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El VI Concurso de Recetas Taisi “Pasion por la Fruta” estuvo dedicado al Cardo Confitado, un producto
que algunos daban por desterrado. Por suerte, el Concurso de Recetas Taisi “Pasion por la Fruta”,
iniciativa de Jose Maria Lazaro SA, sumado al entusiasmo de centros de formacion y estudiantes,
y de cada vez mas profesionales del sector como Lou Mateos que ven en los productos veganos
como el cardo confitado muchas posibilidades de reclamo para atraer a sus clientes, estan invirtiendo
los términos.

Una buena muestra del potencial que pueden tener este producto lo tenemos recorriendo una
seleccion de las 46 recetas de los 11 centros participantes. Las 30 mejores recetas elaboradas con
Cardo Confitado estan en este recetario especial incluyendo fotografias y recetas explicativas,
de diferentes estilos que, en ocasiones, incluso se alejan de lo que estamos acostumbrados a ver.
Pero también hay creaciones mas fieles al recetario tradicional, pero con un acabado y sabores
sobresalientes.

El reto de demostrar que “el Cardo confitado, no es un cardo borriquero” fue mas que superado por
mas de los 60 participantes en esta edicion.

El Recetario incluye ademas la receta de Lou Mateos Directora De La Escuela De Cocina Aqdv, una
innovadora escuela de cocina saludable, con una misibn muy clara: ensefiar a nutrir el cuerpo de
una forma beneficiosa a la vez que deliciosa.

Lou Mateos esta especializada en cocina macrobiética, raw food, comida vegetariana, cocina
vegana, ayurvédica y cocina de origen vegetal, integrada en lo que ella misma denomina “la cocina
vegana y nutriente basada en plantas”.

Sobre la Empresa

José Maria Lazaro S.A., mas conocida por su marca comercial TAISI y FALAGUERA, se dedica a la
fabricacion de conservas de frutas y esta situada en la localidad de Calatayud (Zaragoza).

Ofrece una amplia gama de productos para la industria alimentaria, como fruta confitada, almibares,
mermeladas, rellenos y fruta en SO2. La produccion se destina tanto al mercado nacional como al
internacional, con gran versatilidad en los procesos de elaboracion de los productos.

Cardo Confitado Taisi

La expresion “iMenudo cardo Borriquero!” va asociada a una persona poco agradable, arisca, poco
amable y eso ha hecho que el cardo sea a veces una planta malquerida. Desde Taisi queremos
cambiar la imagen de este vegetal y por ello lo hemos convertido en el protagonista de la edicion
de este afio.

Se sabe que egipcios y romanos lo apreciaban y que fue en la Edad Media cuando se extendi6 por
Europa. Por lo general hoy dia suele tomarse cocido o como parte de guisos tradicionales en épocas
tan significativas como Navidad. El objetivo que pretendemos con el VI Concurso de Recetas es
devolverle su importancia y efectivamente demostrar que el cardo confitado no es ningin cardo
borriquero. No son demasiadas recetas las que habitualmente se hacen con cardo, cuyo mayor
protagonismo esta vinculado la salsa de almendras.
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“Garden of vegan (ensalada jardin de veganos)”

modalidad: Entrante
autora:  Kriss Ariana Hassan
centro:  Escuela de Hosteleria Aingeru Etxebarria, Bilbao
wtores:  Saray Rueda y Jaime Errasti

INGREDIENTES

- Remolacha.

- 2u remolachas frescas - 3u hojas de lima de kafir - 30g cardo confitado Taisi
- 30ml aceite de oliva virgen extra - 1u ramita de tomillo fresco

- Puré de guisantes aplastados.

- 250g guisantes verdes - 0,5u diente ajo (cortar en laminas) - 30ml zumo de limén

- 50ml aceite de oliva virgen extra - 25ml agua - Sal y pimienta

- Vinagreta.

- 120ml vinagre de manzana - 60g cardo confitado Taisi (cortar en juliana)

- 15ml salsa de soja - lcdita mostaza Dijon - Sal y pimienta

- Ensalada.

- 100g salicornia - 20g brotes de acelga - 30g laminas de zanahoria

- 1u rdbano fresco (lonchas muy finas)

ELABORACION

Remolacha.

- Preparar el bafio Maria (sous vide) a 85°C

- Pelar las remolachas y cortar en cuartos.

- En una bolsa para hacer al vacio, echar la remolacha cortada, las hojas de Lima kefir, tomillo, el aceite de oliva virgen extra, el
cardo

confitado Taisi, sal y pimienta (generosamente). Sellar y poner al vacio la bolsa con los ingredientes dentro.

- Cuando el bafio Maria llega a su temperatura de 85°C, meter la bolsa dentro del agua y tapar. Dejar que se cueza al bafio Maria
de

baja temperatura durante 2 horas.

Puré de guisantes aplastados.

Escaldar los guisantes durante un minuto en agua salada hirviendo. Después de 1 minuto, escurrirlos e inmediatamente meter en
agua bien fria para cortar la coccién.

- Sacar los guisantes y meterlos en un bol

- Con un tenedor, aplastar los guisantes. Después, dividir en 2 boles,

- En una sartén, calentar el aceite y freir el ajo hasta que coja un poco de color. Quitar del fuego y poner aparte.

- En uno de los 2 boles de guisantes aplastados, meter el agua, el aceite oliva con las laminas de ajo, sal y pimienta; y triturarlo.

- Después, combinar los 2 boles de guisantes (1 triturado y otro aplastado) y mezclar bien afiadiendo el zumo de limén a la vez. Mez-
clar y aplastar la mezcla de guisantes a la vez hasta que esté bien mezclado en un puré grumoso (para dar textura a la ensalada).
Cuando esté, ponerlo aparte.

Vinagreta.

- En un bol meter el vinagre,salsa de soja, mostaza, sal y pimienta

- Mezclar bien con la batidora manual.

- Cuando esté bien mezclado, afiadir el cardo confitado Taisi. Mezcla con un tenedor y ponerlo aparte

Ensalada.

- Escaldar la Salicornia en agua hirviendo durante 1 minuto. Después escurrir y meter inmediatamente en agua bien fria para cortar
la coccién.

- Sacar la Salicornia del agua fria y dejarla secar entre los papeles de cocina (es importante que la Salicornia esté seca para montar
la ensalada).

- Para hacer las laminas de zanahoria: con la ayuda de un pelador de patata, sacar las laminas “pelando” la zanahoria desde la
cabeza hasta la punta de un tirén.
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- En un bol: echar los brotes de acelgas, laminas de zanahoria, rdbano y la Salicornia.
- Afiadir la vinagreta que hemos hecho antes poco a poco con las tiras de cardo confitado a la ensalada y servir.

PRESENTACION

En un plato, dibujar, con una cuchara, el puré de guisantes aplastado un circulo grande. A un lado, se coloca la ensalada alifiada con
el vinagre como si fuera una luna en cuarto creciente. Después poner dos piezas de remolacha encima de la ensalada y colocar unas
gotas de puré alrededor de la ensalada. Con las pinzas, colocar las hojas y los rabanos bien bonitos.
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“Buinuelos de cardo confitado, tomate seco y
. . - . P En plato hondo, colocar la tierra de aceituna espolvoreada, distribuir 4 bufiuelos y alifiar con el aceite de oliva al aroma de tomate
q U eSO Idlazabal SO bre pOIVO d e aceltu n a. n eg ra seco y romero sobre los bufiuelos. Decorar con un ramillete de perejil fresco
modalidad: Entrante
autor:  JOs& Manuel Pallarés Ballabriga
centro:  |[ES Mar de Aragoén, Caspe (Zaragoza)
ttor:  David Esteve

INGREDIENTES (4 raciones)

- Masa para el bufiuelo.

- 60g de mantequilla - 100 ml de agua
- 100g de harina floja - 50g queso Idiazabal
- 3u huevos Sal

- Relleno mezclado del bufiuelo.

- 50g setas de cardo - 50g Cardo confitado Taisi
- 35g tomate seco - 1u ramillete de romero

- Aceite de oliva virgen extra

- Tierra de aceitunas negras.
- Aceitunas negras deshuesadas - Aceite de girasol

ELABORACION

Relleno del bufiuelo.
Introducir en una bolsa al vacio las setas de cardo lavadas, el cardo confitado Taisy, los tomates secos, el romero y un poco de
aceite de oliva virgen extra; envasar. Sumergir en un cazo con agua y confitar a unos 70°C durante 25 minutos.

Abrir la bolsa y sacar las setas, el cardo confitado y el tomate seco para cortar en brunoise muy finito para poder mezclarlo y crear
la masa final para los bufiuelos.

Aprovechar el aceite aromatizado de la bolsa de vacio con aroma a romero y tomate seco para preparar un alifio final

Masa para el bufiuelo.

Tamizar la harina rallar el queso Idiazabal

Verter el agua en un cazo y poner a hervir con la mantequilla. Cuando comience a hervir, afiadir la harina y el queso rallado mez-
clando con una espatula para crear la masa de bufiuelos. Dejar enfriar. Introducir los huevos uno a uno removiendo hasta que la
masa quede cremosa pero compacta (todo fuera del fuego).

Mezclar con el relleno y reservar en frio media hora

Tierra de aceitunas negras.
Hornear a 150°C durante 30 minutos las aceitunas deshuesadas para deshidratarlas. Después introducir en la picadora para hacer
la tierra de aceituna y reservar

Fritura de bufiuelo.
En una Parisién, calentar el aceite a 180°C e introducir la masa formando unos bufiuelos con dos cucharas soperas, dejar que frian
hasta que estén dorados.

Tasion por la truta



“Patio andaluz”

modalidad: Entrante
auor: Alvaro Vera Monge
centro:  |.E.S. Helidpolis, Sevilla
tutora:  Maria Moreno

INGREDIENTES
- Crujiente de miel.

- Caramelos de miel - Colorantes verde y rosa en polvo (opcional)

- Mouse de queso y finas hierbas.
- Requesoén 1 tarrina - Queso fresco pequefio
- Finas hierbas

- Ensalada fresca de cardo y anchoa.

- Anchoas en aceite 4 lomos - Cardo borriquero TAISI 4 unidades
- Cebolleta fresca 10 gramos - Ron miel (para flambear) una pizca
ELABORACION

Crujiente de miel.
Introducir los caramelos en molinillo y turminar. Cuando sea polvo extender en bandeja de horno sobre papel sulfurizado. Hornear
a 200°C hasta el completo caramelizado. Cuando esté, retirar de horno y con ayuda de una lengua de silicona extendemos el
caramelo en forma alargada. Opcional espolvorear el colorante en polvo para asf dar un color acorde con el emplatado. Dejar
enfriar y reservar.

Mouse de queso y finas hierbas.
En un vaso de tirmix colocar los dos quesos junto a las finas hierbas. Triturar hasta que quede una mouse homogénea. A la hora
del emplatado coger dos cucharillas y realizar una quenelle haciendo movimientos envolventes entre vuelta y vuelta.

Ensalada fresca de cardo y anchoa.

Picar el cardo en cuadraditos pequefios de forma que quede apetecible en boca. Luego en una sartén adecuada flambeare-
mos con un chorro de ron miel. Este procedimiento hay que hacerlo con mucho cuidado ya que puede provocar dafios en su
desconocimiento. Luego reservar hasta que se ponga tibio/ temperatura ambiente.

A continuacion, picar en cuadraditos la anchoa escurrida. La cual la vamos a mezclar con el cardo flambeado

Finalmente picar la cebolleta en tiras. Estas tiras le van a aportar un toque fresco a la mezcla anterior.

PRESENTACION

1° Colocar base de mezcla de cardo con anchoa.

2° Encima colocar la cebolleta fresca.

3° El mouse de queso va en el superior del conjunto.

4° Finalmente decorar con flores comestibles
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“Fantasia de cardo con helado de mazapan”

Postre

Maite Pérez, Natalia llan y Almudena Sanchez
I.E.S. La Flota, Murcia

Cristina Gémez Espla

INGREDIENTES

- Helado de mazapan.

- 556g Leche - 35g Nata

- 28g Leche en polvo desnatada - 225g Mazapan
- 56g Dextrosa - 75g Azlcar

- 18g Azlcar invertido - 5g Estabilizante

- c/s Corteza de limén

Bizcocho mascabado.

- 200g Yemas - 250g Claras

- 160g AzGicar mascabado - 100g Polvo avellana
- 100g Polvo nuez

- Saboyén de mascorpone.

- 300g Nata liquida - 90g Azlcar

- 60g Yema pasteurizada - 300g Queso mascarpone
- ¢/s Cardo confitado

- Sreusel de avellana.

- 100g Avellana en polvo - 100g Harina

- 100g AzGcar moreno - 100g Mantequilla
- 1 pizca Sal

ELABORACION

1° Colocar el queso mascarpone con el cardo confitado

2° Poner el bizcocho de mascabado y aplastar un poco

3° Espolvorear streusel de avellana

4° Colocar un cilindro de cobertura y encima un aro , dentro colocar una quenelle con el helado de mazapan

5° Decorar con flores comestibles y un cardo dentro del aro de cobertura

Tasion por la truta



“Magret de pato con cardo al Bitter Kas”

modalidad: Carne
autoras:  Elizabeth Gamboa Morales, Maria Rico Alonso
centro: Escuela de Profesionales Alcazarén, Valladolid
tutora: - Sandra Revilla

INGREDIENTES

- 1 Magret de pato

- 90g de cardo confitado

- 360g de calabaza

- 1lu manzana golden

- 15g de mantequilla

- 500ml de caldo oscuro de ternera

- 1u Bitter Kas

- azlcar, sal, pimienta y goma xantana.

ELABORACION

- Realizar una reduccién de bitter kas

- Limpiar el magret de pato, hacer cortes en forma de rombos sobre la grasa. envasarlo en una bolsa al vacio.

- Retirar la cascara y las semillas de la calabaza. Salpimentar y colocar en una bolsa al vacio junto con una nuez de mantequilla.

- Lavar y pelar la manzana, retirar el corazén y espolvorear con azlicar. Envasar al vacio junto con una nuez de mantequilla.

- Colocar el cardo junto con la reduccién de bitter en una bolsa al vacio.

- Cocer el magret al vacio a 56°C durante 2 horas.

- Marcar el magret en una sartén a fuego medio bajo, marcar primero por la parte de la grasa.

- Cocer la calabaza al vacio a 90°C durante 1 hora y media.

- Triturar la calabaza con turmix y filtrar si es preciso

- Cocer la manzana al vacio a 90°C durante 1 hora.

- Triturar la manzana con turmix.

- Filtrar la compota.

- Cocer el cardo al vacio a 56°C durante 1 hora y media.

- Hacer una reduccién del fondo oscuro.

- Ligar la salsa con goma xantana.
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“Bozis de cardo y carne”

modalidad: Entrante

autora:  Silvia Gonzalez Pérez

centro:  EFA A Cancela, Tortores, As Neves (Pontevedra)

tutor:  Esther Juan Salvadores

INGREDIENTES

- Masa.

- 4009 harina floja

- 20g azlcar

- 10g levadura fresca

- Relleno.

- 50g cardo confitado TAISI

- 2 cebollas

- Un chorrito de aceite de oliva
- Un chorrito de vinagre

- Anis

- 200g agua
- 4g sal

- 500g carne picada

- 3 dientes de ajo

- Un chorrito de salsa de soja

- Una cucharada sopera de miel
- Pimienta

- Sal

ELABORACION

Masa.
1. Mezclar y trabajar los ingredientes hasta obtener una masa.

2. Amasar 5-10 min

3. Dejar fermentar 45 min hasta aumentar de volumen.

4. Realizar bolas de 40g.

5. Rellenar con la carne.

6. Dejar fermentar otros 30-40 min

7. Cocer al vapor en vaporera unos 10 min

Relleno.

1. En sartén dorar la cebolla, cuando coja color afiadir el ajo y la carne.

2. Mover hasta que este todo bien hecho

3. Afladir la salsa de soja, la miel, el vinagre, la pimienta, el clavo y el cardo confitado.

4. Cocer 10 min dejar entibiar, reposar.

5. Picar los ingredientes en brunoise.
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“Bombones gelificados de foie y cardo confitado Taisi”

modalidad: Entrante
autora: - Ana Isabel Ralfas Valladolid
centro:  LLE.S. Mar de Aragon, Caspe (Zaragoza)
wtor.  David Esteve

INGREDIENTES (2 raciones)

- Fondo de ave clarifiado.

- 2 Carcasas de pollo - % Cebolla mediana
- 1 Ramita pequefia de apio - 1 Zanahoria
- 1Trozo de puerro - Agua y un poquito de sal

- Claras de huevo

- Masa de pan.

- 250g Harina de trigo de fuerza - 140ml Agua fria
- 6g Sal - 7ml AOVE

- 4g Levadura fresca de panadero

- Tierra de olivas negras.
-1 Lata de olivas negras deshuesadas

ELABORACION

Fondo de ave clarifiado.

Poner en una marmita las carcasas de pollo y las verduras en frio, afiadir agua hasta cubrir y un poco mas y una pizca de sal.
Llevar a ebullicion y luego reducir el fuego que hierva lento una hora y media. Desespumar durante el proceso. Colar, desgrasar
y filtrar con colador de tela o estamefia. Batimos una clara por cada litro de fondo obtenido, ponemos a calentar el fondo y
cuando arranque a hervir afladimos y mezclamos claras, dejamos hervir suave durante media hora sin tocarlo, dejamos enfriar y
retiramos impurezas y filtramos de nuevo.

Masa de pan.

Disponer la harina en un bol, en el centro afiadir la levadura disuelta en agua, batir poco a poco, afiadir aceite y sal, amasar un
poco y volcar en la encimera continuar hasta que resulte elastica. Hacer una bola y dejar reposar tapada una hora. Estirar la
masa y dar la forma deseada, reposar otros 15 minutos, hornear a 200°C unos 15 minutos.

Tierra de olivas negras.
Escurrir y trocear las olivas y secarlas en una gastronorm al horno a 100°C unos minutos, dejar enfriar y picar en Thermomix.

Elaboracién de los bombones.

En un molde de silicona de semiesfera tamafio bombén, introducir una parte de la gelatina liquida, dejar enfriar en camara,
introducir después unos trocitos de cardo confitado Taisi cortado en brunoise y un dado de foie, rellenar hasta completar con mas
gelatina liquida, volver a enfriar. Reservar.

PRESENTACION

En un plato cuadrado colocar una linea de tierra de olivas negras, otra linea paralela de vinagre balsamico con aroma a trufas y
sobre ésta disponer tres formas de pan y sobre cada una de ellas, un bombén.
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“Cardo encopado Taisi”

modalidad: Entrante
autor: Adrian Lopez Lastra
centro:  Escuela de Hosteleria Topi, Zaragoza
wtora:  Silvia Cavero Ripa

INGREDIENTES

- 2u patatas pequefias - 2/3u Setas Shimeji
-50g Cardo - 1u Cardo confitado

- 20g Carne picada de ternera - YU Yuca

-c.s. AOVE - c.s. Aceite de sésamo
- c.s. Mostaza - 1u Huevo

- %u Guindilla -c.s. Sal

- c.s. Pimienta - 20g Mantequilla

- c.s. Pétalos de flores comestible

ELABORACION

En el aceite de sésamo se saltearan las setas y la carne

Preparar una parmentier con mantequilla, patata cocida y el cardo confitado que posteriormente se pondra en una manga pas-
telera con boquilla rizada.

Freir unos chips de yuca y sazonar con sal y pimienta.

Llevar agua a ebullicién y sumergir los cardos durante 15 min y refrescar en agua con hielo. Escurrirlos pasados unos minutos y hacerlos
un puré al que se le echara un poco de AOVE y después se colara.

Hacer una mayonesa con mostaza a la que se le agregara el puré y pasar a un biberén

PRESENTACION

Dentro de una copa balén poner de base un trozo de cardo confitado seguido de la Parmentier y la carne siendo coronado con
unos pétalos.

Colocar un trozo de chip de yuca en un lateral y al lado poner unos puntitos de la mayonesa anteriormente preparada.

Se puede finalizar el plato con un poco de aceite de sésamo dispuesto en una pipeta o vertido directamente sobre la carne.
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“Milhojas de cardo confitado con foie micut”

modalidad: Entrante
autores:  Cristian Fratila, Adriana Mata Joran, Alin Neagu, Sheila Sahli Diaz, Jesus Sanchez
Zambrano, Damian Szal Jiménez, Mohamed Ziane
centro:  |.LE.S. Valle del Jiloca, Calamocha (Teruel)
wtora: Adriana Nieto Ortega

INGREDIENTES

- Crema dulce de calabaza.
- 500g calabaza -100g azGicar moreno

- Mermelada de fresa.

- 650g fresas - 350g azlcar

- 1lulimén

- Foie micuit.

-1u higado fresco de pato (foie) de 500-600 g - 5 cucharadas soperas de Pedro Ximénez

- Pimienta blanca molida

- Frutos de Aronia arbutifolia (comestibles)
- Cardo confitado

ELABORACION

Crema dulce de calabaza.

1. Pelamos la calabaza y la ponemos a hervir con el agua suficiente para que la cubra hasta que la calabaza esté blandita.

2. Echamos el azGcar y la pasaremos por la batidora asegurandonos de no dejar ningun trocito, no escurrirla, con el agua que nos
ha quedado hay que batirla.

Mermelada de fresa.

1. Lavamos las fresas y le quitamos el tallo. Las colocamos junto con el azlicar y las introducimos en el frigorifico durante una hora
para que suelten su jugo. Removemos y dejamos reposar en el frigorifico durante 24 horas

2. Echamos las fresas con su jugo en una olla, afladimos el zumo del limén y calentamos al fuego. Cuando rompa a hervir, bajamos
el fuego y dejamos que reduzca durante 45 minutos.

3. Pasamos la batidora, pero sin batir del todo para que la mermelada no quede demasiado liquida.

Foie micuit.

1. Ponemos en un recipiente el higado junto con el agua y la leche (bien frias) y dejamos en el frigorifico durante 30 minutos

2. Secamos bien el higado y lo desvenamos (extraer las venas) con cuidado para no romperlo

3. Ponemos en un recipiente con la pimienta blanca, el azlicar y el Pedro Ximénez. Tapamos y dejamos reposar al menos 12 horas.
4. Colocamos los trozos de higado de pato en un recipiente rectangular, lo cerramos herméticamente y lo cocemos al bafio Maria
durante 30 minutos a 75° C

Montar el milhojas.

1. Ponemos una base de crema de calabaza

2. Montamos el milhojas poniendo en primer lugar el cardo, luego la mermelada de fresa y el foie; lo repetimos, para acabar finalmente
con el cardo. Espolvoreamos azlicar moreno por encima

3. Acompafamos con unos frutos de Aronia arbutifolia y otras flores.

28
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“Tapa de boletus con mi-cuit y cardo confitado”

modalidad: Entrante
autora:  Elisabeth Godoy
cento: |.E.S. Mar de Aragon, Caspe (Zaragoza)
wtor. David Esteve

INGREDIENTES

- 3 medallones de mi-cuit

- 300g de boletus frescos

- 1 cebolla morada

- Sal y pimienta

- Aove

- 1rebanada de Pan de molde

- Coulis de arandanos (salsa).
- 100g de arandanos

- 50g de aztcar

- 50ml de zumo de limén

ELABORACION

Cortar la cebolla en brunoise, pocharla a fuego suave para que no se queme.

Incorporamos las setas también en brunoise y salpimentamos. Cuando estén rehogados incorporamos el cardo confitado en juliana
fina.

Con la ayuda de un aro cortamos el pan de molde en redondo y lo tostamos en el horno hasta que se quede crujiente.
Coulis de arandanos.

En un cazo incorporamos el agua, el azticar, el zumo de limén y los arandanos a fuego medio, dejando que cueza la fruta. Triturar
y reducir hasta que espese considerablemente.

PRESENTACION

Sobre el pan tostado poner los medallones de mi-cuit y encima la mezcla de la cebolla, cardo confitado y los boletus.
Para finalizar, acompafiar con gotas de coulis de arandanos.
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“Tartar de jamon con cardo confitado al aroma de
azafran”

modalidad: Entrante
autores: Patricia Bonifacio Arpa, Andreea Ene y Radek Owczarczak
centro:  |.E.S. Valle del Jiloca, Calamocha (Teruel)
wtora:  Yolanda Llorente Gomez

INGREDIENTES

- Tartar.

-100g de jamén de Teruel - 2 tomates - % Cebolla

- Pereijil - Aceite de oliva - Vinagre balsamico
- Azafran - Cardo confitado Taisi

- Crema de tomate al aroma de azafran.
- Tomates maduros - Aceite de oliva - Azafran
- Sal

- Decoracion.
- Flor de azafran

ELABORACION

Tartar.
1. Trocear en cuadraditos el jamon de Teruel, los tomates pelados y la cebolla.

2. Mezclarlo todo en un bol y afiadir el perejil picado, el aceite y el vinagre.

3. Remover hasta que los ingredientes queden bien mezclados.

4. Colocar la mezcla en un aro de emplatar, para darle forma redonda, presionando ligeramente hasta quedar compacto.

5. Colocar sobre el tartar el cardo confitado Taisi y unas hebras de azafran.

Crema de tomate al aroma de azafran.

1. Pelar los tomates tras escaldarlos un minuto

2. Batir los tomates hasta que la salsa quede fina.

3. Afiadir poco a poco aceite de oliva y una pizca de sal.

4. Se aromatiza con azafran.

PRESENTACION

1. Montar el tartar en posicion central del plato. En un lateral se vierte una cucharada de la crema de tomate aromatizada al
azafran en forma de lagrimas y en el otro lado se colocan dos flores de azafran.

VI Concurso de Recetas
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“Arroz yakimesi con solomillo y cardo Taisi”

modalidad: Carne
autor: Roque Alvarez Gonzalez
centro:  EFA A Cancela, Tortores, As Neves (Pontevedra)
wtora:  Esther Juan Salvadores

INGREDIENTES

- 2 Huevos

- 40g de mirin

- 100g de solomillo de cerdo
- 50g cardo confitado TAISY
- 150g col china picada

- 80g de zanahoria picada
- 400g arroz basmatic

- 40g de salsa de soja
- Saly Azucar

ELABORACION

1. Cocer el arroz.

2. Batir ligeramente huevos, azticar, mirin y soja.

3. Sobre Wok a fuego maximo, con biberén, realizar tiras finas de tortilla.
4. Saltear solomillo cortado en dados.

5. Afiadir el arroz al Wok con las verduras, el cardo TAISI y un chorrito de salsa de soja.

VI Concurso de Recetas mﬁw
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“Bombon de pato con cardo confitado”

modaldad: Carne
autora:  Elisabeth Godoy
centro:  LLE.S. Mar de Aragon, Caspe (Zaragoza)
wtor:  David Esteve

INGREDIENTES

- 1 muslos de pato crudo - 100 g de aceitunas verdes deshuesadas
- 50g de cardo confitado Taisi - 1u cebolla dulce (Fuentes)

- 2 dientes de ajo - Pimienta negra molida

-1 cucharadita de canela molida -1 cucharadita de circuma en polvo

- Ralladura de jengibre fresco - Aove

- Perejil picado - 200ml de fondo de ave

- Vino blanco aroméatico
- Coulis de arandanos (salsa).
- 100g de arandanos - 50g de azicar + 50 ml de zumo de limén

-10ml de agua

- Decoracion.
- Cilantro fresco

ELABORACION

Deshuesar el muslo de pato, dejando la piel. Salpimentar el interior y cortar en 3 porciones iguales la carne. Rellenar cada porcion
con una juliana de aceituna verde y cardo confitado.

Seguidamente lo bridamos, montando unos pequefios bombones.

Aparte rallaremos la cebolla, jengibre y los dientes de ajo. Mezclaremos con las especias en un bol junto con los bombones de pato
dejando macerar a temperatura ambiente al menos 1 hora.

Transcurrido ese tiempo marcar los bombones de pato en una sartén, retirar e incorporar la cebolla, el jengibre, ajo y especias de la
maceracion hasta que esté ligeramente caramelizado. Incorporar el paro mojando con el vino blanco y el fondo de ave.

Cocinar y dejar reducir la salsa con la carne, volteandola de vez en cuando para que cueza por todas las partes. Rectificar de sal
si fuese necesario.

Mientras colocaremos los arandanos en un cazo con el zumo de limén y el agua cocinando 10 minutos a fuego suave. Triturar y
poner en un biberén de cocina.

PRESENTACION

Quitar la cuerda a los bombones, cortar al biés en 3 o 4 trozos

Poner en el plato un poco de la reduccién de cebolla, encima la carne y unas lagrimas de salsa de arandanos que acomparfien
el plato.

Decorar con cilantro picado.
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“Chuletas de cordero al Pedro Ximénez y cardo confitado”

modalidad: Carne
autor:  Javier Bernal Riviere
centro:  |.LE.S. Helidpolis, Sevilla
wtora: Maria Moreno Gallardo

INGREDIENTES (4 raciones)

- Cordero.

- 3u Chuleta de palo de cordero - c.s Aceite - u.p. Romero / Sal / Pimienta
- Rebozado.

- 20g Pistacho - 20g Cardo confitado Taisi - c.s. Aceite de girasol

- Salsa de Pedro Ximénez.

- % Cebolla - 1u Ajo - 25ml Pedro Ximénez
- 20g Demi glace - c.s. Aceite - 30ml Agua

- u.p, Sal / Pimienta

- Parmentier.
- 150g Patatas - c.s. Agua - u.p. Sal / Pimienta

- Aire de romero.
-100ml Agua - 6 ramas Romero - 3g Lecitina de soja

ELABORACION

Cordero.

Retirar el exceso de grasas y separar la carne del hueso dejandolo lo mas limpio posible.
Bridar el cordero para darle una forma redondeada

Aromatizar el aceite con el romero, la sal y la pimienta.

Lacar las chuletas con el aceite de romero anterior
Hornear a 200°C durante 20 minutos
Una vez cocinado, retirar el hilo.

Rebozado.
Pelar y triturar los pistachos.
Cortar el cardo en petit carré

Saltear el cardo.
Rebozar el cordero con los pistachos y el cardo.

Salsa de Pedro Ximénez.
Hermosear, lavar y cortar la cebolla en brunoise.
Hermosear, lavar y cortar el ajo en brunoise.

Rehogar la cebolla.

Afadir el Pedro Ximénez y reducir

Disolver la demi glass en agua fria y agregar.
Turbinar,

Aire de romero.

Infusionar el agua con el romero.
Agregar la lecitina de soja.
Turbinar formando el aire.
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Parmentier.

Cocer las patatas con la piel

Pelar en caliente y pasar por un pasa purés

Afadir la propia agua de coccién poco a poco hasta conseguir el espesor deseado

PRESENTACION

Servir la parmentier en forma de lagrima en la base del plato, colocar encima de este el cordero y napar con la salsa de Pedro Ximénez
Acompaifar con un poco mas de cardo y el aire de romero

p
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“Cola de toro Taisi”

modalidad: Carne
autor.  Alvaro Vera Monge
centro:  |.E.S. Helidpolis, Sevilla
wtora: Maria Moreno Gallardo

INGREDIENTES (4 raciones)

- Cola de Toro.

- 50g Cardo borriquero - 1u puerro - 2u zanahoria

- 2u cebolla - 1/2u pimiento rojo - 2u pimiento verde

- 3 hojas de laurel - Pimienta negra - 1,5kg de rabo de toro
- 1kg de jarrete - 3 clavos - 2 pastillas Avecrem

- 750ml de vino tinto - Aceite de oliva - Tomillo

- Harina de freir - Lonchas de jamén

- Crema de zanahoria con pimientos del piquillo al pimentén.
- 3u zanahorias - 3u pimientos del piquillo - Salsa de soja una pizca
- Pimentén una pizca

- Tierra de almendras.
- 50g de almendras

- Aire de naranja.
- 100ml Zumo de naranja - 1 cucharada Lecitina

- Crema de esparragos verdes.

- 100g Esparragos verdes - 50g Cebolla - 50g Patata
- 1 cucharadita Mantequilla - Colorante verde

ELABORACION

Cola de Toro.

1° Lavar el puerro. Luego picar en cuadrados grandes. Reservar.

2° Lavar las zanahorias, quitar la piel con el pelador y cortar a cuadrados grandes

3° Quitar la piel de la cebolla y picar a cuadrados,

4° Lavar el pimiento rojo y verde, cortar por la mitad y despepitar. Cortar en tiras y luego hacer cuadrados.
5° Lavar el laurel

6° Cortar el cardo borriquero en cuadrados.

Salpimentar la carne y enharinar. En la olla exprés sellaremos la carne con un poco de aceite, no mantenerla mucho tiempo ya que
de lo contrario la freiremos. Retirar del aceite. Luego introducir las verduras para rehogarlas. Cuando tomen un tono blanquecino
y se empiecen a pochar las retiramos al igual que la carne. Con el vino y un vaso de agua desglasamos el aceite. Reducimos un
poco el liquido e incorporamos a continuacion la carne y verduras. Cerrar olla exprés y cocer unos 50 minutos a fuego medio. Una
vez transcurrido este tiempo con unas pinzas o espumadera coger el cardo y la cola de toro. Con guantes separar la carne de los
huesos y en bol mezclar con el cardo. Cuando tengamos este conjunto coger un molde rectangular de silicona o con papel film
darle forma. Congelar unas horas. Luego poner lonchas de jamén de forma alargada dénde pondremos la cola de toro con cardo
y la envolveremos. A la hora que queramos servirla la introduciremos al horno hasta que el interior esté caliente. En el caso de la salsa
la trituraremos con la turmix y si queremos la podremos pasar por el colador

Crema de zanahoria con pimientos del piquillo al pimentén.

Lavar y pelar las zanahorias y escurrir los pimientos del piquillo

En un recipiente adecuado cocer las zanahorias con abundante agua. Rondara unos 20-25 minutos. En un vaso de tarmix triturar
las zanahorias junto al chorro de soja y pimientos del piquillo. Colocar en un biberén y a la hora del emplatado espolvorear con
pimentén

Tierra de almendras.
En una placa de horno tostar las almendras a 200°C hasta que tomen un color tostado. Luego triturar con molinillo, mortero o picar
con cuchillo
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Aire de naranja.
En un bol introducir el zumo de naranja, espolvorear la lecitina y con la tarmix batir e incorporar aire. Con la espuma que se forme co-
locar encima de la terrina. Esto quiere decir que se hara en el dltimo momento

Crema de esparragos verdes.

1° Lavar y pelar las patatas.

2° Retirar la piel a la cebolla y picar en dados muy pequefios
3° Lavar los esparragos y retirar las partes mas feas.

Cocer en agua hirviendo los esparragos unos 20-25 minutos hasta que se pongan tiernos. Luego escurrir del agua. Haremos igual con
las patatas. En una sartén colocar la mantequilla sin que se queme ya que es toxica si eso ocurre. Rehogar la cebolla en ellay cuando
esta se poche introducir la patata y los esparragos. Finalmente triturar conjunto en un bol adecuado y colar para evitar que queden
grumos. Mojar con colorante para darle mas color verdoso.

PRESENTACION

Decoracion.

- Capa menor de una cebolla tostada en sartén
- Salsa de la cola de toro.

- Flores comestibles de fruteria.

Montaje.

1° Colocaremos los puntitos de cada salsa con ayuda de un biberén. En la salsa de zanahoria espolvorearemos con pimentén picante
(o dulce segun el gusto).

2° Colocar la tierra de almendras en forma de volcan. Ya que colocaremos la capa de cebolla tostada encima.

3° Salsear la cebolla con la salsa de cola de toro.

4° Al lado de la tierra colocar la terrina de cola de toro

5° Finalmente poner el aire de naranja en el superior de la misma. Colocar flores para dar color y volumen.
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“Welllngton de Caba”o” Guarnicién.

Zanahorias

- Calentar el zumo de zanahoria. Cuando el zumo esté caliente, meter las zanahorias (tened cuidado, el zumo no puede estar hirviendo,
sélo caliente). Mantenga el zumo de zanahoria caliente con fuego lento y cocer las zanahorias 10-15 minutos o hasta que esté al dente.
- Cuando las zanahorias estan al dente, sacar y dejar secar encima de un papel de cocina.

- Enunasartén, calentar los 25g de mantequilla hasta que se quemen un poco (cuidado que no se queme la mantequilla demasiado).

modalidad: Carne

autora:  Kriss Ariana Hassan Afiadir las zanahorias y sal. Frefr un poco. Después, afiadir los cardos confitados Taisi por encima de las zanahorias y frefr otra vez hasta
centro:  Escuela de Hosteleria Aingeru Etxebarria, Bilbao que cojan color. Senvir las zanahorias sola sin los cardos.

wtores:  Saray Rueda y Jaime Errasti
Tomates

- Escaldar los tomates un minuto en agua hirviendo y después meter en agua fria para cortar la coccioén.
INGREDIENTES (4 personas) - En una sartén caliente, poner un poco de aceite de oliva y los tomates escaldados
- Saltear los tomates. Afiadir sal y los 15g de azlcar y freir hasta que cojan un poco de color

- 1u masa hojaldre - 600g solomillo de caballo - 600g setas Portobello
- 159 setas secas - 759 castafias limpias y peladas - 120g cardo confitado Taisi . )
. Cortar el Wellington con +3cm de grosor. Servir el Wellington, las zanahorias y tomates.
- 200g jamén serrano en lonchas - Escamas de sal - Saly pimienta
- Guarniciones. PRESENTACION
- 100g zanahorias pequefias - 200ml zumo de zanahoria - 25g mantequilla
- 10g azticar -1yema de huevo -sal Servir el Wellington de caballo en el centro de la mesa en una tabla de madera y la guarnicién alrededor.
- 100g tomates cherry (de diferente tipos) - 30g cardo confitado Taisi (cortado en juliana)
ELABORACION
Wellington.

- Remojar las setas secas y dejar un minimo de 45 minutos.

- Precalentar el horno a 200°C
- Echar generosamente sal y pimienta al solomillo. Sellar la carne
- Inmediatamente extender la mostaza sobre el solomillo. Dejar que repose y enfrie.

- En una picadora, meter la mitad de las setas Portobello y picar. Después meter el resto del Portobello, setas remojadas y las castafias.
Afadir sal y pimienta generosamente y picar hasta que mezcle bien.

- Meter la mezcla en una sartén bien caliente sin aceite. Freir la mezcla de las setas y castafias hasta que estén bastante secas

- Cuando estén secas y tengan un color mas oscuro, sacar y dejar que se enfrien en una fuente.

- Cortar los cardos confitados en brunoise y reservarlo

- Cuando la mezcla de setas ya esté fria, podemos montar el Wellington.

- Primero, sacar y estirar un fim encima de la mesa.

- Segundo, colocar una fina capa de jamén serrano (tened en cuenta que la capa de jamén tiene que ser suficiente para cubirir el
solomillo)

- Tercero, con una cucharada grande, estirar la mezcla de las setas encima de la capa de jamon.

- Cuarta, repartir los cardos confitados que ya estan cortado en brunoise encima de la capa de las setas.

- Quinta, colocar el solomillo con mostaza en el medio sobre las capas de jamoén, setas y cardo.

- Sexta, enrollar el solomillo con las capas usando el flm como guia. Tened en cuenta que el solomillo tiene que estar envuelto con
las capas de film, jamén, setas y cardos confitados bien prieto. Hacer nudos con el film a los dos lados.

- Dejar reposar en el frigorifico por lo menos media hora.

- Tras media hora, estirar la masa de hojaldre sobre la mesa.

- Sacar el solomillo y desenvolver del film.

- Poner el solomillo preparado encima de la masa de hojaldre y pintar la masa que esta alrededor del solomillo con yema para sellarlo.

- Envolver el solomillo preparado con la masa de hojaldre.

- Quitar el exceso del hojaldre y de nuevo envolver el solomillo con hojaldre ahora con un film bien prieto. Ya tenemos un Wellington.
Meter de nuevo en el frigorifico por 15 minutos.

- Después de 15 minutos, sacar el Wellington y desenvolverlo. Pintar la superficie del Wellington con la yema de huevo. Echar escamas
de sal encima del Wellington recien pintado con yema.
- Meter en el horno (parte de abajo) durante 35 minutos a 200°C

- Después de 35 minutos, sacar el Wellington y dejarlo reposar minimo 10 minutos antes de cortar para servir.
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Pescados

VI Concurso de Recetas T'AK‘S‘X

Tusion por (a fruta




“Bacalao, verde y cardo”

modalidad: Pescado
autor:  Alvaro Vera Monge
centro:  |.E.S. Helidpolis, Sevilla
wtora:  Maria Moreno Gallardo

INGREDIENTES (4 personas)

- Bacalao al pil pil.

- 4 medallones de bacalao - 7 u 8 dientes de ajo

- 3 guindillas cayena grandes u 7 si son pequefias (dependera el punto picante final) - Medio litro de aceite de oliva
- Salsa.

- 0,5 litros de aceite confitado con suero de bacalao - Colador

- Espaguetis con pesto de espinaca.

- Un manojo de espinacas - Un poco de queso rallado

- Nueces (opcional) - Un chorro de aceite de oliva
- 100g de espaguetis

- Crema de aceitunas negras.
- 100g Aceitunas negras escurridas

ELABORACION

Bacalao al pil pil.

En primer lugar, pelaremos los dientes de ajo, los cuales se retiraran la piel y con el propio cuchillo lo machacaremos. Reservar. Los
trozos del bacalao pueden sacarse de los que comercializan congelados del supermercado o bien de un lomo de bacalao sacar
los medallones, variara en que tipo de resultado quieras. La piel se la dejaremos ya que la necesitamos para la elaboracion.

En una sartén adecuada al bacalao que tengamos verteremos el aceite de oliva. Encendemos el fuego a una potencia suave,
ya que nuestro objetivo es el confitado del bacalao. Verter el ajo y las guindillas directamente para que aromatice el liquido y
nos potencie el sabor. A continuacién, cuando comprobemos que los dientes de ajo se van pochando colocaremos los trozos
de bacalao de manera que la piel quede hacia arriba, y la carne hacia abajo. Luego, cuando veamos que esta parte se pone
blanquecina pues le damos la vuelta con cuidado. A medida que se esta confitando el bacalao va soltando su suero/gelatina, que
es lo que formara la salsa pil pil de después. Finalmente, reservar a parte el bacalao, ajos y guindillas. Y en la posterior explicacion
se resumira la salsa.

Salsa.
Con el colador, realizaremos movimientos circulares de forma que el suero del bacalao tome cuerpo. Colocar la salsa en un biberén
para emplatar. Opcional terminar en tdrmix.

Espaguetis con pesto de espinaca.
Lavar bien las espinacas y escurrir.

Triturar las espinacas, el aceite, queso rallado y nueces en un vaso con tirmix. Debera de quedar una salsa ligera para mezclar con
los espaguetis. Corregir de sal. Si queda con muchos grumos colar. Luego reservar.

Cocer los espaguetis seguin el tempo que ponga en la etiqueta (puede variar en funcién del fabricante), pero suele rondar a unos
7 minutos. Cuando estén a su punto colocar en escurridor.

En un bol remover junto con el pesto. Reservar.

Crema de aceitunas negras.
Triturar en vaso de turmix las aceitunas negras escurridas. Debe ser un buen terminado para que quede ligera. Si no ocurre esto,

pasar por el colador. Colocar en biberén para después emplatar.

Higos frescos.
Comercializados como tal. Lo cortaremos por la mitad, y de esa mitad sacar cuartos.
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Aire de coliflor.

Cocer una coliflor a partir de agua fria. Cuando se ponga tierna reservar troncos. Como alternativa podemos coger los mini arbolitos
de la coliflor y alifiarlos. Poniéndolos asf en el plato final. Al agua le espolvorearemos una cucharada de lecitina de soja que es un
compuesto para hacer aires. Con la tirmix, poner el bol ladeado e introducir aire a la mezcla para que cree estas burbujas.

Cardo confitado Taisi.
El cual lo vamos a cortar en pequefios daditos con el cuchillo. De forma que lo pongamos en los puntitos de salsa pil pil. Estos dados los
pondré tal cual como vienen (confitados) pero también otra forma de presentarlos es fritos, flambeados en ron o en una tempura fritos.

Hojitas de hierbabuena.

O bien la podremos comprar en los supermercados de bolsa o de cosecha propia. De todas formas, hay que lavarlas en agua fria y
secarlas con papel absorbente. Deberan de ser hojitas muy chicas.

PRESENTACION

1° Disponer las salsas en forma de puntos y alternandolas entre ellas. Es decir que a la vista no estén pegadas unas con las otras.
2° Colocar el cardo, las hojas de hierbabuena y los hijos sobre las salsas.

3°El bacalao confitado lo pondremos en el centro del plato.

4° Al lado de el mismo o encima, colocar los espaguetis. Segun el plato o tipo de presentaciéon que queramos.

5° Con el aire recién terminado colocar espuma encima del bacalao.
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“Lomo de trucha con yogur de cardo confitado”

modalidad: Pescado
autor:  Pablo Cortés Ponte

centro:  LLE.S. Mar de Aragon, Caspe (Zaragoza)

ttor:  David Esteve

INGREDIENTES

- 1 trucha fresca mediana
- 4 laminas de tocino salado
- Sal y pimienta blanca

- Guarnicioén (pisto de calabacén, setas y cardo confitado).

- 100g de calabacin con piel

- 3 setas medianas

- 50g de cardo confitado Taisi

- 6 tomatitos cherry amarillos y rojos.

- Salsa de yogurt y cardo.

- 1 yogurt natural

- 50g de cardo confitado

- 100ml de nata para montar

- 1 punta de colorante verde

- Sal y pimienta

- Decoracién. Huevas de lumpo negras

ELABORACION

Preparar la trucha, obteniendo los lomos sin espinas ni piel. Salpimentarlos y colocar 2 laminas de tocino, por cada lomo de pescado;

una debajo y otra encima.

Enrollar los lomos y atar con con cuerda de bridar para que no se deformen. Ornear a 180° durante 12 minutos y reservar.

Guarnicién (pisto de calabacén, setas y cardo confitado).

Cortar las verduras en mirepoix (cuadrados pequefios) menos los tomatitos
Saltearlos en una sartén en aceite de oliva virgen, salpimentar e incorporar los tomatitos cortados en aros. Apagar el fuego y reservar.

Salsa de yogurt y cardo.

Triturar el cardo, colorante, sal y pimienta con el yogurt, mezclar con la nata semi montada.

PRESENTACION

Colocar el pisto en el fondo del plato, superponer encima los dos lomos de trucha (habremos quitado la cuerda), napando con la

salsa de yogurt.
Espolvorear con unas huevas de lumpo negras.
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“Merluza en salsa de manzana y cardo flambeado

modalidad: Pescado
autor: Javier Bernal Riviere
centro:  |.E.S. Helidpolis, Sevilla
wtora: - Maria Moreno Gallardo

INGREDIENTES

- Merluza.
- 4 lomos de Merluza - cs. Aceite -u.p. Sal

- Salsa de manzana.

- %u Cebolla - 1u Ajo - 1u Manzana

- 20g Cardo (marca Taisi) - c.s. Vino blanco - u.p Sal / Pimienta
- Coral.

- 10g Harina - 80ml Agua - 20ml Aceite

- Esparragos.

- 8u Esparragos - c.s. Aceite -u.p. Sal

- 40g Harina - 200ml Agua - Yu Limén

- c.s. Perejil

ELABORACION

Merluza.

- Repasar los lomos retirando las posibles espinas que puedan tener.

- Cocinar la merluza en la plancha.
- Salpimentar.

Salsa de manzana.

- Hermosear, lavar y cortar la cebolla en brunoise.
- Hermosear, lavar y cortar los ajos en brunoise.

- Pelar, lavar y cortar la manzana en brunoise.

- Cortar el cardo confitado en petit carré.

- Rehogar la cebolla y el ajo.

- Afiadir la manzana y continuar con el rehogado.
- Afadir vino y reducir.

- Turbinar.

- Flambear el cardo y afiadir a la salsa ya triturada.
- Sazonar.

Coral.

- Mezclar todos los ingredientes.

- Calentar una sartén y verter parte del liquido.

- Cuando el agua se haya evaporado y la masa esté crujiente apartar y reservar.

- Esparragos.

- Cocer los esparragos en una blanqueta.
- Terminar pasandolos por la plancha.

- Sazonar.

PRESENTACION

Servir la salsa de manzana en forma de lagrima, colocar el lomo de merluza encima de este y acompafar con los esparragos y el
coral de forma que den altura al emplatado.
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“Esponjoso negro con cardo confitado y su helado”

modalidad: Postre
autora: Débora Martinez Jaén
centro: |.E.S. La Flota, Murcia
wtora:  Cristina Gomez Espla

INGREDIENTES

- Bavaroise chocolate negro.

- 320g Leche -90g Yemas -90g Aztcar
- 450g Cobertura negra - 765g Nata semimontada

- Bafio brillo.

- 250ml Agua - 1125g Azlucar - 750g Nata
- 350g Cacao en polvo - 15u Gelatina

- Gelatina de ron, café y cardo confitado.
- 250ml Ron - 2,5u Gelatina - 1/2 cucharadas Café
- Cardo confitado

- Sticks de merengue de café.
- 100g Claras - 150g Azlcar - 10g Café soluble

- Streussel de nuez.

- 50g Nuez en polvo - 50g Harina - 50g AzGicar moreno
- 50g Mantequilla - pizca de Sal
ELABORACION

Bavaroise chocolate negro.

Calentar leche y verter sobre yemas + azlcar. Colar y cocer a 85°C.
Verter sobre cobertura, tirmix y bajar a 35°C.

Afiadir nata semimontada

Escudillar en molde deseado y congelar.

Bafio brillo.

Hacer un almibar.

Afnadir nata caliente y atemperar a unos 90°C.
Afadir cacao y gelatina.

Colary utilizar a unos 45°C

Gelatina de ron, café y cardo confitado.
Calentar una parte del alcohol y adicionar el café y la gelatina.
Afadir el resto del alcohol y los dados de cardo.

Sticks de merengue de café.
Calentar a 55°C.

Montar en kitchen hasta que se enfrie.
Escudillar sobre silpat.

Cocer a 100°C durante 1h.

Streussel de nuez.

Empomar mantequilla + azlcar.
Afadir harina + nuez + sal. ®
Hacer cilindros, envolver en film y congelar.

Rallar y cocer a 190°C VI concurso de Recetas
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“Helado de Cardo con crocanti de anacardo”

modalidad: Postre
autora:  Montserrat Sancho Palmada
centro: FEGREPPA, Valencia
tutora: - Mariam Ruiz

INGREDIENTES

- 150g Cardo confitado Taisi - 160g Leche entera - 2u Yemas

- 200g Nata para montar (fria) - 35g Azlcar - 7g Jengibre (sin piel)

- 3g Canela - Sal 1 pizca

- Crocanti.

- 100g Azucar - 70g Anacardo en Granillo - Un chorrito de zumo de naranja

- Salsa de frutos rojos.
- 50g Azlcar - 100g Frutos rojos -10ml Ron
- Un chorrito de zumo de limén

ELABORACION

1. Procesamos el Cardo contitado Taisi con la leche y se pasa por un colador.

2. Rallamos finamente el jengibre en la leche de cardo.

3. Preparamos una crema inglesa con las yemas, la leche de Cardo, el azlicar, la sal y canela. Poniendolo todo en un cazo a
fuego bajo.

4. Con unas varillas removemos sin parar y asegurandose que no se pegue en el fondo.

5. Hasta que espece bien la mezcla, alcanzando unos 72°c, la retiramos del fuego.

6. Con ayuda de las varillas gregamos la Nata Fria a la mezclamos hasta que este homogéneo

7. Dejamos enfriar a temperatura ambiente hasta que este templado

8. Metemos la mezcla en una heladera o artesanalmente, lo metemos en el congelador y batimos con varillas cada 30 min

Decorado con salsa de frutos rojos, chocolate oscuro, crocanti de anacardo e hilos de caramelo.

Crocanti.

Se tosta el anacardo en la sartén, se incorpora el azticar y el chorrito de jugo de naranja, con ayuda de una paleta se mezcla
bien hasta que se caramelice el azicar y quede imprecnado de anacardo el caramelo.

Retirar del fuego y se verte en un molde sobre papel de horno. Se dejar enfriar

Salsa de frutos rojos.
Dejar macerar el azlicar, los frutos rojos, el zumo de limén y el ron unas horas. Luego se colocan en un cazo a fuego medio unos 10
minutos aproximadamente. Llevar a un bol y dejar enfriar.

VI Concurso de Recetas T7 , l(ls

usion por |a tuta



“Inverted Cupcake (cupcake invertido)”

modalidad: Entrante
autora: - Kriss Ariana Hassan
centro: Escuela de Hosteleria Aingeru Etxebarria, Bilbao
wiora:  Saray Rueda y Jaime Errasti

INGREDIENTES

- Tarta parte superior.

- 50g mantequilla blanda - 50g azucar - 110g cardo confitado Taisi
- Tarta parte inferior.

- 15u cardamomo - 1%u anis estrellado - 5g semillas de hinojo

-7u clavos - 5g canela en polvo - 120g mantequilla blanda

- 100g azicar morena - 100g harina de reposteria - 60g coco rallado deshidratado
- 5g levadura quimica Royal - 5ml extracto de vainilla - 2u huevos

- 30ml miel

- Galleta de almendra.

- 60g frambuesa fresca - 120g mantequilla blanda - 80g azuicar
- lu yema de huevo - 5ml esencia de vainilla - 60g almendra molida
- 180g harina de reposteria tamizada - 2u yemas de huevos (para pintar encima del superficie de la galleta)

- Gelatina de ginebra.
- 200ml agua - 5g agar-agar en polvo - 50ml ginebra
- 25g frambuesa fresca cortado en cuartos

- Merengue suizo con mantequilla.
- 120g claras de huevos pasteurizada - 220g azucar glass - 30ml extracto de vainilla
- 425g mantequilla blanda - 5g crémor tartaro - colorante artificial para reposteria

ELABORACION

Tarta parte superior.
Precalentar el horno a 180°C. Batir la mantequilla blanda hasta que esté cremosa y afiadir el azicar, mezclar con una espatula y
reservar. Cortar los cardos confitados en brunoise y reservar.

Tarta parte inferior.

Saltear los cardamomos, el anis estrellado, lasa semillas de hinojo y los clavos en una sartén seca y limpia hasta que cojan un poco
de color. Con ayuda de un mortero, moler las especias recién fritas hasta que se conviertan en polvo. Afiadir la canela y tamizar en
un bol pequefio y reservar. En un bol, meter mantequilla blanda, aziicar morena, harina reposteria, levadura Royal, esencia de vai-
nilla, los huevos, miel, las especias tamizadas y el coco rallado deshidratado. Mezclar muy bien los ingredientes con una batidora manual
hasta que no haya grumos.

Cupcake.

Preparar los moldes de los cupcakes con su papel incorporado. Pintar con dedo una generosa capa de la primera mezcla de
mantequilla y azticar (mezcla para la parte superior) dentro del papel de los cupcakes. Distribuir los cardos confitados de Taisi cor-
tado al molde. Distribuir la mezcla de la tarta (ingredientes mezclados para la parte inferior) en el molde hasta el borde y nivelar las
superficies. Meter en el horno durante 18 minutos. Cuando estén hechos los cupcakes, sacar del horno. Inmediatamente, sacar los
cupcakes de su molde y dejar que se enfrien boca abajo (con los papeles de cupcakes y cardos confitados hacia arriba). Dejar que
se enfrien bien. Cuando estén bien frios, quitar el papel de los cupcakes.

Galleta de almendra.

Antes de empezar a hacer esta galletas, empezamos primero a deshidratar las 60g de frambuesa para las galletas. Precalenta el
horno a 50°C con ventilador. Meter las frambuesa en el horno por 1 hora con la puerta del horno abierta un poco. Cuando se acabe
el tiempo, apagar el horno y dejar las frambuesas dentro con la puerta cerrada otra hora. después de 1 hora, sacar las frambuesas,
cortar en brunoise y dejar que se enfrien 100% (las frambuesas no llegan a estar 100% deshidratadas). Precalentar el horno 170°C.
Batir la mantequilla y azlicar hasta que la mezcla esté bien cremosa. Afiadir la yema de huevo y esencia de vainilla.

Batir bien la mezcla. Ahadir la harina de reposteria tamizada y la almendra molida. Ahora, mezclar bien con una espatula. Cuando
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se obtenga una masa sedosa, dividirla en dos y con ayuda de 2 papeles del horno, extender la masa hasta que tenga un grosor de
+1lcm. Repetir con la otra parte de la masa. Cortar la masa con un cortador de cookies en forma circular de 10cm de diametro. Transferir los
cookies cortados a una fuente para homear. En un bol, batir las 2 yemas y aplicar una capa fina de las yemas a la superficie de las cookies.
Repartir las frambuesas deshidratadas sobre las cookies. Con la yema de dedos, empujar suavemente las frambuesas en la superficie
de las cookies. Meter en el horno 15-20 minutos hasta que queden bien doraditas. Dejar las cookies que se enfrien encima de una rejilla.

Gelatina de ginebra.

Meter el agua y el agar-agar en una cazuelita y calentarlo hasta que se disuelva el polvo de agar-agar. Sacar la mezcla del agar-agar
delfuegoy afiadir la ginebra. Verterla mezcla del agua, agar-agary ginebra a un molde redondo de 22cm diametro e inmediatamente
distribuir las frambuesas cortadas en la mezcla. Dejar que se enfrie totalmente. Con el mismo cortador de cookies que hemos usado para
la galleta de almendras, cortamos la gelatina y reservamos en el frigorifico.

Merengue suizo con mantequilla.

En una batidora eléctrica, meter las claras de los huevos pasteurizadas y aztcar glass. Mezclar bien con una pala con velocidad baja.
Cuando esta bien mezclado, subir la velocidad a medio-alto y batir por 3-5 minutos hasta que esté bien mezclado sin grumos. Parar
de batir. Afiadir el extracto de vainilla y el crémor tartaro. Después, mezclar de nuevo con una velocidad baja hasta que se mezclen.
Dividir la mantequilla en 8 partes iguales. Empezar a afiadir la mantequilla blanda por partes. Cada parte de mantequilla afiadida,
dejar que se mezclen en una velocidad media-alta hasta que la mantequilla estd mas o menos incorporada a la mezcla. (méas / menos
3-4 minutos de batir cada vez que afiades la mantequilla). Cuando toda la mantequilla esté incorporada, cambiar de pala a varila y
batir la mezcla a velocidad alta durante 10-15 minutos hasta que obtener la consistencia deseada. Afiadir el color deseado y mezclar
con la espatula. Meter en una manga pastelera grande con una boca de estrella mediana.

PRESENTACION

En un plato, poner la galleta como la primera capa. Encima de la galleta, la gelatina de ginebra es la segunda capa. Ahora,
posicionar el cupcake invertido (con los cardos confitados hacia arriba) en el centro de la gelatina. Empezando desde la base de la
galleta, cubrir todo el montaje con el merengue suizo con mantequilla hasta la punta. Enfriar en el frigorifico durante 1 hora y servir.
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“Lima, limén, cardo y yogur”

Postre

Alba Riveiro Lorenco

EFA A Cancela, Tortores, As Neves (Pontevedra)
Esther Juan Salvadores

INGREDIENTES

- Crema de lima, limén y cardo.

- 75g Zumo de limén - 75g Zumo de lima - 60g Piel de lima

- 60g Piel de limén - 2g Pectina - 0,3g Acido citrico
80g mantequilla 30g Glucosa 40g Cardo

- Mousse de yogur, limay limon.

- 400g de yogur - 200g de azucar - Zumo de 3 limones
Zumo de 3 limas - 700g de nata - 4 hojas de gelatina
ELABORACION

Crema de lima, limén y cardo.
- Llevamos las pieles a ebullicion desde agua fria 3 veces, cambiamos el agua cada vez
Cuando hierva apagar el fuego salvo la tercera vez que dejamos cocer 20 minutos
- Colar afiadir cardo y triturar con tarmix junto la mitad de azGicar mas glucosa y el zumo de citricos.
- Hasta conseguir consistencia de crema
- Colar y calentar en un cazo a 40° C afiadir el azlicar restante y la pectina.
- Hervir y afiadir el &cido citrico moviendo con varillas
- Enfriar a 35°C y afiadir mantequilla

Mousse de yogur, limay limén.
Semi montar la nata y reservar
- En un cazo afiadimos el yogur el aziicar el zumo y calentar.
- Cuando rompe a hervir afiadir la gelatina previamente hidratada
- Afiadir la nata semi montada.
- Poner en moldes de semi esfera y dejar enfriar durante 2 horas
- Desmoldar

PRESENTACION

- En un cuenco afadir la cremay la esfera de mousse
- Terminar con ralladura de lima y tiritas de cardo.

V Concurso de Recetas
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“Milhoj

as de cardo con limoén”

modalidad: Postre
autor: - Sonia Ponce Torres, Carmen Maria Guardiola Ortiz, Maria José Mifiarro De La Calle
centro: |.E.S. La Flota, Murcia
wtor:  Cristina Gomez Espla
INGREDIENTES
- Crema de limoén.
- 260g Azucar - 25g Harina - 3u Huevos
-Zumo de limén - 100ml Agua - 180g Mantequilla
- c.s. Ralladura de limén
- Crema helada de mazapan y cardo.
-556ml Leche - 35g Nata - 28g Leche en polvo desnatada
- 225g Mazapan - 56g Dextrosa - 75g Azlcar
- 18g Azlcar invertido - 5g Estabilizante - c.s. Corteza de limén
- c.s. Cardo
- Crema pastelera.
-1l Leche - 150g Aztcar - 120g Yema pasteurizada
- 80g Almidén - 100g Mantequilla - c.s.Aromas (canela y limén)
- Merengue italiano.
- 250ml Claras - Azlcar 600g - 250ml Agua
- Tejas de cardo y almendra.
- 1509 Claras de huevo - 200g Azlcar - 60g Mantequilla fundida
- 50g Harina candeal - c.s. Aimendra laminada - c.s. Cardo picado

ELABORACION

Crema de limoén.

1. Batir los huevos y adicionar el azlicar, la harina, el imén y el agua: mezclar bien y pasar por un chino al cazo, afiadir la mantequilla en dados.
2. Cuajar a fuego directo sin dejar de mover

3. Enfriar sobre pl

aca de acero y sellar con fim

Crema helada de mazapan y cardo.

4. Pasteurizar
5. Madurar
6. Mantecar

Crema pastelera.

7. Hervir % partes

de la leche con los aromas e infusionar unos 10 minutos

8. En un recipiente aparte mezclar azicar + almidén e incorporar las yemas mezcladas con un % de la leche fria.
9. Afiadir la leche infusionada a la mezcla anterior y pasar por un chino.

10. Cuajar a fuego directo

11. Una vez cocida y fuera del fuego , afiadir mantequilla

12. Enfriar en placa y filmar a piel.

Merengue italian
13. Hacer un alm

0.
fbar con el agua y el azicar

14. Batir las claras e ir afiadiendo el almibar en hilo fino
15. Seguir batiendo hasta conseguir el punto de nieve

Tejas de cardo y
16. Mezclar las cl
17. Afiadir la mar
18. Extender con
19. Cocer 180°C

64

almendra.

aras con el azlicar

ntequilla fundida, harina tamizada, las almendras laminadas y el cardo picado
una cuchara sobre silpat dandole forma redonda
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“Mousse de almendra con relleno de cardo sobre sable”

Postre

Ainhoa Rodriguez Ibafez
C. de Formacion Profesional de Panaderia y Pasteleria FEGREAPA, Valencia

Moisés Andaluz

INGREDIENTES

- Relleno de Cardo
- 100g de cardo confitado

- Mousse de almendra.
- 285g de nata semimontada

- 71g de pasta de almendras

- 1,5 hojas de gelatina

- 28g yemas

- 2 hojas de gelatina

- 28g de almibar a 120 grados

- Sablé.
120g de mantequilla 240g de harina floja 2g de sal
- 80g de azlcar glas - 20g de almendra molida - 10g de coco rallado
- 1 huevo
ELABORACION

Relleno de Cardo
1. Poner el cardo confitado en un cazo con un chorrito de agua hasta que se haga mermelada
2. Triturar la mermelada para que no queden grumos

3. Afladir la gelatina cuando aun esta caliente

Mousse de almendra.

Semimontar la nata, debe estar fria para poder montar

2. Montar las yemas, y a la vez hacer almibar a 120 grados, echar el almibar sobre las yemas una vez triplicado su tamafio para crear
pasta bomba

3. Mezclar la pasta bomba con la nata

4. Calentar la pasta de almendra y mezclar con una pequefia cantidad de la mezcla anterior, cuando esté homogénea juntar con

a mezcla restante

5. Afadir las hojas de gelatina y verter sobre el molde deseado.

6. Poner el relleno dentro y cubrir con mas masa.
7. Meter al congelador

Sablé.

Poner en el bol de la kitchen la harina tamizada, la almendra molida, el coco rallado, el aztcar glas tamizado, el huevo y la sal

-

Mezclar con la pala a media velocidad

Afadir mantequilla empomada y seguir mezclando hasta que quede una masa homogénea.
Meter en la nevera unas horas antes de manipular

Extender con rodillo y cortar con cortapastas

Hornear a 170 grados durante 12 minutos.

g wN
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“Pastel de cardo”

modalidad: Postre
autor:  Charley Thuraisingham Lépez
centro:  Escuela de Hosteleria Topi, Zaragoza
wior:  Moisés Andaluz

INGREDIENTES

- Bizcocho de cardo.

- 400g de cardo cocido - 3 huevos - 150g de almendra fileteada
- 1 cucharadita de mantequilla - Media cebolla - Aceite de oliva

- Sal y pimienta

- Salsa de almendras con queso.

-100ml de nata - 25g de queso - 4 cucharadas de almendra picadas
- Bafio opera.

- 400g de cobertura - 100g de cacao - 62,5g de glucosa

- Agua - Azlcar - 62,5g mantequilla

ELABORACION

Bizcocho de cardo.

Se sofrie la cebolla en aceite de oliva y cuando esté pochada afiadimos las almendras. Se escurre en un colador el cardo y se le da
unas vueltas junto con la cebolla y las aimendras.

Triturar todo en la batidora y afiadir los 3 huevos batidos, salpimentar y volver a batir un poco mas.

Cortamos en trocitos pequefios el cardo confitado y se lo afiadimos a la mezcla anterior.

Untar un molde de horno con la mantequilla, echar en el mismo la mezcla anterior y meter en el horno precalentado a unos 190°
durante aproximadamente 40 minutos.

Una vez templado desmoldar en una bandeja.

Salsa de almendras con queso.

Calentar en un cazo 2 cucharadas de aceite de oliva, agregar las almendras y dorar un poco con cuidado de no quemarlas.
Afadir la nata liquida y el queso, salpimentar y dejar hervir un poco.

Pasar por la batidora y servir templada.

Bafio opera.

Ponemos agua a hervir con la aziicar y la glucosa las mezclamos bien y después de que hierva se deja reposar 1 minuto y sin que
pierda todo el calor, esta cogera un tono dorado.

Mezclamos la cobertura con el cacao y le afiadimos la mezcla anterior, por el calor el cacao se fundird y quedara una masa
homogénea y le afiadimos la mantequilla cortada en trozos pequefios para que se mezcle bien.

Y la colamos por un chino.

PRESENTACION

Para el emplatado de este postre hemos usado un plato blanco y hondo en el cual servimos primero la salsa de queso. Y almendras
en la superficie colocamos el bizcocho de cardo y como decoracion utilizamos el cardo confitado y almendras.
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“Raviolis de manzana y cardo Taisi”

modalidad: Postre
autora: - Andrea Moldes Estévez
centro:  EFA A Cancela, Tortores, As Neves (Pontevedra)
wtor:  Esther Juan Salvadores

INGREDIENTES

- Crema diploméatica.
- Crema pastelera.

- 500ml de leche - 1 vaina de vainilla - 125gr de azicar
- 120g de yemas de huevo - 40g de maicena

- Diplomética.

- 150g de crema pastelera - 45g de azucar -1lyema

- 110g de nata montada - 2 gelatinas

ELABORACION

Chips de manzana.
Cortar la manzana en rodajas muy finas en la maquina de fiambre, estirarlas en una lata con papel sulfurizado y ponerlas a horno a
50°C durante 3-4 horas.

Crema pastelera.

Hervir la leche con las vainillas abiertas, mientras en un barrefio mezclar las yemas, azlicar y maicena, verter la leche hirviendo
sobre esta mezcla, devolver a un cazo llevar al fuego y cocer durante 2 minutos. Removiendo fuerte. Sacar del fuego y pasar por
un colador fino.

Diplomatica.

Meter en la thermomix la crema mas las yemas y el aziicar, mezclar seguido. Afiadir la
gelatina disuelta en un poco de nata, guardar en cAmara mientras montamos la nata y
mantener en camara.

Brunoise de cardo confitado.

PRESENTACION

Extender las laminas de manzana, colocar sobre ellas dados de cardo confitados y la crema diplomatica, cerrar en forma de ravioli
y terminar con la chip de manzana.

VI Concurso de Recetas
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PRSENTACION

“Sabores del mundo”

Colocamos 3 lagrimas de salsa de almendra, en cada una de ellas colocamos un plum cake
Después en cada plum cake le ponemos encima un sabor distinto
Primero pondremos uno con trocitos de cardo por encima, el segundo seria con la gelatina de amaretto y el dltimo seria con la
modalidad: Postre espuma de cardo.
autora:  Lucia Consuegra Aznar Luego a la espuma le afiadimos ralladura de lima, al de gelatina le ponemos sal de jengibre de humo, después rallamos por encima
de los tres plum cake un poco de almendra y por Ultimo le afiadimos una tierra especiada del mismo bizcocho
La forma de comerlo es primero por el que tiene los trocitos de cardo por encima, después el que tiene la gelatina de amaretto y

centro:  LLE.S. Cap del Aljub, Santa Pola (Alicante)

wtor:  Salvador Gongora Millan por tltimo el que tiene la espuma de cardo con lima y jengibre
INGREDIENTES
- Plum cake de cardo.
- 180g Mantequilla - 140g Aztcar - 4u Huevos
- 100g Aimendra Molida - 100g Harina - 8g Impulsor
-4,5g Té macha - 50g Cardo - c.s. Canela

- c.s. Rajashani curry

- Salsa de almendra.
- 50g Almendra - 100g Aceite de oliva - 200g Nata
- 1 cuchara Miel

- Espuma de cardo y lima.
- 260g Cardo natural -90g Lima - 12/14g Proespuma
- 25g Azacar - 10g Jengibre fresco - 2u Carga sifén

- Gelatina de amaretto.
- 60g Agua - 60g Amaretto - 1u Hoja de gelatina grande
- 10g Azlcar

ELABORACION

Plum cake de cardo.

1. Ponemos la mantequilla a bafio maria para que se quede en pomada, después le incorporamos el azlicar y lo batimos hasta que
se quede una textura blanquecina, mientras ponemos a precalentar el horno a una temperatura de 170 C en convencion vapor.

2. Luego vamos afnadiendo los huevos uno a uno mientras que lo vamos integrando a la masa

3. Después incorporamos la harina, la almendra molida, el té¢ macha, el impulsor, la canela y el rajashani curry a nuestra masa y la
vamos mezclando con una lengua con movimientos envolventes

4. Una verz se haya incorporado bien todo, cogemos el cardo y lo cortamos en trozos pequefios. Luego afiadimos a la masa y lo
mezclamos.

5. Después con la ayuda una manga pastelera, vamos poniendo la masa en el molde redondo y lo metemos en el horno a 170 C en
convencién vapor 8 minutos. Cuando lo saque del horno, desmoldamos y ponemos el plum cake sobre la rejilla para que se enfrie.

Gelatina de amaretto.

1. Cogemos un bol pequefio con agua y ponemos nuestra hoja de gelatina a hidratarse, mientras ponemos el agua con el azlicar
en un cazo a calentar

2. Una vez que se ha calentado el agua, incorporamos la gelatina en el cazo y vamos dando vueltas al agua con una cuchara
hasta que la gelatina se ha disuelto.

3. Después afiadimos el amaretto y cuando esta todo mezclado, hechamos con cuidado en la bandeja todo el liquido.

4. Luego lo metemos en la nevera una hora para que coga cuerpo.

Salsa de almendra.

1. Ponemos en un cazo confitar el aceite con las almendras unos minutos a 90 C, hasta que veamos que se han confitado

2. Luego en otro cazo calentamos la nata, una cucharada de miel y afadimos las almendras.

3. Después con la batidora trituramos todo y luego vamos afiadiendo poco a poco el aceite hasta emulsione y se nos quede con
textura de salsa.

Espuma de cardo y lima.

1. Cogemos los cardos naturales, la lima y jengibre y los lavamos bien. Una hecho esto, cogemos la licuadora y cortamos en trozos
la lima, el jengibre y los cardos y lo metemos.

2. Después afiadimos el azlicar y el proespuma frio.

3. Colamos e introducimos en el sifén, colocamos dos cargas en el sifon y lo dejamos enfriar en la nevera

VI Concurso de Recetas

Cusion por (a Truta

72



74

“Salvaje”

modalidad: Postre
autora: Lola Espalill Fernandez
centro:  |.LE.S. Helidpolis, Sevilla
wtores: Maria Moreno y José Antonio Vaquerizo

INGREDIENTES

- Macarons.

- 100ml de aquafaba - 150g de harina de almendras - 50g de azGicar moreno

- 100g azucar glass - 50g de pasta de pistachos
- Relleno.

- 100ml de agua
- 1g agar agar

- 50g de azticar moreno - 50g de cardo confitado

- Perlas de licor de bellota.
- 50ml de licor de bellota - 2g de agar agar
- Bizcocho de chocolate.
- 100ml de leche de soja
- 25g de cacao puro en polvo

- 50g de azticar moreno - 50g de harina

- Crumble de membrillo.
- 150g de harina
- 1 membirillo

- 75g azicar moreno - 75g de margarina

- Mousse de castafias.

- 1 Lata de leche de coco - 50ml de aquafaba - 100g de aziicar moreno

- 200g de crema de castafias

- Otros ingredientes.

- Setas enoki glaseadas - Cardo confitado - Flores comestibles

ELABORACION

Macarons.

Montar el aquafaba con el azicar moreno, incorporar la pasta de pistachos, mezclar la harina de almendras y el aziicar glass e
incorporar con movimientos envolvente. Con ayuda de una manga pastelera escudillar en una bandeja con papel sulfurizado y
dejar reposar, meter al horno precalentado a 115° 20 minutos y 5 minutos mas con el horno apagado

Relleno.
Elaborar un almibar e incorporar el agar agar y el cardo confitado, dejar cocer un par de minutos, triturar y reservar.

Perlas de licor de bellota.
Calentar el licor e incorporar el agar agar y cocer un par de minutos, con esto llenar una jeringuilla y en un vaso con aceite de girasol
bien frio ir dejando caer pequefias gotas de la mezcla para que solidifiquen. Colar el aceite y reservar las perlas.

Bizcocho de chocolate.

Mezclar la leche de soja con la parte liquida de la leche de coco y el azlicar, por otra parte mezclar la harina y el cacao y tamizar
encima de lo anterior e incorporar todo hasta homogeneizar la mezcla, colar y meter en el sifon con dos cargas de N20, agitar y
llenar con la mezcla vasos de plastico hasta la mitad, meter al microondas 30 segundos de 1 en uno y dejar enfriar boca abajo

Crumble de membrillo.
Pelary trocear el memburillo en petit carré y mezclar con el resto de ingredientes, disponer en una bandeja de horno, y meter al horno
precalentado a 200° durante 20 minutos.

Mousse de castafias.

Reservar la lata de leche de coco 24 horas antes en la nevera, coger la parte sélida de ésta y montar con la mitad del azicar e
incorporar la crema de castafas

Por otro lado, montar el aquafaba con el azlicar restante e incorporar ésta a la mezcla anterior, meter en una mangay reservar en frio

PRESENTACION

- Disponer un poco de crumble de membrillo en el fondo de la bola.

- Escudillar mousse de castafias

- Poner otra capa de crumble y otra ultima de mouse.

- Poner trocitos pequefios del bizcocho de chocolate aleatoriamente

- Rellenar el macaron, adornar con alguna flor y disponer en el centro de la bola.

- Al pie de nuestro “cactus macaron” poner algunas setas glaseadas

- Justo al lado poner de pie tiras de cardo confitado con alguna flor en el extremo superior imitando a los cardos en la naturaleza,
en su estado salvaje.

- Por dltimo, disponer algunas perlas de licor de bellota por la superficie imitando pequefias piedrecitas.




76

“Sopa de chocolate con crema de cardo y zanahoria

crujiente”

modalidad: Postre
autor: lvan Casado Pedrejon
centro: |.E.S. Zaurin, Ateca (Zaragoza)
wtor:  JesUs Lanau

INGREDIENTES

- 250g de nata

- 45g de azlucar

- 250g de chocolate guanaja
- 400g de infusion de té negro

- Crema.

- 500g de Cardo confitado TAISI triturado
- 4g de gelatina

- 250g de nata templada

- 250g de nata

- 500g de zanahoria

- 100g de almibar ligero

ELABORACION

1. Cocer la nata con el azlcar, volcarla encima del chocolate y afiadir la infusion.

N

Emulsionar.

w

La crema.

IS

o

Cortar en juliana muy fina la zanahoria y hervir en el almibar.

e

Escurrir y freir en aceite

~

. Templar el pure de cardo a 40° c afiadir la gelatina diluida unir a la nata templada y emulsionar con el resto de la nata, reservar.

Presentar una quenelle de praliné encima la zanahoria y cardo el chocolate
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