ARROZ NEGRO MAR Y MONTE
PARA 4 PERSONAS

INGREDIENTES INSTRUCCIONES

1 Calamar grande 1. Pochar la verdura con aceite a fuego medio

1 Cebolla mediana 2. Afadir los langostinos y calamares y rehogar 3

1/4  Setas de temporada minutos mas

12 Langostinos 3. Afadir las setas y rehogar 5 min mas

2 Dientes de ajo Afadir el arroz y saltear todo 2 min mas

Y Pimiento verde o o

4 Tinta de txipiron 5. Afadir el caldo de pescado hirviendo, las

1 cald d tintas,remover, comprobar de sal y corregir si
aldo pescado e

(el doble que arroz) Poner el fuego al maximo 6 min

Bajar el fuego al minimo 6 min mas.

7.
8. Dejar reposar fuera del fuego minimo 3 3
=5 minutos mas y listo ‘
7 . Buen provecho ";
a

~

MERLUZA AL ESTILO DEL MARQUES DE LA SOTA

Fara 4 persanas

IHGREDIEHTES INSTRUCCIGHES

1 | Merliza pequefia | 1. Desacemns la mantequilla en una cazuela baja

e TR =T { y bostamos |os pifiones a fuego lento,
0.41 | Mata para cocinar 2. Afadimos el jamon. cortado-en trocitos
1 Pufiada de pifiones peqguefics v salbeamos levemente

|| Jamon, ibérica | 3. Afadimos los bolsbus)a pirienta blanca v un
snqr | Mantequila poca de sal v 1o pochames a fuego lerto 5 min

| =al 4. Mertemos la nata removemos v dejamos
pirienta blanca reducir a fuego lento hasta que empiece:a

—{ espesar igeramente 2 min aproximadamente
[ 5. Comprobamos de sal v rectficamos si fuera

[ NECEsaria
- .. Introducimos la merluza en lomos sinespina
_ *—:; : 0 dejamos a fueqo lerko S min mas J
—— (4 f 7. Onegin!




HOJAL DRE DE CREMA DE CANTHARELLUS Y CHOCOLATE

Fara B permnas

INGREIMENTES

1.kg
|
15

3

gll.g
1 ey

| Hojaldre congeladao

Leche

azucar

hueos

maicena

cobertura de chocolate
almendras laminadas

Cantharellus secas

INSTRUCCIONES

1.. Precalertado el horno a 2002 C inkroducis
hojaldre pinchado repetidas veces con un
tenedor para que no suba muchao unos 10-15
minutos aproximadamente y resersar,

‘2. Poner acalertar la leche con las setas

trituradas o enpolvo la carela v ellimdn

3. Enun bol poner gl azdcar, la maicena, 4
vemas v 1 huevo enteray remover bien,

4. Extraer la canelay la corkeza de liman v
aniadir a la mezcla del bol v remover bien,

5. Poner al fuego a cuagar v hervir durante 1
minuto sin dejar de remover, dejar. a erfriar,
6. Derretirla cobertura al bafio maria 1

7.. Poner el hojaldre la crema otra de hojal '.!t

bariar con chocolate v almendras:




