JAMONCITOS DE POLLO RELLENOS DE LANGOSTINOS Y CIRUELAS

(salteado de níscalos y pimientos asados)

COMPOSICIÓN

12 jamoncitos de pollo

aceite de oliva

36 ciruelas pasas sin huesos

36 langostinos

1 cebolla

2 dientes de ajo

vino blanco

jugo de carne

1 cucharada de mostaza

1 cucharada de miel

1 copita de brandy

sal

pimienta

PARA LA GUARNICIÓN

1 pimiento rojo asado

½ kg. de níscalos

ELABORACIÓN 

Deshuesar los jamoncitos de pollo, salpimentar, introducir en cada jamoncito una ciruela, un langostino pelado y coser con hilo de cocina. Dorar los jamoncitos en un recipiente con el aceite de oliva. Añadir los ajos fileteados, la cebolla picada muy fina y tapar el recipiente. Cuando la cebolla esté tierna mojar con el brandy, el vino blanco y dejar reducir. Incorporar el resto de los ingredientes y cocer hasta que estén los jamoncitos tiernos. Acompañar con los níscalos salteados y el pimiento rojo asado cortado en tiras. También podemos acompañar con ciruelas rellenas de langostinos y 

Salteadas
LOMOS DE SALMÓN CON SETAS DE LOS CABALLEROS 

COMPOSICIÓN

                                          6 lomos de salmón (1,800 kgs. aprox.)

1 cebolla (o puerro)

2 dientes de ajo

aceite de oliva

vino blanco

fumet de pescado

1 cucharada de mostaza

vinagre de Módena
500 grs. de setas de los caballeros

sal

pimienta

ELABORACIÓN

En un recipiente con el aceite de oliva pocharemos los ajos y la cebolla picada muy fina. Incorporamos las setas cortadas en láminas y, cuando esté el conjunto rehogado, mojar con el vino blanco, el fumet de pescado y la mostaza diluida en el vinagre de Módena. Rectificar de sal y dejar reducir. Salpimentar los lomos de salmón y dorar en una sartén por ambos lados (debe quedar dorado por fuera y jugoso en su interior). Poner en un plato con la piel hacia arriba y poner por encima unas setas y un poco de jugo. También podemos acompañar con una mayonesa elaborada con aceite de setas.

PUDÍN DE CALABAZA SOBRE CREMA DE SETAS DE PIE AZUL

COMPOSICIÓN

½ kg. de calabaza dulce

150 grs. de mantequilla

120 grs. de azúcar glasé

licor de melón

¾ lt. de leche

1 ramita de canela

6 huevos

200 grs. de azúcar

PARA EL BIZCOCHO

4 huevos

200 grs. de harina

200 grs. de azúcar

1 cucharadita de levadura

PARA LA SALSA DE SETAS

300 grs. Setas de pie azul 

2 cucharadas de Azúcar moreno

100 grs. de mantequilla

2 cucharadas de confitura de arándanos
500 grs. de nata

1 copita de brandy

ELABORACIÓN 
Cortar la calabaza en cubitos y pocharla en un recipiente junto con la mantequilla. Cuando esté tierna se le incorpora el azúcar glasé y se pocha a fuego suave, añadiendo el licor. Se pasa todo por la batidora y se reserva. Poner a calentar la leche junto con la ramita de canela. Batir los huevos junto al azúcar e incorporar el puré de calabaza, la leche y mezclarlo bien todo. Ponerlo todo en un molde con el fondo cubierto de caramelo. Elaborar un bizcocho. Separar las yemas de las claras y montar estas a punto de nieve. Batir las yemas con el azúcar (mezclarlo todo con movimientos muy suaves), claras de huevo, harina y la levadura. Una vez mezclado todo poner esta mezcla sobre el batido del pudín e introducirlo en el horno al “baño maría”. Una vez frío desmoldar y servir en el plato sobre el fondo de crema de setas que habremos obtenido rehogando las setas una vez fileteadas junto con la mantequilla y el azúcar moreno, una vez rehogadas flambear con el brandy retirar del fuego incorporar la confitura de arándanos y la nata, pasa el conjunto por la turmix y después por el chino para que nos quede mas fina.

 Brazo de hojaldre con setas de pie azul y manzanas

(sobre natillas)
COMPOSICIÓN:

Láminas de hojaldre

100 grs de mantequilla

5 manzanas

500 gr. De setas de pie azul

100 grs de pasas de corinto (remojadas en ron)

200 grs de miga de pan blanco

150 grs de azúcar

Canela en polvo

Huevo para pintar

Para las natillas:


1/2 l. de leche


125 grs de azúcar


8 yemas


canela en rama


perfume de limón

ELABORACIÓN:

Pelar las manzanas, quitar el corazón y hacer trozos más bien pequeños.

Saltear en mantequilla junto con las setas y las pasas.

Cuando comience a tomar color la manzana añadir el azúcar, la canela y la miga de pan, trabajar el conjunto y poner en una placa a enfriar. Rellenar el hojaldre dándole igual forma que un brazo de gitano, cerrando las puntas para que no se salga el relleno.

Pintar con huevo batido y meter en el horno a 180º C durante 30 minutos aproximadamente.

Antes de sacarlo del horno espolvorear con azúcar glass y almendras fileteadas.

Acompañar con las natillas.

. 

EMPAREDADOS DE LEPIOTAS
CON CALABACIN

Ingredientes:

600 gr. De  lepiotas

1 calabacín

Sal

Pimienta molida

Harina

Huevo

Pan rallado

Aceite para freír los emparedados

Elaboración

Cortar el calabacín en láminas muy finas y reservar y limpiar las setas bien para eliminar los restos de tierra que contengan

Una vez limpias las setas, salpimentamos y cortamos en triángulos y entre seta y seta ponemos una lamina de calabacín, sujetamos con un palillo las pasamos por harina, huevo y el pan rallado y las freímos en aceite bien caliente.
Acompañar con salsa alioli o una mayonesa elaborada con aceite de setas.

CROQUETAS DE SETAS
Ingredientes

250 gr. De lepiotas

250 gr. De Vizcaínas (Clytocibe geotropa)

150 gr de mantequilla

1 cebolla

400 gr. de harina

2 L. de leche

1 taza de caldo de ave

Sal 

Pimienta molida

Nuez moscada

Huevos 

Pan rallado

Elaboración  
Limpiar las setas y cortar en trocitos muy pequeños, cortamos igual la cebolla y ponemos todos los ingredientes a rehogar junto con la mantequilla, una vez rehogado incorporamos el harina sin dejar de remover el conjunto y cuando comience a tomar color mojamos con la leche y el caldo de ave sin dejar de remover añadimos la sal, la pimienta y la nuez moscada, y dejamos hasta que espese sin dejar de remover.
Una vez cocido el conjunto dejamos la masa enfriar en una fuente, y una vez fría formamos las croquetas y las pasamos por el huevo y el pan rallado y freímos en aceite muy caliente.

Se pueden acompañar con una salsa alioli 
ASADILLO DE PIMIENTOS Y NISCALOS 
CON

BACALAO
Ingredientes:

300 gr. de níscalos

1 cebolla

3 pimientos rojos

2 dientes de ajo

150 gr. de bacalao (desalado)

Aceite de oliva

Vinagre de Módena

Sal y pimienta

Elaboración:
Poner todos los ingredientes en una placa de horno con un chorrito de aceite y hornear.
Cuando este asado, pelar los pimientos y cortarlos en tiras al igual que la cebolla y el bacalao mezclar todos los ingredientes en un bol salpimentar y aliñar con un chorrito de aceite y vinagre de Módena.

Níscalos con Sepia y patatas
Ingredientes:
500 gr. de níscalos
250 gr de patatas

300 gr de sepia 

2 dientes de ajo

1 pimiento rojo

1 cebolla

2 tomates maduros

1 cucharadita de pimentón

Hebras de azafrán
Vino blanco

Aceite de oliva

Sal y pimienta 

Caldo de pescado
Perejil

Elaboración:
En una cazuela con el aceite de oliva rehogamos la cebolla finamente picada, el pimiento y los níscalos cortados en laminas, cuando estén rehogados incorporamos la sepia cortada en tacos rehogamos incorporamos el pimentón y los tomates rallados mojamos con el vino blanco y el caldo de pescado salpimentamos e incorporamos las patatas cortadas en cachelos y cubrimos de agua.

En un mortero majamos los dientes de ajo, el azafrán y el perejil y lo incorporamos a la chazuela dejamos cocer a fuego suave con la cazuela tapada hasta que estén tiernas las patatas (20 o 30 minutos)

SOLOMILLO DE CIERVO AL VINO TINTO 

CON

SALTEADO DE PASTA Y NÍSCALOS

COMPOSICIÓN

4 solomillos de ciervo

sal

pimienta molida

harina

aceite de oliva

PARA LA SALSA

½ lt. de vino tinto oporto

4 cucharadas de jugo de carne

1 cucharada de mostaza

1 cucharada de confitura de arándanos

1 cucharada de vinagre de Módena 

1 cucharada de azúcar moreno

PARA LA GUARNICIÓN

200 grs. de pasta (cintas)

150 grs. de níscalos confitados

50 grs. de mantequilla

4 ciruelas pasas (mojadas en moscatel)

4 orejones (mojadas en moscatel)

ELABORACIÓN

Bridar firmemente con hilo de cocina los solomillos, salpimentarlos y pasar por harina. En una sartén plana, con el fondo cubierto de aceite, dorar brevemente los solomillos a fuego fuerte (dorados por fuera, jugosos en el interior). Quitarles el hilo y servir de inmediato sobre la pasta hervida y salteada con los níscalos y los frutos secos. naparlos con la salsa pasada por el chino, obtenida de reducir el vino tinto a ¼ de su volumen junto con el jugo de carne, la mostaza, el vinagre de Módena, la confitura de arándanos y el azúcar moreno.

Níscalos confitados con tomatitos cherry 

Y

Helado de queso
600 grs de níscalos
100 gr. de tomatitos cherry

4 cucharadas de azúcar moreno
150 grs de mantequilla

2 vasos de zumo de naranja 

1 copita de ron

1 clavo de especia

1 rama de canela

Para el Helado

250 gr de queso fresco

250 gr de yogurt natural

75 grs de leche

100 gr de nata

225 gr de azúcar
1 cucharada de miel

Elaboración:

Limpiar y lavar los níscalos (mejor que sean jóvenes y pequeños), una vez limpios poner en un recipiente al fuego junto con la mantequilla y el azúcar moreno, damos unas vueltas e incorporamos los tomatitos cherry, flambeamos con el ron añadimos el clavo la canela y el zumo de naranja.
 Dejamos cocer a fuego muy lento con el recipiente tapado.
Dejar enfriar en la nevera y servir con el jugo que hemos obtenido de la cocción, y el helado de queso que habremos elaborado batiendo todos los ingredientes (del helado de queso) en la heladora.

Recetas Elaboradas por:   Arturo Romero Garrote

                                      Cocinero

                                            Formador de Hostelería
