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Me llamo Camilla y nací en Italia hace treinta y tres años. Cuando cumplí dieciocho, mi vida dio un giro de pronto porque tomé la decisión de salir de casa y empezar a buscar mi propio lugar.

Esa decisión me llevó a vivir y trabajar en sitios que me transformaron. Ibiza, Londres, Barcelona… Ciudades con ritmos diferentes, experiencias que me hicieron crecer, caer, aprender y volver a levantarme muchas veces. Cada etapa me enseñó a adaptarme, a ser fuerte y a no tener miedo a empezar de nuevo. Pero, más allá de los viajes, lo que realmente transformó mi vida fue encontrar a mi marido, Aaron. Con él construí algo real: un hogar, una vida y un proyecto en común.

Y entonces llegaron ellos: Zoe y Thiago. Mis hijos. Mi motor. Mi fuerza. Todo lo que hago y lo que soy nace de ellos.

Siempre he cocinado desde un lugar muy mío: con amor, pasión y precisión…, aunque a veces también desde el caos. Porque así soy yo: intensa, imperfecta, pero auténtica.

Cuando entré en MasterChef, lo hice pensando que mi recorrido duraría poco. En mi cabeza, la tercera semana era mi límite. Sentía que había gente más preparada, más técnica, más segura. Pero, poco a poco, y gracias a todo lo que rodea una experiencia así —la exigencia, el equipo, la presión—, algo empezó a moverse dentro de mí.

Empecé a confiar. A entender que no se trataba de ser perfecta, sino de no rendirme. De luchar. De hacer que cada día lejos de mi familia mereciera la pena. Porque lo más difícil no fueron las pruebas, ni los cocinados, ni los nervios. Fue la distancia. Pero también fue lo que me dio más fuerza.

Esta experiencia me ha enseñado a ordenar mis ideas, a escucharme y, sobre todo, a tener claro lo que quiero. Mi historia no ha sido fácil, pero ha sido valiente. Y hoy sé que todo lo vivido me ha traído exactamente hasta aquí.


[image: Mujer con delantal de MasterChef y el nombre Camilla bordado. Frente a ella, trozos de fruta, lechuga, frambuesas, fresas y tres vasos de zumo de colores.]
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[image: Cuatro fotos del plató de MasterChef: los jueces, los concursantes, dos cocineras de espaldas y una concursante sola con chaquetilla blanca.]




1 PRIMEROS


[image: Varios trozos de hojas de lechuga de diferente tamaño sobre un fondo blanco.]


Tomate y mozzarella en texturas

ingredientes

4 personas


	600 g de tomate maduro

	300 g de mozzarella

	20 hojas de albahaca

	4 cucharadas de AOVE

	1 cucharadita de sal

	Agar-agar



elaboración


	Escaldar, pelar, quitar las semillas, cortar en dados y aliñar con sal, aceite y albahaca los tomates.

	Triturar la mozzarella con un poco de su suero o nata hasta que quede una textura lisa.

	Para el gel de tomate, triturar parte del tomate, colarlo, añadir agar y dejar enfriar enfriar. Una vez frío, volver a batir.

	Lavar las hojas de albahaca con agua fría y colar para desechar el exceso de agua.

	Picar las hojas de albahaca. Incorporar la albahaca picada y el aceite en un bol y dejar que infusione la mezcla.



Para terminar


	Disponer una base de la crema de mozzarella. Colocar encima los dados de tomate, los puntos del gel de tomate y el aceite de albahaca.

	Decorar con unas hojas de albahaca.




[image: Plato azul con base cremosa blanca, dados de tomate, esferas rojas, salsa verde y hojas de albahaca, sobre mesa de madera turquesa. Utensilios y ramas de albahaca al fondo.]




Tortellini en caldo con crema de parmesano

ingredientes

4 personas


	1 kg de carcasas de pollo y gallina

	300 g de harina

	200 ml de nata

	150 g de carne picada

	120 g de parmesano

	100 g de mortadela

	80 g de jamón serrano

	3 huevos

	Nuez moscada

	Sal

	Pimienta



elaboración


	Preparar un caldo de gallina y pollo tostando las carcasas en el horno.

	Introducirlas en una olla exprés con agua y hervir.

	Preparar pasta fresca mezclando huevo y harina.

	Extender lo más fino posible y cortar en círculos.

	Rellenar con mezcla de carne picada, mortadela, jamón serrano, nuez moscada, sal y pimienta.

	Cerrar primero los extremos y luego enrollar hacia abajo para darle forma.

	Cocer los tortellini en el caldo.



Para la crema de parmesano


	Calentar la nata.

	Añadir el parmesano rallado.

	Triturar y colar para una textura fina.



Para terminar


	Colocar los tortellini en un plato hondo.

	Añadir caldo.

	Terminar con un poco de la crema de parmesano.




[image: Bol con raviolis en caldo claro, decorados con crema blanca y hojas de perejil. A un lado, cuchara, trozos de pan y vaso de agua sobre mesa blanca.]




Panzanella

ingredientes

4 personas


	500 g de tomate

	300 g de pan duro

	200 g de pepino

	100 g de cebolla roja

	15 hojas de albahaca

	5 cucharadas de AOVE

	2 cucharadas de vinagre

	1 cucharadita de sal



elaboración


	Trocear el pan y tostarlo ligeramente.

	Cortar las verduras en trozos irregulares.

	Mezclar todo.

	Aliñar con aceite, vinagre y sal.

	Reposar 10-15 minutos antes de servir.




[image: Ensalada con tomates, pepino, cebolla morada, trozos de pan y hojas de albahaca, servida en plato azul. Al fondo, botella de aceite de oliva y cubiertos.]




Parmigiana

ingredientes

4 personas


	800 g de berenjenas

	600 g de tomate

	300 g de mozzarella

	80 g de parmesano

	15 hojas de albahaca

	1 cebolla

	Jamón de York (opcional)



elaboración


	Preparar una salsa con la cebolla, el tomate y la albahaca.

	Freír o asar las berenjenas.

	Hacer capas: la berenjena, el tomate, la mozzarella y el parmesano, opcional poner capas de jamón de York cortado finito.

	Repetir las capas, normalmente 3 según el corte de las berenjenas.

	Hornear a 180 °C durante 30 minutos.




[image: Bandeja metálica con parmigiana de berenjena al horno, cubierta de salsa de tomate y queso gratinado, decorada con hojas de albahaca fresca.]




Trío de supplì

ingredientes

4 personas


	320 g de arroz tipo arborio

	200 g de pan rallado

	200 g de ragú

	200 g de duxelle de setas

	150 g de espinaca salteada

	150 g de ricotta

	120 g de mozzarella

	100 g de parmesano

	80 g de sofrito básico de cebolla

	40 g de parmesano

	800 ml de caldo

	2 huevos



elaboración


	Hacer un risotto seco (sin mantecar demasiado).

	Enfriar completamente.

	Formar bolas y rellenar según variante: Para clásico ragú y mozzarella: ragú y un cubo de mozzarella.
Para espinaca y ricota: mezcla de espinaca salteada y ricota.
Para setas y parmesano: duxelle de setas y parmesano.


	Pasar por harina, huevo y pan rallado.

	Freír a 170-180 °C.




[image: Seis croquetas redondas doradas servidas en una bandeja, acompañadas de rúcula y tomates cherry, sobre una mesa de madera.]




Crepes de setas

ingredientes

4 personas


	500 g de setas

	150 g de harina

	10 g de perejil

	300 ml de leche

	100 ml de nata (opcional)

	2 huevos

	2 dientes de ajo

	Queso rallado (parmesano

	y mozzarella)

	½ cucharadita de sal



elaboración


	Mezclar la harina, la leche y los huevos. Dejar reposar unos 20 minutos.

	Hacer crepes finas en una sartén.

	Saltear las setas a fuego fuerte.

	Añadir el ajo y el perejil y un poco de nata.

	Preparar una bechamel con las setas.

	Rellenar las crepes.

	Cubrir con el queso rallado y gratinar en el horno a 220 ºC hasta que se dore.




[image: Fuente ovalada con crepes rellenos de setas, cubiertos de salsa gratinada y espolvoreados con cebollino. Al fondo, copas de vino y un paño granate sobre mesa de madera.]




Mi caldereta de rechupete

RECETA PREMIO LIBRO

ingredientes

4 personas


	1 paletilla de cordero

	100 ml de vino tinto

	3 dientes de ajo

	2 zanahorias

	3 cebollas

	1 apio

	1 hoja de laurel

	1 rama de romero

	1 rama de tomillo

	Agua

	100 ml de AOVE

	Sal

	Pimienta



elaboración


	Deshuesar la paletilla de cordero y reservar el hueso para preparar el caldo.

	En una cacerola, calentar un poco de aceite de oliva virgen extra.

	Pelar y picar dos cebollas, y pocharlas lentamente hasta que estén doradas, unos 10-12 minutos.

	Añadir el cordero y rehogar bien.

	En paralelo, añadir a una olla el hueso de la paletilla, una cebolla, las zanahorias, el apio y agua hasta cubrir. Cocinar el caldo.

	Una vez rehogado el cordero, añadir el vino tinto, la sal, la pimienta, el laurel, el romero y el tomillo. Cubrir con el caldo preparado.

	Tapar y cocinar a fuego suave hasta que el cordero esté muy tierno.




[image: Plato hondo azul con guiso de carne, zanahoria y laurel. Servido sobre plato rosa, con servilleta beige, romero y hojas de laurel al lado.]




Cannoli con ricota, tomate seco y albahaca

ingredientes

4 personas


	400 g de ricota escurrida

	250 g de harina de trigo común

	80 g de tomate seco picado

	60 g de queso parmesano rallado

	30 g de manteca de cerdo fría o mantequilla en cubos

	60 ml de vino blanco seco

	1 huevo pequeño

	Albahaca fresca

	1 cucharada de vinagre de vino blanco

	Aceite de girasol

	1 cucharada de AOVE

	Sal

	Pimienta



elaboración


	Mezclar en un bol la harina y la sal.

	Incorporar la manteca fría y trabajar con los dedos hasta obtener una textura arenosa.

	Añadir el huevo, el vino blanco y el vinagre, y mezclar hasta integrar.

	Amasar sobre una superficie de trabajo durante 5-10 minutos, hasta obtener una masa firme y suave.

	Envolver en film transparente y reservar en el frigorífico.

	Estirar la masa muy fina, de 1-2 milímetros de grosor, con rodillo o máquina de pasta.

	Cortar círculos de 10 centímetros, envolverlos en los moldes de cannoli y sellar el borde con un poco de agua.

	Freír en abundante aceite de girasol caliente hasta que estén dorados. Escurrir sobre papel de cocina, dejar enfriar y reservar en seco.

	Mezclar la ricota, el queso parmesano, el tomate seco y la albahaca picada.

	Ajustar de sal y pimienta.

	Introducir la mezcla en una manga pastelera.



Para terminar


	Rellenar los cannoli con la crema de ricota, tomate seco y albahaca.




[image: Tres cannoli rellenos de crema sobre plato azul, decorados con ralladura de limón y hojas de albahaca fresca.]




Pastel de coratella

ingredientes

4 personas


	600 g de coratella de cordero (hígado, corazón, pulmón)

	150 g de cebolla

	80 g de pan rallado

	10 g de perejil

	100 ml de vino blanco

	2 huevos

	4 cucharadas de AOVE

	1 cucharadita de sal

	½ cucharadita de pimienta



elaboración


	Limpiar y cortar la coratella en dados pequeños.

	Sofreír la cebolla con parte del AOVE y añadir la coratella. Saltear a fuego fuerte.

	Desglasar con el vino blanco. Cocinar hasta que esté tierna, pero jugosa.

	Picar más fino si fuera necesario.

	Mezclar con los huevos y añadir el pan rallado necesario hasta obtener una mezcla moldeable.

	Repartir en los aros ligeramente engrasados y hornear a 180 °C durante 10-15 minutos.



Para terminar


	Desmoldar y terminar con perejil y un hilo de AOVE.




[image: Tres porciones redondas de pastel salado en un plato blanco, con cubiertos de mango rojo y ramita de perejil. Al fondo, vaso de agua y rebanadas de pan sobre paño de cuadros.]




EL HUMO EN BOCA

ingredientes

4 personas


	400 g de solomillo de ternera

	80 g de queso parmesano

	40 ml de miel

	1 lámina de hojaldre

	1 puerro

	1 cebolla

	1 yema de huevo

	1 berenjena

	AOVE

	Sal

	Pimienta



elaboración


	Salpimentar el solomillo de ternera y marcarlo en una sartén con un poco de AOVE.

	Para ahumarlo, colocar el solomillo en un plato y cubrirlo con una campana o un recipiente amplio. Encender unas astillas aptas para cocina o serrín de madera para ahumar, introducir el humo bajo la campana y dejar reposar durante unos minutos. Reservar.

	Hacer un sofrito con el puerro, la cebolla y la berenjena, todo finamente picado.

	Separar la mitad del sofrito y emulsionarlo con AOVE hasta obtener una salsa lisa. Reservar la otra mitad para el emplatado.

	Ahumar la miel de la misma manera: colocarla en un cuenco pequeño, cubrir con una campana o recipiente amplio e introducir el humo durante unos minutos. Reservar.

	Pintar el hojaldre con la yema de huevo y hornear a 180 °C durante 12-15 minutos, hasta que esté dorado.

	Cortar el hojaldre en rectángulos regulares.

	Cortar el solomillo en lonchas de 1 centímetro de grosor.



Para terminar


	Disponer dos rectángulos de hojaldre en cada plato. Colocar sobre cada uno un poco de salsa emulsionada de verduras, una loncha de solomillo, parte de las verduras sofritas, unas gotas de miel ahumada y queso parmesano rallado.




[image: Dos tostas rectangulares con carne rosada, verduras en dados y queso rallado, servidas sobre una tabla de madera. Al fondo, vaso pequeño con líquido dorado.]




CHAWANMUSHI

ingredientes

4 personas


	400 g de muslos de pollo

	300 g de calabaza

	250 g de setas variadas

	40 g de frutos secos

	360 ml de caldo de pollo y verduras

	8 espárragos verdes

	2 huevos

	2 tomates

	2 dientes de ajo

	1 cebolla

	1 puerro

	1 cucharada de salsa de soja

	AOVE



elaboración


	Colocar en la olla exprés parte de las setas, los tomates, la cebolla, los ajos, el puerro y los muslos de pollo. Sofreír con un poco de AOVE, cubrir con agua, cerrar la olla y cocer durante aproximadamente 30 minutos hasta obtener un caldo sabroso.

	Colar el caldo y reservar 360 ml para el chawanmushi.

	Asar la calabaza. Tostar los frutos secos y triturarlos con parte de la calabaza asada y AOVE hasta obtener un puré emulsionado. Reservar.

	Cortar el resto de la calabaza asada en dados y reservar para el emplatado.

	Asar el resto de las setas cortadas en láminas y los espárragos verdes. Reservar.

	Mezclar el huevo con los 360 ml de caldo y la salsa de soja. Colar para obtener una mezcla fina.

	Colocar en cada cuenco unos dados de calabaza asada y unas láminas de setas.

	Añadir la mezcla de huevo y caldo, y cocinar al vapor durante unos 12 minutos, hasta que el chawanmushi esté cuajado, pero tembloroso.

	Agregar unos puntos de puré de calabaza y frutos secos, las setas laminadas y los espárragos.



Para terminar


	Servir en un bol con dados de calabaza, puntos de puré de calabaza, láminas de setas y espárragos verdes.




[image: Bol con caldo cremoso, setas laminadas, dados de calabaza asada, espárragos verdes y pequeñas bolitas doradas.]




Efo riro con fufu de yuca

ingredientes

4 personas

Para el guiso


	500 g de callos limpios

	400 g de morcillo

	150 g de cebolla

	120 g de pimiento rojo

	2 huesos de jamón

	2 dientes de ajo

	AOVE

	Sal

	Pimienta negra



Para el fufu de yuca


	600 g de yuca

	Agua

	Sal



elaboración

Para el guiso


	Cocinar los callos con el morcillo y los huesos en la olla exprés durante 45 minutos.

	Mientras, preparar un sofrito con la cebolla, el ajo y el pimiento rojo picados con un poco de AOVE.

	Abrir la olla, retirar los huesos de jamón y trocear el morcillo. Incorporar el sofrito de verduras a la olla con los callos y el morcillo, poner a punto de sal y cocinar unos minutos más para que el conjunto quede trabado.



Para el fufu de yuca


	Pelar la yuca, retirar la hebra central y cocerla en agua con sal hasta que esté blanda. Escurrir la yuca y machacarla hasta obtener una masa lisa y compacta.

	Formar bolas y reservar calientes hasta el emplatado.



Para terminar


	Colocar el guiso en un plato hondo y disponer el fufu de yuca a un lado.

	Espolvorear pimienta negra sobre el fufu.




[image: Plato con guiso de carne, pimientos rojos y cebolla servido junto a una porción de puré de yuca y decorado con una ramita de perejil.]




NIGIRIS DE LUBINA DE ESTERO CON SOBRASADA Y DE ANGUILA Y FOIE

ingredientes

4 personas

Para el arroz de sushi


	200 g de arroz de sushi

	60 g de vinagre de arroz

	200 ml de agua



Para el nigiri de lubina con sobrasada


	72 g de arroz cocido

	4 láminas de lubina de estero

	20 g de sobrasada



Para el nigiri de anguila y foie


	72 g de arroz cocido

	60 g de anguila ahumada

	40 g de foie

	1 manzana reineta

	Azúcar moreno



elaboración

Para el arroz de sushi


	Lavar el arroz de sushi varias veces, hasta que el agua salga transparente.

	Cocer el arroz con el agua durante 30 minutos a fuego medio.

	Cuando esté frío, extenderlo en una bandeja y aliñarlo con el vinagre de arroz. Reservar.



Para el nigiri de lubina con sobrasada


	Formar 4 piezas de arroz de 18 g cada una.

	Colocar una lámina de lubina de estero sobre cada pieza de arroz.

	Fundir ligeramente la sobrasada para obtener su grasa y pintar la lubina con unas gotas.



Para el nigiri de anguila y foie


	Pelar la manzana reineta, cocerla hasta que esté tierna y triturarla hasta obtener un puré. Endulzar con azúcar moreno y reservar.

	Formar 4 piezas de arroz de 18 g cada una.

	Colocar sobre cada pieza un punto de puré de manzana reineta, una lámina de anguila ahumada y una lámina de foie.

	Sopletear ligeramente el foie en el momento de servir.




[image: Dos nigiris de pescado sobre un plato azul. Al fondo, cuenco con salsa de soja y palillos apoyados en el borde.]




CREMA DE ALCACHOFA GUIÑO A GUY SAVOY

ingredientes

4 personas

Para la crema de alcachofa


	133 g de alcachofa

	2 g de ácido ascórbico

	0,6 g de caldo de pollo en polvo

	40 g de AOVE

	Sal



Para la salsa de espinaca


	13 g de espinaca

	26 g de agua de cocción



Para los chips de alcachofa


	1 alcachofa

	AOVE

	Sal



Para el pan hojaldrado con erizo y trufa


	2 rebanadas de pan hojaldrado

	8 yemas de erizo

	4 láminas de trufa fresca

	Mantequilla



elaboración

Para la crema de alcachofa


	Limpiar las alcachofas e introducirlas en un baño de agua con ácido ascórbico para evitar que se oxiden.

	Cocer las alcachofas hasta que estén tiernas.

	Triturar con el AOVE, poner a punto de sal y añadir el caldo de pollo en polvo. Reservar.



Para la salsa de espinaca


	Escaldar la espinaca y triturarla con el agua de cocción hasta obtener una salsa fina.

	Añadir la salsa de espinaca a la crema de alcachofa hasta conseguir el color deseado.



Para los chips de alcachofa


	Laminar la alcachofa con un cortafiambres o una mandolina.

	Freír las láminas en abundante AOVE hasta que estén crujientes. Escurrir sobre papel de cocina y sazonar.



Para el pan hojaldrado con erizo y trufa


	Quitar los bordes del pan hojaldrado y cortar cubos de 1,5 × 1,5 centímetros.

	Dorar los cubos en una sartén con mantequilla hasta que estén crujientes.

	Disponer encima de cada cubo una yema de erizo y una lámina de trufa fresca.



Para terminar


	Servir la crema de alcachofa en un cuenco y colocar encima los chips de alcachofa.

	Disponer aparte el pan hojaldrado con erizo y trufa.




[image: Bol con crema verde decorada con láminas de alcachofa doradas y gotas de aceite. Al lado, un dado de pan frito cubierto de salsa roja y punto negro.]




HUARACHE DE RIB EYE

ingredientes

4 personas

Para la masa de huarache


	90 g de masa de huarache

	Aceite de girasol



Para los frijoles refritos


	120 g de frijoles refritos



Para el lomo de rib eye


	200 g de lomo alto



Para la salsa de tomatillo verde


	400 g de tomatillo verde entero

	100 g de chile chipotle en adobo

	80 g de cebolla blanca

	3 dientes de ajo pelados

	Sal



Para el majado de quelites


	200 g de cilantro

	80 g de cebollino

	70 g de perifollo

	20 g de hierbabuena



Para la base picada de nopal


	400 g de nopal

	320 g de tomate cherry

	160 g de cebolleta tierna

	120 g de jalapeño

	40 g de cilantro

	120 ml de zumo de lima

	Sal



Para decorar


	80 g de queso llanero



elaboración

Para la masa de huarache


	Bolear en raciones de 45 g. Cocinar a la plancha la masa de huarache con un poco de aceite de girasol hasta dorar por ambas caras. Reservar.



Para los frijoles refritos


	Saltear, poner a punto de sal y reservar.



Para el lomo de rib eye


	Cortar finamente, sazonar y asar a la plancha en el último momento.



Para la salsa de tomatillo verde


	Triturar todos los ingredientes durante 3 minutos a máxima potencia. Reservar hasta el emplatado.



Para el majado de quelites


	Deshojar y meter en hielo todas las hierbas menos el cebollino durante unos 5 minutos.

	Sacar y mezclar con el cebollino.



Para la base picada de nopal


	Secar el nopal, cortar en brunoise, mezclar con la verdura picada en un bol y reservar.

	 Añadir la sal y el zumo de lima en el último momento.



Para terminar


	Cubrir la masa de huarache con los frijoles, cocinar el lomo sazonado a la plancha y colocar sobre los frijoles.

	Salsear con la salsa de tomatillo verde y cubrir con la base picada de nopal y el majado de quelites. Espolvorear queso llanero por encima.




[image: Tortilla plana cubierta de carne, tomate, jalapeño, cilantro, queso y verduras frescas. Al lado, pequeño cuenco con salsa verde.]


[image: Tortilla plana cubierta de carne, tomate, jalapeño, cilantro, queso y verduras frescas. Al lado, pequeño cuenco con salsa verde.]






2 SEGUNDOS


[image: Siete guindillas rojas enteras, dispuestas sobre un fondo blanco.]


Stringozzi con trufa

ingredientes

4 personas


	400 g de harina

	80 g de mantequilla

	80 g de parmesano

	30 g de trufa fresca o en conserva

	4 huevos

	2 cucharadas de AOVE

	Sal



elaboración


	Elaborar la pasta amasando el huevo, la harina y la sal.

	Extenderla en la máquina de pasta y cortarla en forma de stringozzi.

	Cocer la pasta en abundante agua.

	En una sartén poner la mantequilla y un poco del agua de cocción.

	Añadir la pasta y emulsionar.

	Incorporar parmesano.



Para terminar


	Rallar trufa y queso por encima.




[image: Plato hondo oscuro con pasta espolvoreada de queso y virutas negras, decorado con hojas de perejil. Fondo de mesa de madera y servilleta gris.]




LUBINA SEMICURADA CON POLVO HELADO DE CEVICHE Y ACEITE DE ROCOTO

ingredientes

4 personas

Para la lubina semicurada


	320 g de lomos de lubina de estero (1,5 kg aprox.)

	Azúcar

	Sal



Para el polvo helado de ceviche


	50 g de recortes de lubina

	50 g de cebolla morada

	15 g de apio

	100 ml de fumet de pescado

	75 ml de zumo de lima

	1 hoja de gelatina

	Sal

	Pimienta



Para el aceite de rocoto


	30 g de rocoto

	100 ml de aceite de girasol



elaboración

Para la lubina semicurada


	Cubrir los lomos de lubina con la sal y el azúcar a partes iguales, reposar 10 minutos y laminar finamente. Reservar hasta el emplatado.



Para el polvo helado de ceviche


	Triturar los recortes de lubina, la cebolla morada, el apio, el fumet y el zumo de lima en un vaso americano. Salpimentar y colar.

	Hidratar la hoja de gelatina y escurrir.

	Calentar una pequeña parte de esta mezcla para disolver la hoja de gelatina, añadirla al resto de la preparación y mezclar de nuevo.

	Congelar en una bandeja gastronorm y rallar en el momento de servir.



Para el aceite de rocoto


	Infusionar el aceite de girasol con el rocoto troceado durante el mayor tiempo posible.

	Colar y reservar en un biberón hasta la hora de emplatar.



Para terminar


	Disponer unas láminas de lubina en un plato, junto con varias cucharadas de polvo helado de ceviche.

	Decorar con unas gotas de aceite de rocoto.




[image: Láminas de pescado crudo servidas en un plato azul, acompañadas de granizado amarillo, brotes verdes y gotas de aceite.]




MOLLEJAS DE TERNERA

ingredientes

4 personas

Para las mollejas blanqueadas


	200 g de mollejas de ternera

	2 zanahorias

	2 dientes de ajo

	1 cebolla

	Leche

	Agua

	Sal



Para la salsa costeña


	600 g de tomatillo verde

	50 g de jalapeño

	40 g de cilantro

	4 chiles secos

	2 dientes de ajo

	½ cebolla

	Sal



Para la base de patata


	Patata

	Aceite de girasol

	Sal



Para la base del majado


	Zanahoria morada

	Cebolla morada

	Rúcula



elaboración

Para las mollejas blanqueadas


	Blanquear las mollejas en agua con leche, zanahoria, ajo, cebolla y sal.

	Escurrir, limpiar y terminar a la brasa.



Para la salsa costeña


	Pochar el tomatillo, la cebolla, el ajo y el polvo de los chiles.

	Una vez cocinado, añadir el cilantro y el jalapeño.



Para la base de patata


	Cortar la patata en dados y confitar en el aceite de girasol. Reservar.



Para la base del majado


	Picar las verduras. Reservar.



Para terminar


	Disponer la patata en la base del plato, añadir la salsa costeña y la base del majado. Coronar con las mollejas.




[image: Plato hondo blanco con carne asada sobre base cremosa, acompañado de cebolla morada, rodajas de guindilla, hojas verdes y dados de verdura.]




PAPADA CON APIONABO ASADO Y JUGO DE MANITAS DE CERDO

ingredientes

4 personas

Para el timbal de apionabo y papada


	200 g de papada de cerdo ibérico

	50 g de mantequilla

	1 apionabo

	Sal

	Pimienta



Para el jugo de manitas


	1 manita de cerdo abierta por la mitad

	100 ml de vino de Oporto

	½ zanahoria

	¼ de carcasa de pollo

	¼ de puerro

	¼ de hoja de laurel

	1 ramita de apio



Para decorar


	Brotes comestibles



elaboración

Para el timbal de apionabo y papada


	Laminar finamente el apionabo y la papada. Forrar el fondo de un recipiente gastronorm con papel sulfurizado y alternar capas de papada y apionabo con sal, pimienta y mantequilla hasta conseguir una altura de unos 4-5 centímetros.

	Colocar otra bandeja encima con peso y hornear a 180 °C durante 50 minutos.

	Enfriar en abatidor, cortar en cuadrados de 3 × 3 centímetros y marcar a la plancha. Reservar hasta la hora de emplatar.



Para el jugo de manitas de cerdo


	Dorar las verduras, añadir la manita de cerdo, mojar con el vino de Oporto y cocinar durante 30 minutos.

	Colar, reducir el jugo resultante y texturizar si fuera necesario.



Para terminar


	Colocar un cuadrado de timbal marcado a la plancha en el fondo del plato y napar con el jugo reducido de manitas de cerdo.

	Decorar con brotes comestibles.




[image: Porción rectangular de pastel salado con capas, bañada en salsa oscura y decorada con brotes verdes, servida en un plato blanco.]




Cheesecake de bacalao

ingredientes

4 personas


	300 g de bacalao desalado

	300 g de queso crema

	150 ml de nata

	2 huevos



Para la base


	120 g de galleta salada o pan triturado

	60 g de mantequilla



elaboración


	Triturar el bacalao con el queso crema.

	Añadir los huevos y la nata y mezclar.

	Triturar la galleta salada con la mantequilla hasta obtener una masa fina.

	Colocar la base en un molde.

	Verter la mezcla de bacalao.

	Hornear a 160 °C al baño maría durante 40 minutos.




[image: Tarta de queso sobre un plato blanco, decorada con dos hojas verdes. Al lado, plato azul con tenedor y servilleta amarilla sobre mesa de madera.]




Rodaballo a la mediterránea

ingredientes

? personas


	1 rodaballo

	10 aceitunas negras

	6 tomates cherry

	4 patatas

	4 anchoas

	2 chalotas

	Perejil

	5 hojas de albahaca

	3 cucharaditas de alcaparras

	1 chorro de brandy

	1 chorro de vino blanco

	1 chorro de salsa Worcester

	AOVE

	Sal y pimienta



elaboración


	Pelar las patatas, cortarlas en gajos y freírlas en una sartén a fuego medio.

	Cortar los tomates por la mitad, picar las chalotas, laminar las aceitunas y dejarlo en un bol reservado.

	Añadir al bol las alcaparras, las anchoas, el perejil, la albahaca, el brandy, el vino blanco y la salsa Worcester.

	Mezclar todo bien y dejar reposar durante unos 10 minutos.

	Echar un chorro de aceite en la bandeja del horno y colocar los filetes de rodaballo, salpimentar y rociar con la salsa por encima.

	Hornear a 150 ºC durante 40 minutos.

	Retirar las patatas de la sartén y reservarlas en un papel absorbente para eliminar el exceso de aceite.

	Sacar el rodaballo del horno y listo para servir con la guarnición.




[image: Filete de pescado acompañado de rodajas de aceituna negra, tomates y patatas doradas en plato verde.]




Polpettone relleno

ingredientes

4 personas


	600 g de carne picada mezclada

	150 g de jamón/queso para el relleno

	100 g de pan remojado

	60 g de parmesano

	1 huevo

	Perejil

	Ajo

	Cebolla



elaboración


	Mezclar la carne, el huevo, el pan, el parmesano, el perejil, el ajo y la cebolla.

	Extender y añadir el relleno (puedes poner provola y setas, jamón y queso, verduras, todos los rellenos que más te gusten).

	Enrollar como si fuera un brazo de gitano.

	Sellar en una sartén.

	Hornear a 180 °C durante 40 minutos.




[image: Pastel de carne relleno, cortado en rodajas y servido en bandeja blanca con ensalada de rúcula y tomate. Tenedor y cuchillo al lado sobre mesa de madera.]




MIS MASTERÑOQUIS

ingredientes

4 personas

Para los ñoquis


	200 g de ricota fresca

	90 g de harina

	50 g de parmesano

	1 huevo



Para la mayonesa de anchoas


	18 filetes de anchoa

	Agua

	AOVE



Para el crumble


	100 g de panko

	1 ajo

	1 manojo de perejil



Para la salsa de mantequilla y salvia


	300 g de mantequilla

	1 ajo

	4 hojas de salvia



elaboración

Para los ñoquis


	Amasar la ricota previamente escurrida con el huevo, la harina y el parmesano hasta llegar a obtener una masa homogénea. Trabajar la masa lo justo, ya que se integra rápido.

	Formar tiras largas y redondas, cortar porciones de 3 g y darles forma de bola.

	Reservar.



Para la mayonesa de anchoas


	Triturar las anchoas con un poco de agua en una batidora de mano.

	Añadir el AOVE a hilo hasta obtener una textura homogénea. Reservar.



Para el crumble


	Tostar el panko hasta que esté dorado.

	Mezclar con el ajo y el perejil finamente picados. Reservar.



Para la salsa de mantequilla y salvia


	Calentar en una sartén la mantequilla hasta que se tueste y adquiera aroma a avellana. Incorporar el ajo y la salvia y sofreír.

	Cocer los ñoquis en agua hirviendo hasta que suban a la superficie.

	Pasarlos a la sartén con la mantequilla tostada y la salvia, y mantecar hasta que la salsa espese ligeramente y los ñoquis queden bien impregnados.



Para terminar


	Disponer los ñoquis en un plato con la mantequilla tostada y la salvia.

	Decorar con queso rallado




[image: Plato de ñoquis cubiertos de queso rallado, pan tostado y hojas de salvia, sobre un plato de cerámica con cubiertos al fondo.]




RISOTTO DE PERA Y GORGONZOLA

ingredientes

4 personas


	200 g de arroz

	180 g de queso gorgonzola

	50 g de parmesano

	40 g de mantequilla

	120 ml de nata para cocinar

	3 peras

	1 tomate

	1 cebolla

	1 puerro

	1 diente de ajo

	Agua

	Sal



elaboración


	Preparar un caldo en la olla exprés con el tomate, media cebolla, el ajo, el puerro, agua y sal. Colar y reservar.

	Picar la otra media cebolla y sofreír en una cazuela con la mantequilla. Caramelizar las peras cortadas en dados y en juliana.

	Incorporar el arroz y cocinar hasta que se nacare ligeramente.

	Añadir el caldo caliente poco a poco, removiendo durante la cocción, hasta que el arroz esté en su punto.

	Incorporar 120 g de queso gorgonzola al arroz y mezclar hasta que se funda y quede cremoso. Ajustar de sal.

	En un cazo, calentar la nata para cocinar y fundir en ella los 60 g restantes de queso gorgonzola y el queso parmesano hasta obtener una salsa cremosa.

	Agregar la salsa al arroz y mezclar bien.




[image: Risotto cremoso de color claro servido en plato oscuro, decorado con láminas finas de pera y salsa blanca por encima.]




CALZONE DE TERNI

ingredientes

4 personas


	600 g de masa de pizza fermentada 48 horas

	200 g tomate natural triturado

	200 g de ricota

	160 g de queso provolone

	120 g de jamón serrano

	2 tomates

	1 diente de ajo

	Albahaca fresca

	20 ml de AOVE

	Sal

	Pimienta



elaboración


	Cocinar el tomate natural triturado en una sartén con el AOVE, el ajo, unas hojas de albahaca, sal y pimienta hasta obtener una salsa espesa. Reservar.

	Extender la masa de pizza, dejando más fina la parte que se va a plegar.

	Rellenar con el jamón serrano, la salsa de tomate, la ricota, el tomate cortado en rodajas y el queso provolone.

	Cerrar el calzone, sellando bien los bordes.

	Colocar un poco de salsa de tomate y una hoja de albahaca encima.

	Hornear a 250-270º durante 12-15 minutos, hasta que la masa esté dorada.




[image: Dos porciones de calzone rellenas de tomate, jamón y queso, cubiertas de salsa de tomate y queso rallado, servidas sobre una pizarra con una hoja de albahaca.]




Pizza Regina SABROSA COMO YO

ingredientes

4 personas


	600 g de masa de pizza fermentada durante 48 horas

	240 g de tomate natural triturado

	180 g de mozzarella rallada

	125 g de mozzarella de búfala

	120 g de salami

	80 g de cebolla

	Albahaca fresca

	20 ml de AOVE

	Sal

	Pimienta



elaboración


	Cocinar el tomate natural triturado con la cebolla picada, unas hojas de albahaca, sal y pimienta hasta obtener una salsa de tomate espesa. Reservar.

	Balancear la pizza de una mano a otra para terminar de extenderla.

	Cubrir la base con la salsa de tomate.

	Hornear a 250-270º durante 9-12 minutos, hasta que la masa empiece a tostarse por los bordes.

	Añadir la mozzarella rallada y hornear durante 3 minutos más.



Para terminar


	Disponer la pizza y añadir la mozzarella de búfala cortada en trozos, el salami en bastones, unas hojas de albahaca fresca y un chorrito de AOVE.




[image: Pizza cortada en porciones, cubierta de tiras de embutido, trozos de queso y hojas de albahaca, sobre papel de horno en una mesa de madera.]




CUIDARÉ DE TI

ingredientes

4 personas


	200 g de harina

	200 de hongos

	160 g de foie

	100 ml de nata

	60 ml de cava

	30 ml de brandi

	2 huevos

	2 chalotas

	Mantequilla

	AOVE

	Sal

	Pimienta



elaboración


	Preparar la masa de pasta con la harina, los huevos y una pizca de sal.

	Amasar hasta obtener una masa lista y dejar reposar en la nevera tapada con papel film durante unos 30 minutos.

	Confitar los hongos en AOVE a fuego muy suave, sin que el aceite llegue a hervir. Escurrir y reservar.

	Salpimentar el foie, marcarlo en una sartén caliente y reservar.

	Sofreír las chalotas picadas en la mantequilla. Cuando estén doradas, añadir el cava y el brandi, y cocinar hasta que se evapore el alcohol.

	Agregar la nata, salpimentar y cocinar hasta obtener una salsa cremosa.

	Estirar la masa de pasta y cortarla en láminas del tamaño deseado para la lasaña. Cocerlas en agua hirviendo con sal.

	Montar la lasaña alternando una base de la salsa de cava y nata, una hoja de pasta, los hongos y el foie. Repetir el proceso y terminar con una última capa de pasta y salsa.

	Hornear a 200 °C durante 25 minutos.



Para terminar


	Disponer un cuadrado de lasaña en el plato y gratinar la superficie con un soplete.




[image: Lasaña de setas con capas de pasta y bechamel, servida en plato azul y decorada con hojas de albahaca fresca.]




ALBÓNDIGAS DE CORDERO

ingredientes

4 personas


	500 g de pierna de cordero deshuesada

	200 g de castañas peladas

	150 g de calabacín

	120 g de pimiento rojo

	100 g de cebolla

	100 g de hinojo

	100 g de manzana

	60 g de nueces

	50 g de mantequilla

	150 ml de nata

	80 ml de vino tinto

	30 ml de brandi

	2 patatas medianas

	2 dientes de ajo

	1 yema de huevo

	Perejil

	Ras el hanout

	Comino

	Pasta de curry

	Orégano

	AOVE

	Sal

	Pimienta



elaboración


	Triturar la carne de cordero y sazonar con parte de la cebolla picada, el ajo, el perejil, el orégano, el comino, el ras el hanout, la sal y la pimienta. Formar albóndigas pequeñas y freírlas en una sartén con AOVE caliente hasta que doren. Retirar y reservar.

	En la misma sartén, aprovechar el fondo de cocción para sofreír el resto de la cebolla, el calabacín y el pimiento rojo picado. Cuando estén tiernos, añadir la pasta de curry, verter el brandi y el vino tinto, y dejar evaporar el alcohol a fuego fuerte. Añadir un poco de agua, reincorporar las albóndigas y cocinar a fuego lento hasta que la salsa reduzca y espese.

	Cocer las patatas en abundante agua con sal. Reservar una patata. Una vez tiernas, pelar y pasar por el pasapurés. Llevar el puré a una sartén limpia a fuego bajo para secarlo ligeramente. Añadir mantequilla y la yema de huevo, mezclar e introducir en una manga pastelera. Formar pequeñas porciones sobre una bandeja forrada con papel sulfurizado y hornear a 180 °C durante 20 minutos hasta que estén doradas.

	Hornear el hinojo, la manzana y la otra patata. Aparte, sofreír los recortes grasos del cordero para extraer su jugo y reducirlo con un chorrito de vino tinto. Mezclar el hinojo, la manzana y las patatas asadas con las nueces y el jugo de cordero. Triturar y colar hasta obtener una salsa fina.

	Cocinar las castañas con la nata en un cazo a fuego suave. Cuando estén muy blandas, triturar hasta obtener una crema homogénea.



Para terminar


	Disponer las albóndigas en el plato con su salsa de verduras. Napar con la crema de castañas.

	Acompañar, por un lado con las patatas duquesa en forma de media luna. Por el otro, con la salsa de hinojo, manzana y nueces.




[image: Seis albóndigas con salsa marrón servidas junto a montones de puré de patata, un trozo de hinojo asado y una rama de romero en plato blanco.]




Pintada con paté de leccarda

ingredientes

4 personas


	1,2 kg de pintada

	250 g de higadillos de pollo

	40 g de alcaparras

	150 ml de vino blanco

	6 filetes de anchoa

	3 dientes de ajo

	1 limón

	1 rebanada de pan tostado

	8 hojas de salvia

	2 ramas de romero

	Aceitunas

	Vinagre

	5 cucharadas de AOVE

	1 cucharadita de sal

	½ cucharadita de pimienta



elaboración


	Salpimentar la pintada.

	Dorarla en una cazuela con parte del AOVE.

	Añadir los dientes de ajo y las ramas de romero.

	Desglasar con parte del vino blanco.

	Hornear a 180 °C durante 45-60 minutos, regando la pintada con su jugo durante la cocción.

	Mientras tanto, preparar el paté de leccarda. Para ello, poner en una sartén los higadillos de pollo, las aceitunas, los filetes de anchoa, las alcaparras, las hojas de salvia, el vinagre, el vino blanco restante, el AOVE restante y el zumo de limón.

	Cocinar durante 40 minutos, triturar hasta obtener una textura de paté y ajustar de sal.

	Incorporar una parte del jugo de cocción de la pintada al paté de leccarda para darle sabor y una textura más untuosa.



Para terminar


	Colocar la rebanada de pan tostado en la base del plato, disponer encima la pintada y cubrir con el paté de leccarda.




[image: Pollo asado entero cubierto de una crema marrón sobre una fuente, acompañado de patatas, rebanadas de pan y ramas de perejil.]




Merluza al pilpil negro

ingredientes

4 personas

Para la merluza


	400 g de lomo de merluza limpio



Para el colágeno


	1 cabeza de merluza

	50 g de AOVE



Para el aceite de ajo


	350 g de AOVE suave

	4 dientes de ajo



Para el pilpil de choco


	350 g de aceite de ajo (elaboración anterior)

	100 g de colágeno (elaboración anterior)

	Tinta de calamar

	Vinagre blanco

	150 g de AOVE

	Sal



elaboración

Para la merluza


	Limpiar el lomo de merluza y cortarlo en porciones de 100 g.

	Cocinar la merluza en el horno a 70 °C con vapor hasta que quede jugosa y se separe en lascas. Reservar.



Para el colágeno


	Envasar la cabeza de merluza con el AOVE al vacío al cien por cien.

	Cocinar a 96 °C durante 20 minutos.

	Colar, enfriar y reservar para elaborar el pilpil de choco.



Para el aceite de ajo


	Pelar los dientes de ajo y laminarlos.

	Calentar el aceite con los ajos a fuego muy suave y cocinar durante 15-20 minutos, hasta que el ajo perfume el aceite y empiece a dorarse ligeramente.

	Retirar del fuego, dejar infusionar durante 30 minutos y colar.



Para el pilpil de choco


	Emulsionar el colágeno de merluza, el aceite de ajo y el AOVE, incorporándolos a hilo fino.

	Poner a punto de sal y vinagre.

	Añadir la tinta de calamar y mezclar hasta obtener un pilpil negro homogéneo. Reservar.



Para terminar


	Disponer una porción de merluza en el plato y napar con el pilpil de choco.




[image: Lomo de pescado cubierto con salsa gris azulada y decorado con una hoja de perejil. Al fondo, cuchillo y tenedor sobre superficie clara.]


[image: Lomo de pescado cubierto con salsa gris azulada y decorado con una hoja de perejil. Al fondo, cuchillo y tenedor sobre superficie clara.]




Potaje de pringá de berza jerezana

ingredientes

4 personas

Para el potaje de pringá


	250 g de culata de añojo

	125 g de papada fresca

	125 g de costilla de cerdo

	125 g de garbanzos

	125 g de alubias

	7 g de pimentón dulce

	6 g de comino tostado

	3 tomates

	3 dientes de ajo

	2 rabos de cerdo

	1 chorizo de guiso

	1 morcilla de guiso

	½ morro de añojo

	½ manita de cerdo partida a la mitad

	¼ de morro

	AOVE

	Sal



Para los cardillos


	15 g de cardillos



Para el ravioli


	Carne de la pringá (elaboración anterior)

	4 papeles de arroz

	Agua fría

	Hielo



Para la pella de garbanzos


	1 bote de garbanzos cocidos



Para decorar


	Brotes de eneldo



elaboración

Para el potaje de pringá


	Hacer una ajada con el AOVE, el ajo y el pimentón en la olla exprés. Mientras tanto, blanquear la manita, el morro y los rabos de cerdo.

	Incorporar el resto de las carnes, los rabos, la manita blanqueada y la ajada en la olla exprés. Cubrir con agua y cocer durante 1 hora y media.

	Abrir la olla y desmenuzar la carne, sin picarla.

	Cuando estén fríos, picar los rabos y la manita en brunoise, mezclar con el resto de las carnes desmenuzadas y reservar hasta la hora de elaborar el ravioli.

	Reducir el caldo del potaje y texturizar si fuera necesario.



Para los cardillos


	Limpiar los cardillos, retirar las fibras y reservar en agua fría con hielo.

	Cocerlos en el caldo de potaje hasta que estén al dente. Reservar.



Para el ravioli


	Cortar el papel de arroz en cuadrados de 10 x 10 centímetros.

	Pasar el papel de arroz por agua fría para que sea manejable y colocarlo sobre una tabla con un paño húmedo.

	Rellenar con la carne de la pringá y cerrar como un ravioli.

	Pintar con AOVE para que no se seque.

	Regenerar al baño maría suave antes del emplatado, con cuidado de que no reviente.



Para la pella de garbanzos


	Retirar la piel de los garbanzos y secarlos con papel de cocina.

	Freír a temperatura media, con cuidado porque pueden saltar. Reservar.



Para terminar


	Disponer el ravioli de pringá en el centro de un plato hondo. Añadir los garbanzos crujientes y decorar con unos brotes de eneldo.

	Verter el caldo reducido del potaje alrededor justo antes de servir.




[image: Bola envuelta en pasta transparente sobre caldo marrón, decorada con brotes verdes, flor amarilla y trozos naranjas, servida en un bol blanco.]


[image: Bola envuelta en pasta transparente sobre caldo marrón, decorada con brotes verdes, flor amarilla y trozos naranjas, servida en un bol blanco.]




Sopa de pescado y marisco

ingredientes

4 personas

Para los pescados y mariscos


	500 g de lomo de cabracho 

	250 g de lomo de bacalao

	200 g de sepia

	8 langostinos 

	8 gambas



Para el caldo


	250 g de huesos de rape

	50 g de tomate triturado

	12 mejillones 

	12 berberechos

	1 cebolla 

	1 ajo

	Agua



Para decorar


	Mayonesa

	Perejil fresco



elaboración

Para los mariscos y pescados


	Congelar la sepia y laminarla con el cortafiambres en tiras finas, a modo de espaguetis.

	Pelar los langostinos y las gambas, y reservar las cabezas y las cáscaras para el caldo.

	Sacar los lomos del cabracho y cortarlos a modo de tiradito en dados de 2 x 2 centímetros. Reservar.



Para el caldo


	Dorar la cebolla y el ajo.

	Añadir el tomate triturado, los huesos de rape y las cabezas y cáscaras de los langostinos y las gambas.

	Cubrir con agua y desespumar.

	Cocinar durante 1 hora tapado a fuego medio. Colar el caldo y abrir en él los mejillones y los berberechos. Reservar su carne.

	Volver a colar el caldo para eliminar posibles impurezas. Reservar.



Para terminar


	Disponer varios puntos de mayonesa sobre el plato. Colocar encima los pescados, los langostinos, las gambas, los mejillones y los berberechos.

	Situar los espaguetis de sepia en el centro y decorar con perejil fresco.

	Servir el caldo caliente en otro recipiente.




[image: Plato hondo con marisco variado: gambas, mejillones, trozos de pescado y anillas de calamar en el centro, decorado con una hoja de perejil.]




Trufa, cardo, huevo y chirivía

ingredientes

4 personas

Para la yema trufada


	4 yemas de huevo

	2,4 g de trufa laminada

	1,2 ml de AOVE



Para el puré de chirivía


	292 g de patata

	288 g de chirivía

	60 g de mantequilla

	30 g de puerro

	200 ml de agua

	200 ml de leche

	Nuez moscada

	20 ml de AOVE

	3 g de sal

	0,8 g de pimienta



Para el cardo


	80 g de cardo en conserva

	0,8 g de picada de ajo y perejil

	40 ml de vino

	20 ml de AOVE



Para la demi-glace


	800 g de carcasa de ave

	600 g de tendones

	200 g de huesos de rodilla

	600 ml de vino tinto

	600 ml de vino de Oporto

	1 cebolla

	1 cabeza de ajos

	1 zanahoria

	½ puerro

	Tomillo

	Romero

	Laurel

	Maicena exprés oscura



Para terminar


	Brotes de trigo

	Brotes de zanahoria

	Brotes de lenteja



elaboración

Para la yema trufada


	Extender el papel film sobre la mesa y cortar cuadros de 15 x 10 centímetros. Repartir la trufa laminada sobre los cuadrados.

	Añadir unas gotas de AOVE y posar la yema sobre la trufa.

	Agregar 2 ml de AOVE, cerrar el film en forma de saco y atar con una cuerda de cocina.

	Cocer la yema trufada durante 3 minutos y 20 segundos. Reservar.



Para el puré de chirivía


	En un rondón, calentar el AOVE y pochar el puerro.

	Enseguida añadir la pimienta, la sal, la nuez moscada, la chirivía y la mantequilla, y cocinar hasta que la chirivía empiece a tomar color.

	Agregar la patata, el agua y la leche, y cocer hasta que la patata y la chirivía estén tiernas.

	Triturar hasta obtener un puré fino y homogéneo. Reservar.



Para el cardo


	Cortar el cardo en brunoise.

	En una sartén, calentar el AOVE hasta que empiece a humear ligeramente. Bajar el fuego, agregar el cardo y saltear para que tome notas ahumadas.

	Añadir el vino y reducir.

	Incorporar la picada de ajo y perejil fuera del fuego, mezclar y reservar.



Para la demi-glace


	En un rondón, dorar las verduras, las carcasas, los tendones y los huesos de rodilla.

	Mojar con el vino tinto y el de Oporto, y reducir. Cubrir con agua, añadir el tomillo, el romero y el laurel, y cocer durante 3-4 horas, hasta obtener un fondo concentrado.

	Colar y dar textura con la maicena si fuera necesario.



Para terminar


	Disponer el puré de chirivía en el centro de un plato hondo. Colocar encima la yema con más láminas de trufa adornando.

	Rodear el puré con el cardo. Verter la demi-glace alrededor del puré y decorar con los brotes.




[image: Plato hondo con salsa oscura, crema blanca y dados de apio. En el centro, yema de huevo con láminas de trufa y una ramita verde decorativa.]


[image: Plato hondo blanco con puré, yema de huevo en el centro, dados de apio, salsa oscura, láminas de trufa y ramita verde decorativa.]




Pasta fresca con salsa de ajo y tomate asado y espuma de americana 

ingredientes

4 personas

Para la pasta fresca


	100 g de harina

	1 huevo

	Salvia fresca

	Un puñado de espinacas

	Mantequilla



Para la espuma de americana


	300 g de crustáceos pequeños

	80 g de tomate concentrado

	30 g de nata

	500 ml de fumet de pescado

	30 ml de brandi

	1 diente de ajo

	1 hoja de gelatina

	½ cebolla

	½ zanahoria



Para la salsa de ajo y tomate asado


	125 g de almendras 

	2 tomates asados

	2 cabezas de ajos asadas

	1 rebanada de pan

	1 cucharadita de pimentón

	75 ml de vinagre blanco

	180 ml de AOVE



elaboración

Para la pasta fresca


	Amasar la harina con el huevo hasta obtener una masa lisa.

	Estirar la masa con la máquina de pasta, cortar al gusto y cocer en agua hirviendo.

	Saltear la pasta con mantequilla, salvia fresca y espinacas picadas. Reservar.



Para la espuma de americana


	Hacer un sofrito con la cebolla, la zanahoria y el ajo. Añadir los pequeños crustáceos y el tomate concentrado.

	Saltear, flambear con el brandi, añadir el fumet de pescado y la nata, y dejar cocer a fuego medio durante 20-25 minutos.

	Hidratar la hoja de gelatina en agua fría. Disolverla en una pequeña parte de la salsa caliente.

	Triturar, colar fino, incorporar la gelatina disuelta y pasar la preparación a un sifón con dos cargas. Reservar caliente hasta el emplatado.



Para la salsa de ajo y tomate asado


	Asar los tomates y las cabezas de ajo durante 40 minutos.

	Triturar los tomates asados, los ajos asados, las almendras, el pan, el pimentón y el vinagre en un vaso americano.

	Emulsionar con el AOVE hasta obtener una salsa fina. Reservar.



Para terminar


	Disponer la salsa de ajo y tomate asado en el fondo del plato.

	Colocar encima la pasta salteada y terminar con la espuma de americana sobre ella.




[image: Cinta de pasta con salsa de tomate y espuma naranja, servida en un plato hondo blanco sobre un mantel verde.]


[image: Cinta de pasta con salsa de tomate y espuma naranja, servida en un plato hondo blanco sobre un mantel verde.]




Espagueti cacio e pepe con canela

ingredientes

4 personas


	400 g de spaghetti

	120 g de pecorino romano

	80 g de parmesano

	2 cucharaditas de pimienta negra

	¼ cucharadita de canela





	Cocer la pasta y reservar el agua de cocción.

	Tostar la pimienta en una sartén junto con la canela.

	Preparar parmesano y pecorino rallado y mezclar con un poco del agua de cocción hasta que esté cremoso.

	Cuando la pasta esté a 2 minutos de terminar la cocción, saltearla en la sartén con la pimienta y la canela.

	Al terminar su cocción, añadir la mezcla de queso fuera del fuego.





	Colocar la pasta en un plato y. espolvorear la canela y la pimienta.




[image: Plato de espaguetis cubiertos de queso rallado y hojas de albahaca, con un tenedor apoyado. Al fondo, varios palos de canela sobre una mesa de madera.]








	500 g de tomate triturado

	400 g de harina

	10 g de perejil

	200 ml de agua

	2 dientes de ajo

	1 guindilla

	C/S de queso pecorino

	4 cucharadas de AOVE

	1 cucharadita de sal






	Mezclar la harina, el agua y la sal hasta que sea una masa firme.

	Formar cilindros largos tipo spaghetti grueso.

	Cocer en agua con sal.





	Sofreír el ajo y la guindilla en el aceite.

	Añadir el tomate triturado y cocinar durante 15-20 minutos y terminar con perejil.





	Formar un nido con la pasta y añadir la salsa de tomate en medio.

	Decorar con queso pecorino y una ramita de perejil.




[image: Plato de espaguetis con salsa de tomate, queso rallado y hoja de perejil. Al fondo, dientes de ajo, guindillas rojas y cuencos sobre mesa de madera clara.]








	600 g de masa de pan (tipo pan plano)

	500 g de achicoria

	400 g de salchicha

	2 dientes de ajo

	4 cucharadas de AOVE





	Dorar el pan en una plancha.

	Saltear la achicoria con el ajo.

	Desmenuzar la salchicha y cocinarla junto a la achicoria y el ajo hasta que se dore.

	Abrir el pan y rellenar.




[image: Sándwich de pan plano relleno de trozos de carne y lombarda morada, cortado en dos y presentado sobre un plato claro.]
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