho deixarem coure uns minategirem I'arros que sofregirem 1
minut mes.

A I'hora d’acabar el plat , afegirem l'aigua a fas i ho farem coure a foc fluix.

Rectificarem de sal i addicionarem la picada idles
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CALDERETA DE PEIX.

Per a fer la caldereta es pot utilitzar difereiigs de peix: llagosta, turb6, rap, lluc,
sepia, calamar i també es pot afegir patates.
INGREDIENTS

- 12 kg. de peix de morralla ( pel
fumet)

- 2 ceba mitjana

- 1 manat de julivert

- 3 tomaquets madurs (grans)

- 1 manat de cebes tendres

-2 alls

-4 patates

- 1 tasso. d’oli d’oliva verge
PICADA :

- Una mica de fetge de rap

- Ametlles

-1 all

- julivert

- 1 copa de brandy

PREPARACIO :

Previament enfarinarem una mica el
peix i el passarem per la paella amb
una mica d'oli. Escorrer be.

En una cassola de fang, amplia i
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fonda, posarem oli i sofregirem el

calamar i la sepia (es pot fer sense

aguests ingredients) , les cebes, els

alls i tots els altres components. La

coccio es fara amb foc lent i s'anira

banyant amb el fumet de peix que

prepararem abans.

Quan estigui ben sofregit s'afegeix la

resta de fumet i les patates talladetes a dausagie fent xup-xup. Ja cuites les
patates, s'afegeix el peix i s'hi convé es va giatfenés fumet i es cou 15 minuts més a
foc lent i, cinc minuts abans d’apartar del foggatem la picada.

Es sol servir en un plat fons, al qual s'incorpanees llesques de pa torrat fregat amb

all.
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Bacalla amb tomatiga.

Fregirem pa a tires dins una pella ambo li caleints una cassola amb un poc d'oli
d’'oliva sofregirem all, ceba i alguns pebres vetsnelnyores. Un cop que la
verdura estigui rosadeta afegirem una culleradaetiee bo vermell i abundant
tomatiga madura picada . Deixarem coure 3 minfis a&iu i afegirem el pa

fregit i fumet. Ho deixarem coure 5 minuts.

Enfarinarem les peces de bacalla les fregiremgmdcostats. | el disposarem dins
una greixonera amb la pell per avall. El perfumaasnto un poc de vi blanc i el
cobrirem amb la salsa triturada i passada pernm xi

Enfornarem el bacalla 5 o 6 minuts i li posaremdasmunt unes tires de pebre

vermell torrat. Espolvorejarem amb julivert picat
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CREMA DE TOMATES FRESCOS

INGREDIENTES:

1’5 litros de fondo

blanco,¥ kilo de

patatas, 1 kilo de

tomates maduros, 2

puerros, 1'5

decilitros de aceite

de oliva, 1 cucharada

de café de pimentén

dulce, 2 dientes de ajo, 1 cucharada sopera damzaat, Pimienta
ELABORACION:

- En una cacerola, poner el aceite y rehogar ekblae puerro y los ajos
finamente picados.

- Pelar los tomates y trocearlos.

- Cuando el puerro esté rehogado, afiadir las ggtatadas y cortadas a laminas
no muy gruesas, rehogar todo unos minutos masyageépimenton, el tomate y
dejar cocer durante 10 minutos.

- Afadir el fondo blanco y el azlcar, dejar hehdsta que la patata esté cocida y
salpimentar. Una vez cocido todo, triturar la cretamizarla por un colador y
rectificarla de sazon.

- A la hora de servir, calentar la crema y guarriaamn costrones de pan fritos y

si se desea también se le puede afadir una pijolate de hojas de menta fresca.
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Frit de verduretes i bolets

Ingredients per a 4 persones

2 cebes a mitja juliana.

2 pebres vermells tallats a quadrats

2 pebres verds a tallats a quadrats.

2 alberginies tallades a bastonets.

2 carabassons tallats a bastonets..

% colflori tallada a brotets petits

4 carxofes tallades a lamines

4 cebes tendres picades

4 pastanagues rallades.

1 manat de fonoll

2 dents d’all

1 pebre de banyeta.

Sal i pebre bo.

Oli d’oliva.

4-6 patates tallades a lamines fines (xip) i fregid part.

1 porro tallat a juliana llarga i fregit.

400 grams de bolets variats

Elaboracio. Dins una pella grossa anar fregint els alls, eeHo el pebre de banyeta , i
guan comenci a agafar color afegir-hi les verdereaquest ordre: ceba, porro,
carxofes ,pebres, alberginia i carabass0, pastaetg@les verdures poden variar).
Afegir-hi el fonoll i rectificar de sal.( sempreda mantenir-se el foc viu ) .

Els bolets podem anar sofregint-los amb la verdutze fer-los per separat i després

addicionar-los. Aixo hi tot recomana la primeraiacc
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Dins el plat col-locar una base de patates xipreselles el frit i damunt la juliana de

porro fregit.
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Cuixa de xot rostida amb mel i romani.

Ingredients i elaboracio per a 6 persones.

1 cuixa de mé deshosada, assaonada amb sal imeboatada amb abundant mel
.Despres amb la ajuda de fil de cuina la fermarémld posarem a rostir amb una bresa
( conjunt de hortalisses aromatiques) tallada a danssos i un parell de branquetes de
romani. Dins la palanga de forn posarem un boretal vi negre i 2 tassons d'aigua.
Ha de coure uns 30 o 40 minuts a 170°C.

Per guarnir us recoman un puré de patata a lamali@, que elaborarem amb patates
bullides, sal, pebre bo, una cullera de mantegaculierada de llet i amb un boci de

sobrassada fregida amb mel. Tot passat pel paséa-pu
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Variats de Verduretes amb Salsa de Mostassa

Ingredients:

200 grams de verduretes fresques per personal€elriita per persona.

1 cullerada de mostassa per persona. 1 ceba.

Sal.

Pebre bo blanc.

| tallada de pa de motllo per persona. Un poc tiesj picat.

Una copa de vi blanc

Elaboracio:

Netejar, tallar i bollir totes les verduretes peparat, refredar-les. Tot seqguit saltetjar-les
totes juntes amb un poc de mantega anant alerta aaes rompin en exces), posar be
de sabor i reservar.

Picar la ceba ben petita i sofregir-la dins unéapé&ln cop tendre, afegir-hi el vi i deixar
reduir per evaporar 1'alcohol.

Afegir la nata i la mostassa, deixar reduir peessar, i afegir aguesta salsa a les
verduretes calentes, servir dins un plat amb umada de pa i un poc de julivert
espolvorejat.

IES GCC (SOLLER) Cicle formatiu de cuina i gastroria.

Receptari restaurant primer trimestre
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Salmorejo:

Dir que la principal diferencia entre el gaspateb salmorejo, resideix en que la
primera porta aigua i menys pa, cosa que fa que 1si§s liquida que el salmorejo.
També es diferencia una de I'altra en que el sajoaro porta cogombre, pebres verds
ni tant de vinagre com el gaspatxo . Aixi hi toiségn multiples variants del

salmorejo, cosa que fa dificil establir una recéputfcial”.

Ingredients: 1 quilogram de tomatigues madures pelades , 200yda pa , 2 dl d’oli
d’oliva, sal, all i un poc de vinagre.

Elaboracio: Posarem el pa esmicolat dins un bol i li afegirernil el ratxet de

vinagre, deixarem que es mulli una mica i seguiddrafegirem la resta

d’ingredients. Ho triturarem be fins a aconsegua textura com si fos una maonesa
lleugera. Rectificarem de sal i servirem ben fgraarnit amb cuixot salat o ou dur picat,

per exemple.
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Ajo blanco.

Ingredientes

100 gr. de almendra sin tostar, 2 dientes de djoplde agua fresca, 150 gr. de miga
de pan, 100 ml. de aceite de oliva virgen extranB@e vinagre de vino blanco, una
pizca de sal.

Elaboracion:

Primero debemos poner a remojo el pan si es giemémos duro. Ponemos un par de
rebanadas de pan de payés en agua fria para ougalde ablande. Cuando esté
maleable, la apartamos de la costra y la reservavtieatras, habremos puesto a hervir
una olla con agua. Cuando hierva, ponemos las dirmg®n un colador y les damos un
par de escaldadas con un cucharén, es decirrdeso por encima dos o tres
cucharones de agua hirviendo. Dejamos enfriar omiogtos y las pelamos.

La forma tradicional de elaboracion del ajoblan@nda majar en un mortero los ajos y
las almendras con un poco de sal. Luego afiadaretgmojado y hacer una pasta a la
gue le vamos afiadiendo el aceite para que liguke &&de entonces el vinagre y
finalmente el agua bien fresca.

Otra opcion, igualmente eficaz a mi modo de vepager en un vaso de batidora las
almendras bien peladas y batirlas con los doseBet# ajo y un poco de agua fria que
tendremos en la nevera. Batimos bien, le afladienogda de pan, el aceite y el vinagre
y seguimos batiendo. Finalmente acabamos de pbagua necesaria, rectificamos de

sal y dejamos enfriar en la nevera.
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HUEVOS
FLORENTINA

INGREDIENTES:

1 docena de huevos, 3 manojos de
espinacas 3/4 de litro de leche 60
gramos de fécula, 50 gramos de
mantequilla Queso parmesano
rallado Sal, pimienta y nuez moscada
ELABORACION:

Para hacer la bechamel, fundir la
mantequilla en un sauté, agregar la
harina y hacer un roux cociéndolo un
poco para que pierda sabor la harina.
Afnadir la leche al roux sin parar de
remover con unas varillas,
mantenerlo al fuego hasta que espese
y hierva, sazonar con sal, pimienta y
nuez moscada y reservar. Poner una
cacerola con agua y vinagre (la
cantidad de vinagre debe ser el 10%
de la de agua; por ejemplo: si hay 3
litros de agua, habra 3 decilitros de
vinagre) al fuego y cuando empiece a
hervir, escalfar los huevos durante 3 6 4 minutosyrando que el agua hierva

ligeramente y sin borbotones. Refrescar los huemas recipiente con abundante agua
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fria para evitar que se pasen de coccion, reservar.

Lavar y blanquear las espinacas, picarlas y mdaslaon unas cucharadas de
bechamel.

En el fondo de unas cazuelitas de barro poner oo ge "crema de espinacas", colocar
los huevos encima, cubrir con bechamel y espolva@aqueso rallado.

En el momento de servir, meter las cazuelitas @éomlo precalentado a 220°C hasta
que el queso se gratine y al mismo tiempo se ¢ahdons huevos y las espinacas.

Servir inmediatamente.
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Crema d’ametlles o menjar blanc.

Ingredients:

Per a 10 pax.

Y Pollastre

Una bresa per a fer el brou d’au.

2 litres d’aigua.

600 grams d’ametlles picades.

200 grams de mantega .

Sal i pebre bo.

Unes fulles de julivert .

Elaboracio.

Realitzar el brou de carn de forma habitual i up f& extreure i picar la carn del
pollastre.

Dins una casserola fondre la mantega i un copdtesgr la 'ametlla, deixar coure uns
minuts i afegir-hi el brou calent a poc a poc. Rreconseguir la textura desitjada; ( si
queda massa clar podem rectificar-lo amb una pidegaaicena i si queda massa
espessa afegiren llet fins a aconseguir textuaetaa.

A I'hora de servir afegir-hi als plats la juliana darn de pollastre i un poquet de julivert

picat .
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Amanida de verdures al dente amb gelatina de fgenatihonés

| vinagreta calenta.

Ingredients per a 4 persones.

Per a les verdures:

4 carxofes

2pastangues

Uns brotets de colflori.

Uns brotets de brocoli.

2 tomatigues pelades i tallades a quadrets.

( Es poden variar les verdures segons el merdatgustos personals)
Per a la gelatina de formatge

200 grs de formatge mahonés tendre.

100 grs de llet.

200 grs de nata.

2 fulles de gelatina.

Per a la vinagreta.

Part iguals d’oli d’oliva verge i de vinagre balsaf50grs aprox)

un poc de julivert picat

Elaboracio:

Netetjar les carxofes i tallarles en 6 parts. Regda tomatiga per a montar els plats
.Tallar la resta de verdures i posar-les a courgilar els diferents temps de coccio) ,
per quedar al dente. Refredar-les dins aigua amb ge

Triturar amb el turmix el formatge , la llet ( reg&-ne un poquet , per a encalentir-la i
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disoldre la geletina dins ella ) i la nata, fingair una crema homogenea. Afegir la llet
amb la gelatina, amb suavitat.

Estirar-la dins una palangana i deixar refredar.

Per a montar els plats:

Col.locar les verdures en el centre del plat, it@eincombinar formes i colors. Treure la
gelatina de la gelera i tallar-la a daus que re@pamntsobre el plat. Reparti la tomatiga
reservada .

A punt de servir regar-ho tot amb un poc de vinagtalenta.

Es pot decorar el plat amb unes fulles d’endiviagscalora, etc
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Fideus de vermar

Ingredients:

para 8 persones

200 grams de fideus

1 conill

500 gr. caragols

1 ceba

4 tomatigues

2 unitats nyores

50 grams sobrassada

Panxeta filetejada

2 dents d’alls

Juliverts

Oli d’oliva

Sal i pebre bo negre

Orenga

Un poc menta

Fonoll

Elaboracio:

Es el plat tipic de les festes de verema de Bilissaque es duen a terme el darrer
diumenge de setembre, quan finalitza la verema.

La recepta tradicional es feia amb carn de xotpatment amb I'animal mes vell del
ramat, amb lo que resultava una cran mala de @mrteque donava molt de gust al
cuinat

En aquesta elaboracio la substituirem per carroddl,cmés delicada pero igual de
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saborosa.

Dins una greixonera sofregirem la carn trossejapent comenci a agafar color I'hi
afegirem les nyores o pebre vermell fins que acagssi color. Seguidament traurem el
pebre de la pella i el picarem dins el morter aiabilel julivert.

Afegirem al sofreqit la sobrassada i la panxetaglaa i la tomatiga, en aquest ordre.
Courem els caragols amb el fonoll la menta, 'oeenBeservarem l'aigua dels
caragols, que usarem pera banyar la cran un cagstgestigui ben sofregida. Afegirem
els caragols al sofreqit .

Afegirem més aigua, si €s necessari i posarenidglss que han d coure uns 10/ 12
minuts. Acabarem el cuinat afegint-hi la picadactiicarem de sal i ja ho podem

servir.
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Sushi/ #i5, #F o & 7]

El sushi és un plat d'origen japones a base d'agsmonat amb vinagre d'arros, envoltat
d’alga nori ( o recobert) i farcit de peix, marigerdures o ou.

Els elements basics al moment de consumir sushusdplat,hashi(o bastoneopopts
de fusta)hashioki(o posa-bastonets), wasalgari (o gingebre adobat).

* Els japonesos aconsellen menjar-ho amb bastoreetisests de fusta, o
directament amb la ma; pero s'ha d'evitar I'Gedsilis metal-lics com ara
forquilles, culleres o pinces, ja que els mateiitsrarien el sabor del menjar.

» Per comencar es buida una quantitat de salsa @esajna safata petita.
Després es pren una mica de wasabi amb un basemdilueix en la salsa de
soja.

* Prendre una pecga de sushi amb els bastonets ihmtins de la salsa de soja
lleument, perd sense mullar-ho pel costat de bapér no descompondre la
peca.

* Portar la peca completa a la boca i menjar-la diegada.

« Quan no s'estiguin usant els bastonets, deixaselbre ehashi-okio sobre el
plat.

* No es considera de bona educaci6é donar menjaadrercomensal amb els
propis bastonets, ni jugar amb ells, mantenir-gmsgats, punxar el menjar, o
moure'ls per l'aire.

» Entre mossegada i mossegada es pot menjar trosgasi,dque ajuda a netejar
el paladar dels sabors.

* Tractar de deixar el plat completament net d'alimespecialment d'arros.

* No menjar wasabi en gran quantitat (ni directameatjjue €s molt picant.
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« El tret fonamental del sushi és 'arros de sushishi-meshiamanit amb
vinagre d'arrds su Segons la manera com es farceixi, es distingalkases

formes de sushi:

o Makizushi(3 & # F]) Elaborar el sushi embolicat amb una alga nori.

També es pot elaborar amb una lamina fina de tingitcesa. S’empra

una estoreta de bambu per a muntar-lo.

o Futomaki.(AX% &) Es com el Makizushi perd més gruixat.
o Hosomaki#li# Z) . Es com el Makizushi perd més prim.

o Temaki(F% &) El sushi embolicat a ma en forma de con de miea g

per una fulla deori

o Uramaki(E% &) El sushidel revésL'uramakies diferencia dels altres

sushi perque l'arros esta a l'exteriorneli esta dedins a dins. Sols estat

finalitzat amb una capa de sesam.

o Oshizush{(# L # ]). El sushi premsat fent un bloc d'arros.

o Nigirizushi(3& V) # 7)) El sushi pastat és semblantcsiii pero es

modela a ma amb forma de vareta oblonga; damumtbitie d'arros es
col-loca peix, marisc o algun altre ingredient plasmalment assaonat
amb una mica de rave japones, i de vegades s{jeiafena tira prima
d'alga per mantenir el peix al seu lloc. Generatrserserveix en dues

peces.
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Cerdo agridulce

Ingredientes: (12 personas)

« 1 kg. Magro de cerdd. dl jerez 1 dl salsa de sqjd50 g pimiento verdel50 g.
Pimiento rojg 150 g. Zanahoria8 huevos batidg200 g. Maicenal00 g naranja
pelada al vivo

Para la salsa

« % |. Caldo chinp3 cucharadas salsa de s@al 1 dl. de vinagre3 cucharadas de
azucar60 g de concentrado de tomdtecucharada de maicena disuelta con la
misma cantidad de agua

Elaboracion:

* Cortar el pollo en dados de 2,5 cm. Colocar enal@lmarinar junto con el jerez, 3
cucharadas de salsa de soja y 1 cucharadita de sal.

* Cortar los pimientos en cuadrados de 2.5 cm loregidares posible.

 Pelar y cortar las zanahorias y el blanco de |bslts#as en rodajas de 2,5 cm de
ancho en diagonal..

* Blanquear las rodajas de zanahoria en agua hiwiénmdin. Escurrir y secar.

* Mezclar el huevo y la maicena. Escurrir el cerdéedmarinada, rebozar con el
huevo y freir en abundante aceite dorando bietrdass.

 Saltear rapidamente en una parisién grande y ® foexy vivo con muy poco
aceite todas las verduras excepto la naranja. Aghdaldo con la salsa de soja, el
vinagre, azlcar y tomate concentrado y llevar dlieldun. Afiadir la mezcla de
maicena y agua. Agregar los trozos de cerdo ya@sfyitlos trozos de naranja,
mezclar y servir inmediatamente junto con arrondxa

IES GCC (SOLLER) Cicle formatiu de cuina i gastroria.

Receptari restaurant primer trimediiaboracions i productes culinaris (2)1 9



IES GCC- 2 CFC- Elaboracions de productes culinaris. Receptari Primer Trimestre.

Caldo chino:

Carcasas y trozos de pollo enteros (alones...osyesc. 4 kg

6 I. Agua fria

4 rodajas de jengibre fresco

4 cebolletas (solo lo blanco)

4 dientes de ajo aplastados y sin pelar

sal

Elaboracion:

Poner todas las carnes y huesos limpios junto lcagua en una olla grande y calentar
40 min.No debe llegar a hervir bajo ningln conceptoEspumar cuidadosamente y
afnadir el resto de los ingredientes.

Mantener al calor moderado durante unas 4 o 5 hhmsemover. Colar y guardar una

vez frio
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Estofat de carabassa i alga KOMBU

Per aquest plat emprarem un tipus d’alga que s’anarKkombu (Laminarais
ochroleuca). Es 'alga comestible de major tamaoy arribar als 2,5 metres de
llargaria i pot arribar a viure més de 10 anys.sD@cuina s’empra com a una verdura
meés i com a guarnicié de plats d’arros, sopesudyra més te propietats de saboritzant.
Aporta a I'organisme calci, magnesi, fosfor, ferrode i vitamina B12.

Ingredients per a 4 persones :

2 cebes

% carabassa ( 2 kg +/-)

3 pastanagues

2 nabs

100 grs de xixols

1 branqueta de romani.

3 tallades finetes de gingebre fresc.

1 tira d’alga kombu remullada dins aigua freda 30.m

Oli i sal marina.

Elaboracio:

Sofregir dins una casserola les cebes talladessaiab I'oli d’oliva, i un poquet de
sal, durant 2 o 3 minuts.

Afegir-hi 'alga Kombu tallada en bocins irregulaia carabassa, pastanaga i els naps ,
tallat tot a daus. També i afegirem el gingebilaomani,ofegar tot junt uns minutets. .
Tapar totes les verdures amb aigua i I'aigua deulam’alga i coure a foc fluix uns

30 minuts.

Abans de finalitzar la seva cocci6 afegir-hi elot$xi rectificar de sal.
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Sopa wonton.

Es tracta d’'una sopa de pasta xinesa farcida seantb brou de pollastre i verduretes.
Es poden elaborar diferents tipus de farcimengsn de pollastre, gamba, marisc o
altres carns.

Ingredients

4 bolets xinesos

250 grams de carn de porc

picada

125 grams de gambes

2 xalotes picades per a la

sopa i 4 per a la guarnicio.

2 0 3 castanyes d’aigua

1 paquets de pasta de wonton

1 litre de fondo blanc d’au

Condiments: Sal, salsa de soja, oli de sésam ebnegen pols

Elaboracio:

Posarem els bolets en remull dins aigua per a’'gidratin ( si son secs) uns 30minuts.
Els escorrem be i els picam.

Mescalrem be la carn picada amb els bolets, lebgampicades, la ceba i les castanyes
d’aigua. Ho assaonarem be amb sal, salsa de sbjdd’sésam

Omplirem la pasta amb la farsa i banyat lleugerdamksrextrems de la mateixa els
doblegarem en diagonal per la meitat, i desprésaji els dos extrems. Els

enfarinarem lleugerament i els posarem a coureaigua calent uns 5 minuts. Apart
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realitzarem el brou de carn i servirem la pasta ahfiivou i la juliana de xalota.
Podem servir la sopa amb alguna altre verdura.
També de forma opcional els wontons es poden feefgr al forn i servir com a

aperitiu.
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Chop suey

Es tracta d’una altre elaboracio tipica xinesaufEplat molt saboros i facil de prepara-,.
La clau es troba en aconseguir el punt optim deiéate la verdura, que es realitza a
foc viu dins un wok.

Ingredients

4 cullerades de salsa de soja.

2 cullerades de sucre

500 grams de pitreres de pollastre deshosadese peti

Oli d'oliva verge

2 xalotes , 2 dents d’all i 200 grs de brots da soj

Oli de sésam.

Un poc de maicena.

5dl de brou de carn.

Guarnicié: brots de porro i alls tendres.

Elaboracio

Netejarem les piteres de pollastre i les tallareirea fines i les marinarem 1 hora amb
la salsa de soja i el sucre.

Dins una pella saltejarem la carn fins que agdércoa continuacio afegirem les cebes
a juliana i els alls esclafats. També afegirenbed$s de soja i ho sofregirem 3 minuts.
Rectificarem de gust i hi afegirem I'oli de sesam .

Espesarem el brou de pollastre amb una purgarelusper a salsejar la carn. Servirem

ben calent.
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Llom de xot farcit amb datils | bacd amb
salsa de fraules

INGREDIENTS:

1 costellada (carré) de xot
400 grs de baco sense pell
Datils.

Oli d’oliva verge.
Salsa espanyola ( salsa de rostit)

16 fraules mitjanceres
Mantega, sal i pebre bo negre
ELABORACIO:

Netejau la costellada ( llevau-li la pell, I'exades greix i els ossos ). Obriu la part del
llom per la meitat, com si fos un llibre. Hem d’aseguir que ambdds costats del llom
tinguin la mateixa gruixa a tota la peca
Assaonau bé la carn i cobriu la part interior amdstde baco i una filada de datils just
al mitj. Embolicau la peca de llom i fermau-la & fal de que no es descompongui.
Dins una pella amb un poc d’oli 'hem de dauraspis costats , per tal de que la carn
agafi un poc color . Seguidament disposau la aaloresuna placa de forn i rostiu-la
durant 20 minuts a 200°C
Per a fer la salsa , saltejau les fraules amb ardpanantega ( tallades les fraules a
lamines) i seguidament afegiu-lis un poc de sadsaiostit de xot o un poc de brou de
carn i deixau-les coure uns 5 minuts .

Ara sols resta emplatar la carn tallada a rodafires i banyar-la amb la salsa de
fraules. Per a guarnir-la podeu fer un poc de darpatates.

L’apunt al voltant de la carn de xot:

- Es una carn rica en vitamina B , principalment Bil&rro. El seu consum és
aconsellable per a totes persones sempre i quaatigonsum sigui moderat,
degut al seu alt contingut en greix saturat.

+ Les cuixes de xot son la peca de I'animal amb mgmsix. La resta de peces
com puguin ésser les costelles, la falda, & pitllom; s’han de cuinar sense
addici6 extra de greix (oli)

« La carn de xot no és aconsellable per a les pessaimb problemes digestius .

« Lacarn de xot és una bona font de proteines déajua
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Steak Tartar.

Ingredientes 5 pax.

1 kilo de carne de ternera de primera calidad.({0for pax.)
Sal.

Pimienta negra molida.

2 cebollas picadas.

Perejil picado.

Alcaparras picadas.

Pepinillos picados.

2 huevos cocidos.

Aceite.

Variedad de salsa de alifo.

Elaboracion.

Picar las cebollas, las alcaparrapegtjil, los pepinillos y los huevos, éstos por
separado (yema y clara)

Picar la carne a cuchillo y pasarladal, afiadir todo lo que hemos picado,
sazonar y alifiar con aceite de oliva, sal, pimigrdalsa HP, Worcerster , segun el
gusto del cliente.
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Merluza de palangre . Pan con tomate, crema ligel&ajo, Jerez seco
Para 4 personas:

LA MERLUZA

1 merluza de 2 kilos

1 pan de lefia de medio kilo + 4 tomates maduroseita de oliva + sal + harina
pobre en gluten

1) Limpiar la merluza, sacar los filetes y hacerébgaciones de 10cm. de largo.
Limpiar muy bien el tejido negro de la ventrisca.
Hacer una pequefia incision en el lomo, para escoalgan.

2) Retirar toda la corteza del pan y reservar lateaa de la base que es mas recta.
La miga cortarla a rectangulos de 7 x 1.5cm.

Rallar el tomate sin pepitas y alifiarlo bien corese y sal. Mojar bien los rectangulos
de pan con el tomate alifado (que quede empapadag cin borracho).

Poner el rectangulo, de pan alifiado, dentro denlgsion del lomo de merluza, salar y
envolverlo utilizando su ventresca, el pan no deedeer, debe quedar bien cubierto.
Atar el lomo de merluza con hilo de bridar, enstpaintos, centro y lados. Hacer una
ligera incision en el centro, siguiendo el hiloara poder cortar con mayor facilidad en
su finalizacién.

Enharinar los lomos de merluza y freirlos en acd#eoliva abundante. Ha de quedar
dorado y hacer una costra. Retirarlos y ponerlosregapel absorbente una vez frio
sacar los hilos, y cortar la merluza por la mitadtirando los extremos.

Reservar en una bandeja de horno sobre papel absteb

LA SALSA SUAVE DE AJO

La cabeza de la merluza + 1 puerro + 1 zanahordl cebolla + 1 cabeza de ajo +
1/2 tronco de apio + un poco de tomillo + unas g perejil + una punta de laurel
+ 100ml. de Jerez seco + 2 litros de agua mineral

1) En una olla con un poco de aceite hacer un sobianco con las verduras picadas
bien finas, el tomillo, el perejil y la punta deutel. Afadir la cabeza de merluza muy
limpia y cortada a trozo. Continuar el sofrito de@o evaporar el agua. Tirar de Jerez
seco, reducir y afiadir el agua hirviendo. Dejaceo 15 min. Colar muy fino y
reservar.

200ml. de aceite + 60gr. de huevo pasteurizadm Hiente de ajo
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2) Hacer una mayonesa con todos los ingredienteseRar en frio.

LA GELATINA DE JEREZ SECO
0.5¢gr. de agar-agar + 250ml. de Jerez seco + lldgagelatina

Hidratar la gelatina con agua fria. Arrancar el tver al Jerez seco con el agar-agar e
incorporarlo a la hoja de gelatina bien escurridalgshecha. Guardar y reservar en un
recipiente.

LA GELATINA DE TOMATE
0.5gr. de agar-agar + 250ml. de tomate licuadafiatio con sal y con pésitos rojos
del propio tomate) + 1 hoja de gelatina

Hidratar la gelatina con agua fria. Arrancar el hv@r al jugo de tomate con el agar-
agar e incorporarlo a la hoja de gelatina bien esala y deshecha. Guardar y
reservar en un recipiente.

HOJA DE PIMIENTO
4 hojas de pimentero

Escaldada con agua y sal. Enfriada con agua y hieleservar.

LAS COSTRAS
La corteza inferior del pan de lefia anterior

Cortar las costras a cerillas y hacerlas mas secasujientes en el horno a 90°.

Preparacion y Montaje del plato

Mientras calentamos la merluza en el horno preca#iea 190° durante 2 minutos.
Calentar el caldo y triturarlo con una mayonesaa firoporcidon es de 8 partes de
caldo por una de mayonesa. jAtencion! triturar eoancho cuidado. Se pude cortar.)
En un plato hondo haremos tres puntos con hojgardeento salteadas y alifiadas con
aceite y sal. Encima del lecho de hojas, afadirela®gelatinas: 2 cucharadas (moka)
de gelatina de tomate, y 1 cucharada (moka) detigelale Jerez en el centro. Poner la
merluza derecha. Sobre la merluza pondremos un ge¢omate rallado maduro,
magquillando el pan del interior del pescado. Acadmos clavando una cerilla de
costra de pan.

Servir la salsa muy caliente en una jarra a parte.
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Molls sobre puré de patata i tofona.

KOLDO ROYO

INGREDIENTS Molls 12, Tentacles de pop 100 g, PatatedM@ntega 30 g, Oli de
tofona 2,5 dl, Oli d’oliva verge 1 dI, Llet semae 1 dl, sal, pebre bo negre i nou
moscada , 1 tofona

PREPARACIO:

Netejau, desepinau i treis el filets als molls.

Per al puré de patates: netejau les patates ot bullir amb la pell dins una cassola
grossa amb abundant aigua i sal . Un cop bullidésuge i les passau pel passa-pure.
Afegiu-hi la mantega, I'oli de tofona i I'oli d’olia verge. Posau el puré sobre el foc i els
feis coure amb un ratxet de llet , fins que quedi bremds. Assaonau amb la sal i la
nou moscada.

Filetajau la tofona i la reservau.

Per al pop: posau una cassola grossa amb aigeanaofoviu. Tot d’'una que arrenqui a
bullir escaldau el pop per espai de 10 segonssemiit treis el pop de l'aigua i el
submergiu en ella 2 vegades més ( s’ha d’escalemcops). Seguidament el posau a
coure una hora aproximadament . Un cop cuinallateéa a rodanxes finetes.

Per al peix: Assaonau els filets de molls i elsrda un per un dins una pella amb un
poc d'oli.

Presentacio del plat: En el centre del plat cokrocina cullerada de puré ( quenefa) i
sobre ella les lamines de tofona. Després dispwsédrdets de molls per persona i
sobre ells les tallades de pop, salsejarem amlocidgI’oli resultant de coure el peix o
amb un ratxet d'oli d’oliva cruu.

Podem guarnir aguest plat amb una reducci6 degrersamb un poc de brou lligat amb
un poc de mantega i un poc de farina.
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Bisqué de Llagosta i Marisc.

Ingredients per a 10 persones:

500 gr de pastanagues.
4 cebes.

1 porro.

1 kg de gambes crues.
1 llagosta bollida.
Tomatiga natural triturada ( 500qr)
Pebre bo dolg

Sal

Cognac.

4 litres d'aigua.

1/2 litre de nata liquida.
400 grs d'arros.

Elaboracio.

1) Natetjat totes les verdures i tallar-le a dawsgps.

2) Dins una pella amb oli ben calent, sofregirdambes i un cop comencin a agafar
color flametjar amb l'alcohol, retirar i pelar. Regr les pells.

Pelar la llagosta, procuranr treure 10 medallons .

3) dins la matiexa pella (' si I'oli no s'ha crens8qgir-hi tota la verdura, els cas de
gambes i la closca de la llagosta i dorar a fod@metjar i afegir-hi el pebre bo dolc,
la tomatiga i l'aigua, I'arros i deixar coure uBsinuts. Després , triturar amb el
turmix, passar-ho per un xino i després per un @dddil.

4) Rectificar de sabor el liquid resultant i refih@amb la nata liquida.

5) Per servir-ho, preparar unes tallades de paatéentallat a daus i fregit, les gambes
pelades i els medallons de llagosta.
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BITOKE DE SOLOMILLO DE BUEY, MAGRET DE PATO Y TRUFARELLENO
DE MICUIT DE FOIE

Ingredientes: 400 gramos de solomillo de buey micad
1 magret de pato
4 lonchas de ¥ centimetrond®uit de foie
100 gramos de jamon de phtoreado
40 gramos de trufas negras
2 chalotas finamente picadas
1 vaso de buen vino tintaézilitros)
3 cucharadas de gelatina dezana
Sal

Pimienta negra recién molida

Elaboracion:

v'  Separar la piel grasa del magret de pato y picaratae hasta conseguir la
misma textura que la del solomillo de buey.

v' Picar finamente la mitad del jamoén de pato y lafar y mezclarlo con las dos
carnes picadas, sazonandolo todo con sal y pimienta

v' Formar 8 “hamburguesas” con esta mezcla, colosaolehas de micuit sobre
4 de estas hamburguesas y cubrirlo con las 4 testanmodo de sandwich,
presionando un poco para que queden bien comgastags capas.

v" En una sartén a fuego lento, derretir la grasa geel del magret cuidando que
no se requeme y pasarla por una gasa bien limpsagtieninar las impurezas.

v' En una sartén, freir los “bitokes” por ambas catas la grasa obtenida
anteriormente sin dejar que el calor llegue alrcepéra que el micuit de foie no
se derrita pero quede ligeramente templado.
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v' Desglasar los jugos de la coccién de los “bitol@st el vino tinto, afiadir las
chalotas previamente erogadas con un poco de $a gia la piel del magret.

Dejar reducir hasta la mitad. Incorporar la geltde manzana y dejar cocer
hasta que adquiera una textura similar a la jalea.

v' Presentar los bitokes muy calientes acompafiadolaatsa y guarnecidos con
unas lonchas de jamon de pato ahumado cortadafimamente.
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CARTES | MENUS



IES GCC- 2 CFC- Elaboracions de productes culinaris. Receptari Primer Trimestre.

24 Octubre de 2013

MENU ESPECIAL BOLETS
Aperitius variats.

Porros gratinats amb formatge Mallorqui i
Tofona

Arros a la pagesa amb esclata-sangs.
Crema de formatge amb gelat de figues
llles flotants
Pa casola ivi de la terra
Preu: 9,50 ( abonament 8€)
Horari de 13:15- 14:30 h.

Reserves consergeria - 971633514
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31 Octubre de 2013

MENU ESPECIAL FRUITS DEL MAR

Assortiment d'aperitius variats.
Caldereta de peix | marisc
Bacalla amb tomatiga i verdures glassetjades
Pa amb oli dol¢

pastissets de mascarpone , maduixes | xocolata
Preu: 9,50 ( abonament 8€)
Horari de 13:15- 14:30 h.

Reserves consergeria - 971633514
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7 novembre de 2013

MENU ESPECIAL SERRA DE
TRAMUNTANA

lll EXposicio de cuina antiga
* oberta del 7 al 14 de novembre*
Crena de verdures amb tulipes d'ametlla
Frit de verduretes amb sobrassada

Cuixa de xot rostida amb mel de Soéller i romani
de Muleta

Fruites gratinades amb sabaiona de te verd

Bescuit de moniato i nous amb sopa freda de
taronja i herbassana

Preu: 9,50 ( abonament 8€)
Horari de 13:15- 14:30 h.

Reserves consergeria - 971633514
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14 novembre de 2013

MENU ESPECIAL CUINA VEGETARIANA
lll EXposicio de cuina antiga
oberta del 7 al 14 de novembre*
Variats de verdures amb salsa de mostassa
Salmorejo & ajo blanco
Ous a la florentina amb allets i torrades
Exotic *crema gelificada de fruites exotiques*

Cornets de xocolata farcits de chiboust de
mango

Preu: 9,50 ( abonament 8€)
Horari de 13:15- 14:30 h.

Reserves consergeria - 971633514
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21 de novembre de 2013

MENU CUINA MITJAVAL

Crema d'ametlles o menjar blanc
Fideus de Vermar
Capo a lo Rei En Jaume
Gato de garroves amb gelat de llet preparada
| salsa de palo

Crumble de poma amb gelat de gingebre

Preu: 9,50 ( abonament 8€)
Horari de 13:15- 14:30 h.

Reserves consergeria - 971633514
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28 de novembre de 2013

MENU DEGUSTACIO ESPECIAL
SABORS ASIATICS

Sushifig, F o # 5]

Sopa wontor&{1}7%
Arros tres delicied iR
Estofat d'alga kombu i carabas@és 4 =g /I
Porc agredoldEBEBE &

Chop SueyE EZL %

Sorbet de gerds i pebre vermell amb maduixetes
Pastissets de xocolata i taronja
Preu: 9,50 ( abonament 8€)
Horari de 13:15- 14:30 h.

Reserves consergeria - 971633514
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SOPAR DE NADAL PER A PARES
D'ALUMNES D'HOTELERIA

5 de desembre de 2013

APERITIUS VARIATS

Steak tartar de llomillo de vedella amb
formatge maones curat i vinagreta de verduretes

Llom de xot farcit amb datils i bacoé amb salsa
de fraules.

Lluc de palangre amb pa amb tomatiga crema
d'all i xerres sec.

Postres.

Assortiment de dolcos nadalencs.

Vi mallorqui
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SOPAR DE NADAL PER AL PERSONAL
DE L'IES GCC

13 desembre 2013

Aperitius variats.

Bisque de marisc aromatitzat amb Pernod.

Molls sobre puré de patata i tofona.

Bitoke Vedella, foie i magret d’anec amb
verdures | salsa demi glace.

Postres.

Assortiment de dolcos nadalencs.

Vi mallorqui.
Cava.

Musica en directe.



