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BOLSITAS CON MANITAS DE CORDERO Y PISTO MANCHEGO
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Para su preparación, se parten 1 berenjena, 1 pimiento rojo, 1 cebolla y 1 calabacín, y se rayan 4 tomates Sherry. Después, se cuecen con sal (al gusto) 8 manitas de cordero y se deshuesan. En una olla baja se añade ¼ L de aceite de oliva y se fríe. Se deja enfriar y se le añaden las verduras, el tomate y la carne de las manitas de cordero partidas en pequeños trozos. Se deja todo freír a fuego lento hasta que dé el aceite. Es conveniente añadir a este pisto un poco de azúcar para quitarle la posible acidez al tomate. 

Una vez hecho el pisto, se incorpora a 4 obleas de pasta brick cerrándolas con un fino hilo dándoles forma de bolsitas. Se introducen en el horno a 170ºC durante 10 minutos aproximadamente. La pasta debe de estar crujiente.

Para la elaboración de esta receta Soloselecto recomienda utilizar: 


[subir]


	 

COMPACTO DE MANZANAS Y MORCILLAS, ALMÍBAR DE REMOLACHA Y JUGO DE MANZANA (para 4 personas)
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Primero, pelar y descorazonar 4 manzanas, trocearlas. Cocerlas en una bolsa al vacío a 90º C o en una cacerola tapada con una cucharada de agua. Deben quedar tiernas. Finalizada la cocción, aplastarlas groseramente con un tenedor. Reservar este compacto.

Pelar y enjuagar 200 g de cebollas. Cortarlas en finas láminas y rehogarlas suavemente con mantequilla. Cuando hayan perdido prácticamente todo el agua, incorporar con delicadeza a 300 g de morcilla (una vez retirada la piel y triturada groseramente con un tenedor). Salpimentar. 

Tostar 1 rebanada de pan rústico. Recortar seis discos de 45 mm de diámetro de miga y colocarlos en aros metálicos de igual diámetro. Rellenar con una primera capa de morcilla, seguida de una capa de manzana en una proporción de 2/3 de morcilla por 1/3 de manzana. Otra opción es llenar los aros alternando varias capas de morcilla y manzana.

Seguidamente, pelar y lavar 150 g de remolachas. Rallarlas. Cocer en agua con vinagre y azúcar. Prolongar la cocción hasta que estén bien tiernas. Escurrir. Recuperar el fuego de cocción y reducirlo a punto de almíbar (70 brix). 

ANTES DE SERVIR: Calentar el compacto en el horno a 150º C durante 10 minutos. Desmoldarlo sobre el plato. Coronarlo con una juliana fina de manzana (2 unidades) y remolacha (unos 100 g) crudas (5 mm de ancho) acompañada de 3 hojas de cebollino de igual longitud. Marcar unos puntos de almíbar de remolacha en el plato. Pelar y descorazonar 5 manzanas. Licuarlas y servir el zumo de inmediato como acompañamiento del compacto.

Para la elaboración de esta receta Soloselecto recomienda utilizar: 

Manzana Golden

Remolacha Fresca
 

[subir]


	 

CREMA DE CALABAZA "SWEET DUMPING" BAJO UN MANTO DE AVELLANAS, CON ACEITE DE AVELLANA Y CREMA DE LAGUIOLE TIERNO (para 4 personas)
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Primero, elaborar UN MANTO DE AVELLANAS. Para ello, mezclar 15 g de harina, 50 g de mantequilla, previamente fundida, y 35 g de claras de huevo, sin formar grumos. Dejar reposar en frío por espacio de 1 h. Extender con un pincel una fina capa de esta preparación sobre una placa u hoja antiadherente. Esparcir uniformemente 50 g de pan seco rallado, un puñadito de flor de sal y 50 g de avellanas ralladas. Hornear a temperatura media y sacar del horno cuando tenga una coloración uniforme. 

Después, rehogar 120 g de cebolla en un poco de mantequilla sin que llegue a dorarse. Mojar con 100 g de vino blanco y reducir hasta que se evapore prácticamente todo el líquido. Incorporar 240 g de calabaza, pelada y troceada en dados grandes. Verter 100 g de nata líquida batida y 70 g de aigo boulido. (Para preparar el aigo boulido, mezclar 2 dientes de ajo con 5 hojas de salvia en abundante agua salada con una gota de aceite de oliva y hervir durante 30 minutos). Tapar y prolongar la cocción hasta que la calabaza tenga la textura de una compota. Triturar, pasar por el chino y sazonar. Reservar en caliente. 

A continuación, fundir 60 g de cebolla picada fina en 15 g de mantequilla. De un trozo de 100 g de queso Laguiole, retirar la corteza y separar 80 g de queso. Remojar 6 hojas de gelatina (12 g) en agua fría para ablandarlas, y fundirlas en 70 g de aigo boulido. Poner el queso, el aigo boulido, la cebolla y 2 yemas de huevo en el bol de la batidora. Batir enérgicamente. Comprobar el punto de sal. Poner en el frigorífico hasta que cuaje e incorporar 100 g de nata líquida batida.

ANTES DE SERVIR: 

Verter la crema de calabaza en un plato hondo bien caliente. Utilizar una cuchara caliente para formar una quenelle de crema de laguiole y depositarla en el centro. Sazonar generosamente con pimienta. Verter 1 cucharadita de aceite de avellana. Coronar el conjunto con un manto de avellanas fragmentado.

Para la elaboración de esta receta Soloselecto recomienda utilizar:

Avellanas con Cáscara

[subir]


	 

HUEVOS FRITOS CON MIGAS PASTORILES

[image: image3.jpg]




Para su elaboración, picar 1 pan de hogaza asentado y humedecer con agua. Freír 1 cabeza de ajo, 300 g de panceta y 300 g de chorizo, incorporarle el pan y secar al fuego, mover para que no se agarre. Se debe hacer en caldero de cobre.

Después freír 2 huevos y ponerlos encima de las migas espolvoreados con alcaravea y orégano.

Para la elaboración de esta receta Soloselecto recomienda utilizar:

Panceta Aromatizada Antica Macelleria Falorni



[subir]


	 

PIMIENTOS DE PIQUILLO RELLENOS DE PERDIZ
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Para su elaboración, se aparta en un recipiente el caldo de 1 perdiz escabechada y se reserva. La perdiz se deshuesa y desmenuza minuciosamente, quitándole las partes negras, y se rellenan 8 pimientos de piquillo de primera calidad con la perdiz; se reservan.
A continuación, se prepara una crema con nata líquida, un poquito de caldo de la perdiz y una pizca de pimentón dulce; se pone a hervir todo a fuego lento hasta que se reduzca la salsa quedando ligeramente espesa.

SE SIRVEN:
En una fuente ovalada, se alinean los pimientos, ya rellenos, y se cubren con la salsa preparada anteriormente, se decoran con algún detalle de hojitas de cebollino.

Para la elaboración de esta receta Soloselecto recomienda utilizar: 

Perdiz en escabeche en caja de madera. 530 gramos

Perdiz en escabeche La Ponderosa. 500 gramos 
[subir]


	 

PISTO CON JAMÓN Y HUEVO COCIDO
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Para la elaboración de esta receta, sofreír en 2 dl de aceite de oliva los siguientes ingredientes por separado: 1200 g de cebolla, 600 g de pimiento rojo, 600 g de pimiento verde, 1 k de tomate pelado y despepitado (con un poco de azúcar para quitarle acidez), y 1 k de calabacines. Poner a punto de sal y una vez que esté a punto, mezclar y retirar. 

Presentar en cazuela de barro con 50 g de jamón en lonchas y 1 huevo duro en rodajas.

Para la elaboración de esta receta Soloselecto recomienda utilizar: 

Calabacín 

Pimiento Rojo

Pimiento Verde
[subir]


	 

TOSTA DE QUESO DE OVEJA 
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Para su preparación, cortar 100 grs. de queso añejo de oveja IBAR en láminas de 2 cm. rectangulares, se introduce en el horno a 200ºC para fundir y se pasa a un plato templado. Se cubre de aceite de tomillo y se adorna con una rama de tomillo de fresco.

Para elaborar el ACEITE DE TOMILLO, introducir un manojo de tomillo fresco (hojas y rama) en 1 "chorrito" de aceite de oliva en aceite durante 10 ó 15 días, en un lugar fresco, incluso en el mismo frigorífico.

Para la elaboración de esta receta Soloselecto recomienda utilizar: 

Queso Añejo de Oveja IBAR 

Tomillo (Manojo de 100 gramos) 
[subir]


	 

VERDURAS DE PRIMAVERA EN CALDO RANCIO CON HUESO, JAMÓN, HOJAS Y FLORES DE AJO DE OSO (para 4 personas)
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Para su elaboración, preparar un caldo de base con 120 g de patatas de pulpa blanca, 1 hueso de jamón, 2 dientes de ajo, 1 cebolla pequeña y 1 manojo de hierbas. Cocer en 3 dl de agua manteniendo un leve burbujeo durante 50 minutos. Colar y reservar el caldo.

A continuación, cocer por separado en agua hirviendo con sal, 250 g de tirabeques y 1 puñado de hojas de tirabeque. Refrescarlas en agua con hielo. Escurrirlas.

Aparte, preparar una EMULSIÓN DE AJO. Para ello, limpiar 15/20 g de hojas de ajo de oso. Triturar ½ huevo pasado por agua (6 minutos de cocción) con las hojas de ajo cortadas muy finamente. Añadir 60 g de aceite de grano de uva poco a poco. Mojar con 50 g de aigo boulido (aigo boulido: mezclar 2 dientes de ajo con 5 hojas de salvia en abundante agua salada con una gota de aceite de oliva y hervir durante 30 minutos). Sazonar y reservar en frío.

En el momento de servir, calentar a una temperatura de 80º C y espumar con la batidora.

ANTES DE SERVIR:

Pasar por la sartén 4 lonchas finas de jamón para que se queden duras y añadir cuidadosamente los tirabeques y las hojas. Disponer el conjunto elegantemente en el centro de un plato hondo. Verter un poco de caldo rancio. Depositar con delicadeza dos cucharadas de emulsión de ajo espumada. Decorar el plato con flores de ajo.

Para la elaboración de esta receta Soloselecto recomienda utilizar: 

Jamón Ibérico SIERRA ALTA 7,5 kilos aprox.

Jamón Ibérico ESTIRPE NEGRA 7,5 kilos aprox.


