


RECETAS PARA COCINAR

con las verduras de nuestra

INGREDIENTES

Cebolla, ajo, espinacas, tomate rallado, acelgas, coliflor,1 manojo de
sofritos o cebolletas, botifarrén, sobrassada, col, huevos, nata o leche,
sopas mallorquinas, sal, pimienta negra y pimenton.

ELABORACION

. Hacemos un sofrito con un poco de aceite de oliva de 5 dientes de ajo
picaditos y 3 cebollas picadas, sofreimos bien y una vez confitado
ahadimos 1 trozo de sobrassada y rehogamos bien, seguidamente
afadimos una taza de tomate rallado y dejamos confitar 5 minutos mas.

. Afadimos a este sofrito un % de coliflor en ramitas pequefas y
salteamos.

. Picamos 1 manojo de cebolleta, 1 manojo de espinacas, 1 manojo de
acelgas, 4 de col y lo afadimos al sofrito removiendo bien para que
hasta el agua (mas o menos 5 minutos), una vez bien sofrito todo
colamos el sofrito y guardamos el caldo por un lado y el sofrito por el
otro.

. En un recipiente hondo ponemos 8 huevos enteros, Y2 de nata, 2 de
leche y removemos bien. Incorporamos el sofrito y ponemos bien de sal
y pimienta.

. Incorporamos esta preparacion en un molde de “pudding” (salen 2
moldes) y los ponemos en el horno ya precalentado a 170°C durante
aproximadamente 45 minutos (para saber si estd mete un cuchillo
pequeno en el centro, si sale limpio esta listo).

. Mientras dejamos reposar el pastel (yo recomiendo hacerlo de un dia
para otro, asi se corta mejor), reducimos el caldo que ha soltado que es
donde tiene el sabor concentrado de sopas mallorquinas (podemos
ayudarnos de un poco de harina de maiz) y apartamos.

. Para el montaje del plato yo cortamos una porcion del pastel, le
ponemos un poco de la salsa y afadimos trozos de botifarron o
sobrassada salteada, encurtidos y un crujiente de sopas mallorquina
(tan facil como ponerlas en el horno precalentado a 160°2C con un poco
de aceite durante 5 minutos o hasta que estén doradas).

8. Buen provecho.
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RECETAS PARA COCINAR

con las verduras de nuestra

INGREDIENTES
Troncos o pencas de acelga, huevo, harina floja, sal y pimienta.

ELABORACION

1. Ponemos un cazo con agua y sal a hervir, cortamos las acelgas a
bastones si los queremos de “snack” o grande si las queremos como
plato principal o guarnicion quitandoles la fibra.

2. Las escaldamos 2 minutos y las ponemos en agua fria.

3. Una vez frias, las escurrimos y secamos, las salpimentamos bien vy
las pasamos por harina y huevo haciendo una fritura “romana”, las
incorporamos una a una en un cazo con aceite de oliva ya caliente
(a unos 180°C), una vez doradas las sacamos en un plato con un
papel absorbente.

4. Yo las sirvo con una salsa que hago en un mortero afadiendo
tomate en conserva, ajo, perejil, limén, sal, pimienta, pimiento
picante y un poco de cebolleta cortada fina. Lo machaco todo bien
y por ultimo le aflado un buen chorro de aceite de oliva virgen extra.

5. Buen provecho.

INGREDIENTES

Hojas de lechuga, naranja, pomelo, frutos secos tostados, queso azul,
aceite de oliva virgen, limén o lima y cebollino.

ELABORACION

1. Limpiamos y metemos con hielo las hojas de la lechuga para que
queden crujientes.

2. En un bote con tapa ponemos el zumo de una naranja y su rayadura,
sal, pimienta negra, el zumo de 1lima y su rayadura y aceite de oliva
virgen extra. Removemos bien hasta que emulsione. Probamos que
esté bien de sal.

3. Escurrimos las hojas y las secamos bien, y vamos poniendo dentro
trozos de queso azul, gajos de naranja y pomelo, frutos secos
tostados y terminamos con bien de cebollino y baflamos todo con la
vinagreta.

4. Buen provecho.
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INGREDIENTES

Hojas de lechuga trocadero o la que mas guste, calabaza, patatas baby, panceta, eneldo, cebollino, perejil, huevo y vinagre
de Jerez.

ELABORACION
1. Cortamos y limpiamos las hojas de la lechuga y reservamos.

2. En un cazo ponemos agua vy sal y llevamos a ebullicion, cocemos las patatas ya limpias con piel hasta que estén tiernas.
Reservamos.

3. Cortamos un trozo de calabaza en cuadritos, la ponemos en una bandeja de horno, le afiadimos un poco de aceite y la
metemos 10 minutos en el horno precalentado a 200°C. Reservamos.

4. En una sartén salteamos la panceta o el bacon hasta que este crujiente, apartamos y afladimos un buen chorrito de vinagre
de Jerez, sal, pimienta y aceite de oliva virgen extra y reservamos.

5. Cortamos las patatas baby a cuartos y las salteamos en una sartén con un poco de aceite de oliva, una vez doraditas
incorporamos un poco de la vinagreta y un buen pufiado de las hierbas aromaticas picadas (perejil, eneldo y cebollino).

6. En un bol alifamos las hojas de lechuga con la vinagreta, las ponemos en un plato, le repartimos la calabaza al horno, el
huevo hervido desmigado y le repartimos las patatas salteadas por encima con todo su jugo.

7. Buen provecho.

‘1

consigue nuestra cq;w ‘T'ejmaguw en shop.terragust.com




RECETAS PARA COCINAR

con las verduras de nuestra CLUL

INGREDIENTES

Naranjas, frutos secos (almendras laminadas, higos secos, nueces, pipas de girasol o calabaza...), aceite de oliva virgen extra,
miel, flor de sal y gelatina de limodn.

ELABORACION

1. Cortamos las naranjas en rodajas o en gajos y apartamos.

2. Exprimimos 2 naranjas, le afniadimos un chorrito de aceite y 3 cucharadas de miel y trituramos con un “thurmix” hasta que
emulsione.

3. En un plato extendemos la naranja, la regamos con la salsa de naranja, aceite y miel y esparcimos por encima un variado de
frutos secos tostados junto con higos secos, orejanos o lo que mas os guste.

4. Ponemos un poco de flor de sal que nos resaltara el dulce y acido de la naranja, terminamos con unas hojitas de eneldo o
hierba buena por encima y unos puntos de gelatina de limon.

5. OPCIONAL: queda muy bien también una bolita de helado de vainilla.

6. La gelatina de [imén la hacemos mezclando en un cazo 100ml de agua, 50 de azucar, 50ml de zumo de limény 2 gr de Agar
Agar, una vez hierve apartamos y enfriamos. Cuando esta cuajado lo trituramos con un “thurmix”.

consigue nuestra cw 57 SWVUWUBL en shop.terragust.com




RECETAS PARA COCINAR

INGREDIENTES

Calabaza, cebolla, colinabo, calabacin, patata, mantequilla, aceite de oliva virgen, sobrassada, queso fresco, pipas de
calabaza tostadas, Brandy, queso curado, sal, pimienta, curry y agua.

ELABORACION

1. En una olla sofreimos con un poco de aceite y mantequilla todas las verduras troceadas, cuando estén confitadas y de un
color tostado incorporamos un chorro de Brandy para desglasar y seguidamente incorporamos el agua.

2. Dejamos hervir hasta que las verduras estén tiernas y se deshagan cuando las apretemos con un cuchardn, apagamos y
trituramos con una thurmix o robot de cocina, ponemos bien de sal, pimienta e incorporamos una cucharada de queso fresco
para darle cremosidad y toque lacteo y un poco de curry para darle mas aroma.

3. En una sartén salteamos con un poco de aceite de oliva virgen trocitos de calabaza, calabacin y colinabo, una vez salteados
incorporamos un trozo de sobrassada y mezclamos bien para que se impregnen bien todos los sabores y aromas.

4. En un plato hondo o bol ponemos una buena cucharada de salteado, servimos la crema de calabaza y por encima afadimos
unas pipas de calabaza tostadas y un poco de parmesano o0 queso curado por encima.
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RECETAS PARA COCINAR

con las verduras de nuestra

INGREDIENTES

Arroz redondo variedad arborio, carnaroli o bomba, fumet de pescado, puerro, cebolla, tronco de apio, ajos, gambas, brandy
o vino blanco, acelgas, perejil, tomate rallado, aceite de oliva virgen, mantequilla, sal y pimienta.

— ELABORACION
1. Ponemos a calentar el fumet de pescado.

2. Cogemos las pencas de las acelgas y les quitamos

la fibra, seguidamente con un pelador hacemos

- tiras muy finas y las ponemos en agua y hielo para
que ricen y se vuelvan crujientes. Reservamos.

3. En una olla sofreimos con un poco de aceite y
mantequilla la cebolla, el tronco de apio, el puerro
y los ajos picaditos pequefios. Ponemos un poco
de sal para que suelte el agua y confitamos.

4. Una vez confitado afadimos el brandy o vino
blanco y lo reducimos.

5. Incorporamos el tomate triturado y afadimos una
cucharada pequefia de azucar. Dejamos confitar
hasta que esté todo bien caramelizado.

6. Ponemos el arroz en el sofrito y lo sofreimos bien
durante 2 minutos.

7. Vamos incorporando el caldo hirviendo cuchardn
por cuchardén asi como nos lo pida el arroz (no lo
tenemos que inundar de caldo) y sin parar de
remover.

8. A los 12 minutos de coccién incorporamos las
gambas troceadas y la acelga en juliana vy
seguimos removiendo e incorporando caldo.

9. A los 15 minutos de coccidon apagamos el fuego y
servimos, ponemos por encima la juliana de penca
de acelga previamente escurrido y terminamos
con un poco de perejil picado.
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INGREDIENTES

Patatas (mejor las de cocer), tomates, pimiento rojo, huevo, cebolletas, alcachofas, rabanitos, alcaparras, aceitunas negras,
piparras encurtidas, eneldo y perejil, aceite de oliva virgen, leche, anchoas, sal y pimienta negra.

ELABORACION

. Lavamos bien las patatas y las envolvemos con papel de aluminio. Las introducimos en el horno ya precalentado a 200°C
durante aproximadamente 1 hora o hasta que cuando las pinchemos estén tiernas. Las sacamos del horno y las dejamos
enfriar dentro del papel (mejor hacer esto un dia antes para que cuando las cortemos no se deshagan).

. Aparte en otra bandeja ponemos 1 pimiento rojo y 3 tomates maduros y los untamos de aceite y también los introducimos
al horno durante 15 minutos, los giramos y volvemos a ponerlos 15 minutos mads. Los sacamos del horno y dejamos
atemperar.

. Mientras todo esto se esta horneando vamos preparando los otros acompafiamientos: cortamos 2 alcachofas en juliana
poniéndoles un chorrito de limén para que no se vuelvan negras, picamos pequeiito unas piparras y una aceitunas negrasy
hervimos 2 huevos 12 minutos, pelamos y picamos.

. Para la lactonesa de anchoa:
= Ponemos en un vaso para triturar 100ml de leche y una lata de anchoas y trituramos con una turmix.
= Incorporamos 200ml de aceite de girasol y vamos triturando de abajo a arriba.

. Para la vinagreta de tomate asado:

Pelamos los tomates ya asados y los ponemos en un mortero, los aplastamos un poco y vamos incorporando diferentes
elementos, pimiento asado pelado y picado, las aceitunas negra y la piparras picadas, un poco de perejil, 1 cebolleta
cortada en juliana, las alcachofas y el zumo de medio limdn, salpimentamos y vamos removiendo incorporando poco a
poco aceite de oliva hasta que nos emulsione un poco. Guardamos.

EMPLATADO Y PRESENTACION

Sacamos las patatas del papel de
aluminio y las cortamos como Ssi
fuesen un «Tataki», las ponemos en
una bandeja de horno con un poco de
aceite arribpa y abajo y las
introducimos en el horno a 200°C
para que cojan un poco de color vy
temperatura, mas o menos 5 minutos.

Las sacamos y las ponemos en un
plato, le ponemos bien de Ila
vinagreta de tomate asado vy
encurtidos por encima, un poco de
huevo picado, unos puntos de la
lactonesa de anchoa, una rodajitas de
rabanito y terminamos con unas
hojitas de perejil rizado y eneldo.
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RECETAS PARA COCINAR

INGREDIENTES

Verdura de temporada (acelgas, coliflor, espinacas...), harina floja, 2 huevos,
sal, pimienta negra y aceite de oliva.

Opcional: Frutos secos, diferentes especias y hierbas aromaticas al gusto.

ELABORACION

1. En una olla con agua hirviendo y un poco de sal escaldamos las verduras que deseamos hacer las “raoles” (pueden ser de 1
ingrediente como coliflor o mezclar diferentes verduras y hacerlas mixtas). Una vez escaldadas las ponemos en agua y hielo
para que no se pasen de coccidn y reservamos.

2. En un plato hondo incorporamos las verduras previamente escaldadas, enfriadas, escurridas y troceadas e incorporamos los
2 huevos batidos, sal y pimienta al gusto. Removemos bien y finalmente vamos poniendo cucharadas de harina hasta que
guede una pasta semiliquida.

3. En una sartén con aceite de oliva caliente vamos incorporando cucharadas de la mezcla, no pondremos muchas porque el
aceite no se tiene que enfriar.

4. Una vez tengas un color dorado por una cara las giramos y repetimos el proceso.
5. Una vez estén las quitamos y escurrimos bien el aceite en un plato con un poco de papel absorbente abajo.

Estas “raoles” son ideal como aperitivo o entrante con una salsa tipo “tartara” o alguna especiada. También nos servirian
muy bien como una hamburguesa vegetariana si las hacemos un poco mas grandes.

INGREDIENTES

Pan Terragust, tomates, alcachofas, cebolleta tierna, sal,
pimienta negra, aceite de oliva virgen extra, 1 diente de ajo
y limon.

Opcional: anchoas, queso, botifarrdn..., hierbas aromaticas.
ELABORACION

1. En una bandeja de horno disponemos los tomates enteros con un poco de aceite de oliva y los asamos con el horno ya
precalentado unos 20 minutos a 200°C. Una vez sacados del horno los dejamos atemperar.

2. Pelamos los tomates y los aplastamos un poco a “grosso modo” en un plato hondo y vamos incorporando los otros
ingredientes, alcachofa cortada fina, 1 cebolleta entera con blanco y verde, si tenemos algun pimiento verde mallorquin
también ponemos ponerlo picadito y finalmente medio diente de ajo picado muy finito. Salpimentamos bien y vamos
poniendo aceite de oliva virgen extra emulsionando todo y consiguiendo una especia de ensalada/salsa de tomate.

3. Torramos rebanadas de el pan en la brasa o sartén que queden bien doradas y restregamos el medio ajo que nos quede
cuando aun esta caliente para que impregne bien todo el aroma.

4. Finalmente ponemos la preparacion por encima de las tostadas de pan.

5. Podriamos acompafarlo de casi cualquier cosa como diferentes embutidos o salazones, hierbas aromaticas o brotes de
lechuga, rucula...
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RECETAS PARA COCINAR

INGREDIENTES

Pak choi, aceite de girasol, aceite de oliva, aceite de sésamo, mix
de frutos secos al gusto, cebollino, hierba buena, naranja, miel,
vinagre de Mddena, sal y pimienta.

ELABORACION
1. Lavamos y cortamos a cuartos el pak choi.

2. En un bol rallamos la ralladura de la naranja y exprimimos el jugo,
afadimos un buen chorro de vinagre de Mddena, sal, pimienta,
tostamos los frutos secos y los afladimos, una cucharada de miel,
una cucharada de aceite de sésamo y vamos emulsionando todo
con aceite de oliva.

3. En una sartén anadimos aceite de girasol y marcamos los pak
chois hasta que cojan un tono dorado.

4. Una vez dorados le echamos medios vaso de agua a la sartény la
tapamos para crear vapor y que los pak chois se hagan al dente.

5. Una vez evaporada el agua pintamos los pak chois con la vinagreta y salteamos un poco.

6. Retiramos de la sartén en un plato y los volvemos a bafiar de la vinagreta. Finalmente terminamos con un poco de cebollino
picado y unas hojitas de hierba buena.

INGREDIENTES

Para la masa: 250gr de agua, 100gr de manteca de cerdo, 50gr de aceite
de oliva, 50gr de aceite de girasol, 700gr de harina floja, sal.

Para el relleno: sepia limpia y cortada a cuadrados ni grandes ni pequefos,
guisantes, cebolleta tierna cortada en juliana, sobrassada, alcachofa
cortada en juliana, pimentdn, pimienta negra, sal y aceite de oliva.

ELABORACION

1. Juntamos el agua un poco tibia con la manteca de cerdo, los aceites y la sal, removemos bien para que se integre todo. Vamos
afadiendo la harina poco a poco trabajando bien la masa hasta que esté homogénea y se despegue de las manos.
Reservamos tapada 15 minutos.

2. En un plato hondo afadimos todos los ingredientes del relleno excepto la sobrassada, mezclamos bien y dejamos reposar 1
hora mas o menos para que todos los sabores se impregnen bien.

. Porcionamos la masa de las panades en bolas de 60gr para la cazuela y 15gr de tapa.

3
4. Vamos haciendo las tipicas cazuelas, poniendo el relleno y un trocito de sobrassada. Ponemos la tapa y hacemos los pliegues.
5. Horneamos a 1802C-45 minutos aproximadamente.

6

. Dejamos enfriar una media hora antes de degustarla.
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RECETAS PARA COCINAR

INGREDIENTES

Col, queso de cabra, naranja, frutos secos variados tostados, yogurt,
zumo de limoén, tomates cherrys, aceite de oliva virgen, mostaza, eneldo,
cebollino, pan, sal y pimienta negra.

ELABORACION

1. Cortamos la col en juliana fina.

2. En un bol mezclamos 1 yogurt, media cucharada de mostaza, sal,
pimienta, aceite de oliva, cebollino picado, la ralladura y el jugo de medio
[imon.

3. Mezclamos la col con la salsa que hemos elaborado y dejamos reposar 15
minutos.

4. En una bandeja de horno ponemos trozos de pan cortados iguales con un
poco de aceite y los metemos en el horno precalentado a 1602C hasta que
estén dorados. Reservamos.

5. En un plato ponemos la ensalada y vamos decorandola con tomates cherrys a cuartos, gajos de naranja, frutos secos
tostados, trocitos de pan tostado y finalizamos con un mix de hierbas aromaticas.

INGREDIENTES

Berenjenas, 500gr carne picada de cerdo, cebolla, ajo, perejil,
tomate triturado, sal, pimienta, azucar, pan, leche, 1 huevo, laurel
y moraduix u oregano fresco.

[ri.

1. En una olla ponemos agua y un poco de sal y llevamos a ebullicién. Una vez esté hirviendo metemos las berenjenas partidas
por la mitad y con unos cortes en la pulpa sin llegar a atravesarlas para que se cuezan bien. Las hervimos hasta que estén
tiernas y reservamos en una bandeja bien escurridas. Una vez tibias con la ayuda de una cuchara quitamos la pulpa vy la
ponemos en un bol cortada y la reservamos juntamente con las berenjenas vaciadas.

2. En un sartén sofreimos 3 cebollas picadas, 3 dientes de ajo, un poco de moraduix y 2 hojas de laurel. Cuando esté todo bien
sofrito apartamos una cucharada y la afnadimos a la pulpa de la berenjena cortada, al otro sofrito incorporamos un buen
chorro de brandy y reducimos. Incorporamos una vez reducido el tomate triturado junto una cucharada de postre de azucar
y un vaso de agua, dejamos hervir y reducir hasta que esté todo bien sofrito. Ponemos bien de sal y pimienta y reservamos.

3. Enun cuenco afadimos 1rebanada de pan junto con un chorrito de leche y mezclamos bien, afiadimos la mezcla de berenjena
y sofrito, la carne picada, 1 huevo entero batido y un poco de moraduix y perejil picados, salpimentamos y mezclamos todo
bien.

4. Rellenamos las berenjenas con la preparacion y les ponemos un poco de pan rallado o galleta picada con un chorrito de
aceite, las metemos en el horno ya precalentado a 180°C durante aproximadamente 30/40 minutos. (Un truco para saber que
estan es meter una puntilla al centro de la berenjena y ponértela al labio, si estd caliente la berenjena esta).

5. Emplatamos las berenjenas y las napamos con un poco de salsa de tomate casera que hemos hecho y las acompafiamos de
una ensalada de brotes tiernos.

consigue nuestra ‘7 SVVCUOIBL en shop.terragust.com




RECETAS PARA COCINAR

INGREDIENTES

4 carrilleras, 2 cebollas, 2 dientes de ajo, 2
zanahoria, 1 tomate, 'z pie de cerdo, 1 boniato
rojo, 100gr de kale, 1 piel de naranja, 150ml de
vino tinto, agua, 2 clavos, 1 hoja de laurel,
tomillo fresco, mantequilla, aceite de oliva sal
y pimienta.

ELABORACION
Para el boniato:

1. Limpiamos el boniato, lo envolvemos en papel
de aluminio con un poquito de aceite de oliva
y lo introducimos en el horno previamente
calentado a 2002C durante unos 40 minutos o
hasta que esté tierno.

2. Una vez cocinado, desenvolvemos el boniato, lo pelamos y lo chafamos con un tenedor, ponemos sal, pimienta y aceite de
oliva virgen y removemos bien hasta que esté todo bien incorporado. Reservamos.

Para la carrillera:
1. Limpiamos y quitamos exceso de grasa, nervios o sangre de las carrilleras y las salpimentamos.

2. Las marcamos en una olla con aceite y las retiramos, en éste mismo aceite incorporamos la cebolla cortada a juliana. Una
vez pochada introducimos el ajo junto con los aromatizantes (laurel, tomillo, piel de naranja, clavos) y dejamos rehogar.

3. Seguidamente ponemos la zanahoria y el tomate cortado todo a groso modo. Volvemos a remover todo y cuando todo esté
bien sofrito le echamos el vino tinto y dejamos evaporar el alcohol, una vez evaporado introducimos otra vez la carrilleras
y el pié de cerdo (introduzco el pié porque nos dara a la salsa una gelatina extra).

4.Una vez que todo esté pochado ponemos el agua y dejamos hervir, cuando rompa el hervor tapamos la olla a presién y
dejamos que cocine durante 1 hora, si no tenemos olla a presion lo podemos hacer perfectamente en una olla normal pero
tardaras mas o menos unas 2’30h en que esté lista la carrillera.

5. Una vez transcurrido el tiempo, quitamos la presion a la olla y destapamos, colamos las carrilleras por un lado y el caldo por
otro.

6. Reducimos el caldo, lo salpimentamos al gusto (aqui se veran todos los aromas de los aromatizantes) y texturizamos si hace
falta con un poco de Maizena o Xantana (es un espesante muy utilizado en cocina que proviene de la fermentacion de maiz).

7. Aparte en un bol desmigamos las carrilleras y vamos incorporando la salsa ya ligada hasta que este todo muy bien
incorporado (intentar tampoco que no quede muy liquido). Reservamos

8. Limpiamos la Kale y quitamos los troncos mas gordos.

9. En una sartén ponemos un poquito de aceite de oliva y cuando esté tibio echamos la Kale y la vamos sofriendo poco a poco
hasta que empiecen la lados a estar crujientes, la apartamos y la ponemos a punto de sal.

Emplatado:

1. Ponemos un aro en un plato y introducimos una base de boniato, continuamente ponemos 2 tercios de carrillera y
terminamos poniendo la Kale que nos dara volumen, crujiente y color.

2. Rematamos con un poco de ralladura de naranja.
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RECETAS PARA COCINAR

INGREDIENTES

Pasta fresca (spaguetthis, tallarines...), albahaca,
queso curado (parmesano, grana padano...), pifiones,
limdn, sal, pimienta negra, agua y aceite de oliva
virgen extra y tomates cherrys.

ELABORACION

1. En un cazo ponemos agua a hervir, una vez hirviendo
afadimos las hojas de albahaca, las escaldamos unos
20 segundos, las escurrimos y las ponemos en agua y
hielo.

2. En un vaso triturador ponemos la albahaca ya
escurrida, parmesano rallado, un buen pufado de
pifiones tostados, un chorro de limdén y bien de sal y
pimienta recién molida. Una vez triturado vamos
incorporando un poquito de agua y aceite
emulsionando todo. (Dependiendo del gusto o de la
elaboracién que quieras utilizar la salsa la podemos
hacer mas clara o espera).

3. En plato ponemos la pasta fresca escurrida y fresca y
le afadimos la salsa pesto al gusto, removemos bieny
terminamos con unos trocitos de tomates cherrys
alifados, parmesano y pifiones tostados.
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