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Bienvenidos al libro de recetas dedicado a la remolacha, hortaliza de raiz dulce y terrosa protagonista de
la X edicion del Concurso de Recetas Taisi “Pasion por la Fruta”. Este concurso anual convoca alumnado de
centros educativos de Espafia que imparten formacién sobre alimentos y su tecnologia o procesado. Afio tras
afno, este certamen ha demostrado la creatividad y la imaginacién en torno a los productos Taisi. Sin una mirada
atenta “Desde el Origen” resulta dificil entender Taisi y comprender la historia y la identidad de una empresay
su zona, como es el caso de la cultura populary los restos de arqueologia industrial en La Chimenea. El pasado
econdmico basado en el cultivo de la Remolacha es esencial para entender la empresa, Taisi.

El resultado de cada convocatoria no deja de sorprendernos gracias al talentoy la pasion del alumnado. En este
libro, podran encontraruna seleccion de las 30 mejores recetas elaboradas con Remolacha Taisi, clasificadas por
modalidad, y que reflejan la creatividad de los diferentes centros participantes. Desde platos principales hasta
postres, encontraran una gran variedad de aplicaciones culinarias de la remolacha, que les permitiran descubrir
nuevos sabores y texturas, asi como técnicas de cocina innovadoras. Este libro de recetas es sin duda toda una
oportunidad para descubrir los secretos culinarios de la remolacha, y para los chefs mas experimentados, una
oportunidad para inspirarse y seguir innovando en la cocina.

Elrecetarioincluye la receta de la maestra Susana Casanova, chefy propietaria de La Clandestina, ganadora del
concurso de tapas en Madrid Fusién 2023. Su cocina se define como creativa, imaginativa, detallista, divertida,
desenfadada y saludable con una alta autoexigencia y perfeccionismo en sus elaboraciones. De formacion
autodidactay con una beca formativa, desarrolla su creatividad en su restaurante desde 2015. En enero gano el
premio a la Mejor tapa de Espafia en el Campeonato de Hosteleria Nacional en Madrid Fusion.

Sobre la Empresa

José Maria Lazaro S.A., més conocida por su marca comercial TAISI, se dedica a la fabricacién 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 y verdura confitada, almibares,
mermeladas y rellenos. La produccion se destina tanto al mercado nacional como al internacional, con gran
versatilidad en los procesos de elaboracion de los productos.

La remolacha es uno de los alimentos mas ricos del reino vegetal, que contiene componentes esenciales como
minerales como magnesio, fosforo, sodio, hierro y calcio, y vitaminas como B1, B2, B3, B6, Cy E. Se dice que la
remolacha “ayuda a vivir mas”, ya que destaca por su alto contenido en agua.

La remolacha confitada es un ingrediente versatil y delicioso que puede ser utilizado en una amplia variedad
de platos. Es una remolacha dulce y tierna, con una textura suave y sedosa que se deshace en la boca. Resulta
perfecta para afladir a ensaladas, como guarnicion para carnes o pescados, 0 como ingrediente para platos
vegetarianos.

Ademads de su delicioso sabor y textura, la remolacha confitada también tiene beneficios para la salud.
La remolacha es rica en antioxidantes y compuestos antiinflamatorios que ayudan a reducir el riesgo de
enfermedades cardiovascularesy a proteger el cuerpo contra el dafio celular. También es una buena fuente de
fibra, que ayuda a mantener el sistema digestivo saludable y promueve la sensacidn de saciedad, lo que puede
ser beneficioso para quienes buscan controlar su peso.

Enresumen, la remolacha confitada es un ingrediente sabroso y saludable que puede ser utilizado en una gran
variedad de elaboraciones. Desde ensaladas hasta platos principales, la remolacha confitada aporta sabory
textura Unica, mientras que sus beneficios para la salud la convierten en una opcidon saludable y nutritiva. Afadir
remolacha confitada a tus recetas puede ser una forma deliciosa de mejorar tu salud y disfrutar de la cocina al
mismo tiempo.
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Maestra Cocinera, Susana Casanova

De formacion autodidacta en los fogones y complementada con una beca formativa con un claustro de profesores de
la talla de Quique Dacosta, Macarena de Castro, Oscar Velasco o Maria Marte entre otros desarrolla dicha creatividad
dia a dia en su restaurante La Clandestina.

Premios y reconocimientos:

La Clandestina ha tenido numerosos premios con referencia a sus creaciones en formato tapa y menu degustaciéon en
diferentes concursos de ZARAGOZA y ESPANA

-2023  Primer Premio Campeonato Oficial Tapas y Pinchos de Hosteleria de Espana. Madrid Fusion 2023.
-2022 Mejor “Menu Degustacion” Certamen HORECA

-2022 Premio "Aragon Alimentos Nobles” Cerftamen HORECA

-2019  Mejor tapa de Zaragoza y Provincia “Cruz de Navajas *

-2018 un 3° premio de Zaragoza y provincia, “Pajaro que vuela...”

-2017 un 1° premio de Zaragoza y provincia “Sushi Mano!”

-2016 un 2° premio de Zaragoza y provincia, “Cachetes con Cachitos”

-2014  un 3° premio Nacional “Bombdn de calabaza al Px" en Showfood 2014

- 1 solete “Guia Repsol”
- Inclusion en la lista de “Los 22 mejores chefs de Espana sin estrella Michelin de 2021" de la revista gastrondmica “Tapas
Magazine”.

“Merengue de Remolacha Taisi”

INGREDIENTES

- Grupo 1.

-200g de agua -1/2 de chile seco picado - 1pizca de sal - 25g de vinagre de manzana
-60gde zumo de limén  -1Pizca de nuez moscada -1pizca de curry -1pizca de jengibre molido

-1pizca canela en polvo

- Grupo 2.

- 409 Confitura de remolacha TAISI - 80g Remolacha confitada TAISI (troceada)

- Grupo 3.

- 2g de gelatina -60g de agua

- Grupo 4, para el merengue.

-4 claras de huevo -100g de azucar blanca -1Pizca de sal
- Un chorrito de zumo de limon - Ralladura de limon

- Grupo 5.

-80g de agua -200g de azucar blanca para el almibar

ELABORACION

En un bol ponemos los ingredientes del grupo 3 para que se vaya hidratando la gelafina.

En una olla colocamos los ingredientes del grupo 1y calentamos hasta llegar a su ebullicidon. Colamos por un colador
fino y anadimos los ingredientes del grupo 2, calentamos sin dejar de mover hasta que reduzca un poco.
Una vez caliente anadimos el bol donde teniamos la gelatina hidratdndose.

Vertemos el contenido en moldes pequenos dejando en el centro un hueco donde pondremos confitura de remolacha.
Dejamos enfriar para poder desmoldar bien y la gelatina haga su efecto.

En un robot con varillas ponemos los ingredientes del grupo 4 y lo batimos a velocidad media.

En un cazo ponemos los ingredientes del grupo 5y calentamos hasta obtener un almibar, una vez tengamos el almibar
lo vertemos en hilo a la mezcla anterior y dejamos que las varillas hagan el merengue. Desmdldanos los recipientes que
ya estdn frio y los cubrimos con el merengue, sopleteamos para darle color y decoramos al gusto.
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Introduccion
Maestra Cocinera, Susana Casanova

“Merengue de Remolacha Taisi”

Recetas Ganadoras

“De Calatayud a Radiquero”, Ariadna Redondo Antoran e lvan Garcia Secorun

“Timbal de morcilla con manzana, remolachay crujiente de arroz”, Eva Maria Andrés Lopez
“Remolacha en texturas”, Nadezhda Abramova

“Mountain cherry de remolachay queso”, Emilse Tatiana Nieto Garcia

Entrantes

“Caneldn de remolacha con tartare”, Hannah dalton

“Ensalada de remolacha Marroqui”, Safae El Anbi, Puri Heredia Diaz

“Espaguetis rosaceos”, José Machado Pallés

“Fantasia de remolachay burrata”, Isabel Vera Anton y Alberto Javier Palacios Nufiez

“Hummus agridulce y crema de remolacha untable”, lvana Saiz Martinez

“Kombutaisi”, José Machado Pallés Recetas Ganadoras

“Risotto de remolacha”, Diana Velasco Fernandez

“Salmorejo de remolacha”, Fran Reina de Santos

Carnes
“Brioche de remolachay ternasco”, Ana Pefalosa Dominguez
“Carrilleras al chocolate con reduccidn de remolacha yvino...”, Daniel bonilla, Carlos Sotelo

“De Calatayud a Santa Eulalia”, Ariadna Redondo Antoran e lvan Garcia Secorun

“Magret de pato sobre jardin de remolachay lacticos”, Miguel Angel Larrosa Rodriguez

Pescados

“Popurri Cantabrico”, Jose Manuel Lou y Luis Ballano Calvo

Postres

“Barquillo de remolacha con helado”, Edgar Mercedes, Mauricio Carcellery Sebastidan Guaylupo
“Beet Pie””, Rodrigo Martinez Baquero

“Betarraga de huerto”, Alvaro Gémez, Sara Boukambouche y Pablo Monteagudo Cano
“Pannacotta remolona con crema de coco y chocolate crujiente”, Alejandro Pérez Vega
“Pantera rosa de remolacha”, Ana Mustata

“Quenelle de betabel y namelaka de queso”, J. Ayala, N. Sotamba, M. Chacon, M.A. Aguila
““Magnum” de remolacha”, Francisco Jara, Belén Molina, Arturo Diez, Andriyana Miroslavova
“Mousse de remolacha”, Diana Velasco Fernandez

“Remolacha - Espinacas - Nuez- Coco - Violeta”, Ingrid Elizabeth Dias Pereira

“Remolacha, leche ahumaday olivas negras”, José Cano Dolera

“Sinfonia de rojos”, Ivana Saiz Martinez

“Tartaletas de otofio de crema de queso y remolacha en texturas”, Sonia Espinosa Manzanet

T o o
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“De Calatayud a Radiquero”

modalidad: Postre

autores:  Ariadna Redondo Antoran e lvan Garcia Secorun
centro:  Guayente Escuela de Hosteleria, Sahun (Huesca)
tutor.  José Miguel Garcia-Escudero Ulibarri

INGREDIENTES

- Hebras de caramelo.
-200g de azucar

- Colorante rojo

- Taco de queso Meleses.
-100g de queso Meleses

- Bizcocho, sifon anisado.
- 2u de Clara huevo

- 8g de anis seco

- Gelatina de remolacha.
- 2 dl de agua coccién remolacha

-20g de remolacha en tiras Taisi

- Panacota de remolacha Taisi.
- 2dl de nata

- Tiras de remolacha Taisi anisada.

- 80g tiras remolacha Taisi

- Salsa, frutos del bosque y remolacha.

- 50g de frutos del bosque

ELABORACION

- Hebras de caramelo.

-1dl de agua

-30g harina
- Carga gas

-20g de azucar
-2 hojas de gelatina

-120g de mermelada remolacha Taisi

-10g de anis seco

- 50g de mermelada de remolacha Taisi

- 80g de glucosa

-15g de mermelada de remolacha Taisi

-40g de mermelada de remolacha Taisi

- Una hoja de gelatina

1. Hacer un almibar con la glucosa, el azucary el agua, dejar cocer hasta que alcance 165 grados.

2. Afhadir el colorante rojo.

3. Dejar enfriary formar hebras, calentado un poco en el microondas.

- Bizcocho, sifon anisado.
1. Mezclar todos los ingredientes.
2. Triturary pasar por un colador.

3. Introducir en el sifon.

4. Cocer en el microondas en un vaso de plastico.

- Gelatina de remolacha.
1. Mezclar todo, excepto la gelatina.

2.Subira 80°y afladir la gelatina previamente remojada.

3.Y diluir la gelatina y pasar a un recipiente.
4. Guardar en camara.

- Panacota de remolacha Taisi.

1. Hervir la nata junto a la mermelada.

2. Afadir la gelatina previamente remojada.

3. Pasar a un molde y cuajar en cdmara.

- Tiras de remolacha Taisi anisada.

1. Mezclar todo y dejar macerar.
- Salsa, frutos del bosque y remolacha.

1. Mezclar todoy triturar.

2. Pasaraun biberdn.

PRESENTACION

1. Poner la panacotta en el centro del plato.

2. Encima de ella, un poco de salsa de frutos del bosque y remolacha.

3. Poner alrededor, unos trozos de queso Meleses, unos trozos de bizcocho, unos cuadrados de gelatina de remolacha y unas tiras

de remolacha anisada.

4. Poner la hebra de caramelo encima de la panacotta dandole altura.

5. Poner unos puntos de salsa de frutos del bosque y remolacha alrededor de forma aleatoria.

6.Y para decorar, afiadimos unas hojas de menta fresca y una flor.
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“Timbal de morcilla con manzana, remolachay crujiente
de arroz”

modalidad: Entrante
autora:  Eva Maria Andrés Lopez
centro:  |ES Zaurin, Ateca (Zaragoza)
wtora: - Angela Fontecha Polo

INGREDIENTES

- 2 manzanas reineta

-50g de azucar
-1remolacha cocida

- % cebolla

-1morcilla de arroz

-50g de arroz

- Aceite de oliva

- Mermelada de remolacha
- Sal

ELABORACION

Crujiente de arroz.
Cocer el arroz con agua (con hasta 6 veces su volumen), una vez cocido extenderlo en un silpack y secar en el horno a 65

grados durante aproximadamente una hora. Troceary freir en aceite muy caliente.

Compota de manzana.

Cocinar la manzana peladay troceada con 50g de azucary 50g de agua hasta que se deshaga.

Crema de remolacha.

Pochar la cebolla en un cazoy afiadir la remolacha cocida, rehogar unos minutos y triturar.

Morcilla salteada.

Quitar la piel a la morcillay desmenuzarla, pasarla por la sartén con un poco de aceite.

PRESENTACION

- Pintar el plato con mermelada de remolacha.

- Colocar un aro en el centro del plato y poner un poco de compota de manzana, encima la morcilla, retirar el aro y napar con

la crema de remolacha.

- Poner una hojita de hierbabuenay el crujiente de arroz.

e o
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“ R emo | acC h aen text ura S” - Helado de ricotta y remolacha.

1. En un cazo mezclamos la leche, la nata y la leche en polvo, calentamos hasta 45°C.
2. Afadimos el azucar, la dextrosa, el estabilizante. Calentamos hasta 85°C.
3. Enfriamos, afiadimos el queso Ricotta.

modalidad: Postre 4. Dejamos reposar en la nevera 24 horas.

autoraz  Nadezhda Abramova 5. Vertemos en la mantecadoray realizamos el helado. Al final afladimos la remolacha confitada TAISI cortada en dados.
centro:  Mediterraneo Culinary Center, Valencia 6. Ponemos en un gastroy congelamos.
tutora: Olga Padilla 7. Al momento del servicio con cortapastas cortamos un circulo.

- Higos fermentados.

INGREDIENTES

- Caneldn de mango.

1. Limpiamos los higos. Deben ser enteras, sin manchas ni golpes.

2. Colocamos en una bolsa de vacio y afladimos la sal. Envasamos.

- 118g de harina - 3.5g de bicarbonato sodico -2gdesal 3. Reservamos durante 1semana a 25°C. Después abrimos y comprobamos.
-33g de cacao en polvo -75g de azucar -1huevo

- 30g de mantequilla - 30g de aceite vegetal - bg de extracto de vainilla _ Gel de remolacha.

-85ml de leche - 3.5g devinagre -100g de remolacha cocida

1. Mezclar todos los ingredientes y poner en una manga pastelera

- Gelatina de remolacha. . )
- Crujiente con semillas de amapola.

- 100mldevino tinto - 5g de pimienta rosa - 3g de agar-agar 1. Mezclamos los sélidos menos semillas y los liquidos por separado.

- 30g de mermelada de remolacha Taisi 2. Afadimos las semillas de amapola.
3. Hacemos lagrimas sobre un silpat con forma de adorno y horneamos a 150°C hasta que dore.

- Helado dericottay remolacha. 4. Sacamos del horno y de silpat, cortamos por la mitad antes de que se enfrien.

-150g de Remolacha confitada Taisi -520ml de leche - 160ml de nata )

5. Reservamos en un tupper cerrado entre papel de cocina.
- 50g de leche en polvo -50g de azucar -10g de dextrosa en polvo
- 6g de cremodan Sim (o procrema sosa) -200g de queso ricotta

PRESENTACION
- Higos fermentados.

- 1kg de higos, no muy maduros -2lg dessal 1. Con el gel de remolacha hacemos las rallas por encima del circulo de helado.

2.Enun plato ponemos el circulo de bizcocho, después el helado, los gajos de higos, los dados de gelatina de remolachay el crujiente.
- Gel de remolacha.

-200g de Mermelada de remolacha Taisi -10g de zumo de limén - 20g de agua

- Crujiente con semillas de amapola.
-75g de azucar glas -125g de harina floja - 50g declaras

- 93g de almibar TPT - c/s - semillas de amapola

ELABORACION

- Bizcocho de chocolate y remolacha.

1. Rallamos la remolacha.

2. Mezclamos harina, bicarbonato, sal, azucar, cacao en polvo.

3. Aparte mezclamos huevo, mantequilla empomada, aceite vegetal, extracto de vainilla, leche, remolachay vinagre.
4. Mezclamos los sélidos y los liquidos.

5. Batimos 3-4 min.

6. En una placa de horno ponemos papel de hornoy vertemos la masa. La masa se hincha mucho.

7.Horneamos, sacamos y con cortapastas sacamos un circulo.

- Gelatina de remolacha.

1. Calentamos el vino con la pimienta rosa, dejamos que se evapore el alcohol.
2. Quitamos del fuego y dejamos que se infusione.

3. Colamos el vino, agregamos la remolacha y trituramos.

4. Afhadimos el agar-agary llevamos a ebullicion.

o |
5. Vertemos en un recipiente fino y dejamos que se enfrie y se gelifique. X COHCUFSO de Recetas aISI
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”“ ! ” 3. Afladir la mezcla anterior a una bandeja de horno con papel de horno y meter al horno previamente calentado durante 10 minutos.
Mountain cherry de remolachay queso J o ! ’

4. Cuando haya pasado el tiempo sacar del horno y dejar enfriar.
5. Con ayuda de un colador o un cedazo, pasar la masa anterior por este para crear una textura y tamafo parecido a la arena.

modalidad: Postre - Ramitas de chocolate.

. . . , 1A |l ch | A t Ich | .
autora. Emilse Tatiana Nieto Garcia temperar el chocolate a bafio maria, cuando este atemperado meter el chocolate en un cornet

centro: |ES Zaurin, Ateca (Zaragoza)
tutor:  Jesus Lanau

2. Colocar un bol con aguay hielos, con ayuda del cornet con chocolate hacer la forma de ramitas sobre el agua.

- Hojas de azucar.

1. En una sauté colocar el azucar con el aguay subira 162° C.

INGREDIENTES (para 4 pax) 2. Cuando haya cogido el punto se le afiade el colorante verde mezclado con el alcohol.
- Mouse de queso cremay toffe. 3. Verter en un sil pacy dejar enfriar.
-150g de queso crema -250ml de leche - 3 hojas de gelatina 4. Con ayuda de unos guantes satinar el caramelo.
-200ml de nata semi-montada -50g de azucar 5. Formar las hojas de caramelo debajo de la lampara
- Para el toffe.
-100g de azucar -50g de nata ,
PRESENTACION
- Bafio de remolacha. 1. Colocar la base de tierra de chocolate.
-250g de mermelada de remolacha -12g de gelatina vegetal -50ml de agua 2. Colocar dos cerezas entera y la mitad de otra para ver el nucleo de toffe.
3. Con ayuda de unas pinzas colocar encima de ambas cerezas la rama de chocolate.
- Crumbrle de chocolate. 4. Para finalizar colocar las hojas de azucar decorando.
- 50g de harina de almendra - 50g de harina floja -50g de azucar
-10g de cacao en polvo - 50g de mantequilla

- Ramitas de chocolate.

- 50g chocolate negro

- Hojas de azucar.

-80g de azucar -10g de agua. - Colorante verde

ELABORACION

- Mouse de queso cremay toffe.

1. Hidratar las hojas de gelatina en agua fria.

2. En un cazo colocar la leche, el azucar y el queso crema, llevar a fuego medio y dejar que llegue a hervor. Cuando ya haya
hervido, sacar del fuego y dejar que atempere un poco, a continuacion afiadir la gelatina previamente hidratay mover con ayuda
de las varillas.

3. Para finalizar afiadir la nata semi-montada, cuando la mezcla este un poco fria, con movimiento envolventes.

4. Hacer el toffe, haciendo un caramelo rubio, afiadimos la nata y dejamos reducir.

5. Extender la mezcla sobre unos moldes y llevamos a refrigerar

6. Cuando este solida con ayuda de un saca bolas pequefio o con una cuchara, rellenar con un toffe, luego pegar ambas partes

y llevar al congelador.

- Bafio de remolacha.

1. En un cazo colocar todos los ingredientes y llevar al fuego, con ayuda de una varilla remover para que todos se integren, dejar
que llegue a su punto de ebullicién.

2. Para que quede una textura finay mas lisa, pasar por la Thermomix.

3. Sacar las bolitas de mouse de queso crema y bafar las bolitas.

4. Si es necesario se pueden dar dos capas para unificar el colory sabor.

- Crumbrle de chocolate.
1. Derretir la mantequilla en un bol con hacion de calor y movimiento. el calor de la mantequilla este se derretira se afiade el

[ J |
azucar junto con el cacao en polvo y se mezcla, cuando este todo incorporado se afiaden las harinas y se mezcla hasta quedar ()
una masa suelta. X COhCU rso de Recetas
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“Caneldn de remolacha con tartare”

modalidad: Entrante
autora. Hannah Dalton
centro:  |ES Cap de I'Aljub, Santa Pola (Alicante)
tutora:  Keila Pérez Mira

INGREDIENTES / ELABORACION (para 4 pax)

- Nube de queso.
-50g queso azul -150g nata (35%)
- Unificar como si de una mousse se tratara: se mezcla 1/3 de la nata montada con la mezcla del queso y por ultimo el resto. Unificar

- c/s de saly pimienta blanca

el queso azul al bafio maria o microondas junto con 25gr de nata. Montar el resto de la nata y afladir como una mousse al queso azul.

Salpimentar al gustoy reservar.

- Caneldn de remolacha.
-300g frutos rojos o remolacha -17g gelificante vegetal

- Disponer sobre bandeja lo mas plana posible y evitar que se curve. Verter nada mas llegue a ebullicién y moldear. 300g TPT.Unificar
un licuado de frutos rojos/remolacha con el tpt, unificar con el gelificante y llevar a ebullicion. Verter 280/300g por gastronorm. Cuajar

y cuadrar con espatula.

- Aire de remolacha.
-2gde lecitina -300g de remolacha licuada -100g de agua
- Levantar el aire antes de usarloy rectificar de colorante si es necesario. Llevar a 80g el agua con la lecitina y triturar con turmix.Unificar

con la remolacha licuada, levantary reposar hasta el uso.

- Coulis de remolacha.
- 200g de remolacha confitada -100g de agua -c/sdelimon
- Triturar los sdlidos e ir afladiendo el liquido en funcién de la densidad. “Pure seco”. Disponer en un cazo bajo los frutos rojos y el agua,

afadir el azUcary hervir. Retirar del fuego y triturar con turmix, colar en funcion del resultado y corregir densidad con TPT.

- Relleno del caneldn.

-200g de mejillones -150g de panceta - ¢/s de queso masarpone -c/s de saly pimienta
- Reservar el agua de los mejillones. Retirar impurezas al picar los bivalvos. Higienizar mejillones y abrird al vapor. Enfriar y picar en
brunoisse. Cocinar la panceta, abatiry picaren brunoisse. Unificar los ingredientes afiadiendo queso mascarpone hasta dar cremosidad.

Salpimentar al gustoy pasara manga.

- Crema dubarry.
-200g de coliflor -70g de patata

- Cocer con poca agua para saborizar con la misma. Higienizar la coliflor, cocer aguay la patata chascada. Triturar partiendo de un pure

-c/sde agua, sal y pimienta

seco, afadiendo agua en funcion de la densidad. Salpimentar al gusto y corregir densidad si fuera necesario. Pasar a manga.

- Esfera de queso.

-200g de queso fresco -100g de agua de mejillon -4g de gluconolactato

- 0,759 de xantana - 79 de alganato -1L de agua, saly zumo de limén

- Rectificar densidad con agua de mejillén o afiadir un poco de xantana. Elaborar el bafio de alginato lo antes posible para hidratar
los productos. Unificar el queso crema, junto con el agua de mejillén, sal y zumo de limdn. Retirar de esta mezcla 150gr, afadir el
gluconolactato, xantanay rectificar densidad. Hacer una base de agua triturada con alginato. Reposar.Esferificar con la base saborizante

sobre el alginato. Reservar en aceite de girasol.

-Caneldn relleno de tartare en texturas.

- c/s nube de queso, caneldn, esfera de queso, aire de remolacha, coulis de remolacha, de relleno de canelény brotes de remolacha
- Colocar el caneldn primero, sobre este la esfera preeviamente escurrida y por ultimo la nube y el aire. Rellenar el canelén con el
tartare. Levantar el aire, romper la capa superficial ligeramente y reservar. Disponer los ingredientes de manera armoniosa.

Colocar los brotes.
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-Magret de pato sobre jardin de remolachay lacticos.
-Tu Magret - c/s desal - c/s de pimienta

- Marcar a fuego lento por la parte de la grasa. Cincelar el Magret por la parte grasa, marca. Reservar grasa.

-Confitado de setas.
- 500g de mix de setas congeladas - 3 dientes de ajo -3dlde AOVE

- Rehogar ajos, afiadir las setas y llevar a ebullicion. Tapar, bajar al minimo y confitar. Separar las setas del agua y reservar ambas.

-Shitake.
- 30g de shitake -c/sdeaguay de aceite - ¢/s de confitado de setas
- Calentar el agua preeviamente a 50°C. Colocar peso sobre el shitake para hidratar.

- Hidratar hasta su uso y reservar el agua restante. Cortar el shitake y saltear en aceite junto con las setas confitadas.

-Espuma de setas estofadas.

- ¢/s de grasa de pato - ¢/s de harina tostada - c¢/s fumet de setas confitadas

- ¢/s de colorante rojo - c/s de recortes de setas confitadas -1dl de nata
- c/s de sal, coulisy pimienta - 2u de carga de sifon
- Elaborarunarouxcon la grasayla harina. Mojar con los liquidos y llevar a ebullicién. Incorporar recortes de seta, la natay salpimentar.

Triturary pasar por fino. Rectificar de color si fuera necesario. Afadir al sifon con x1 o x2 cargar.

-Jugo de remolachay frutos rojos.
-200g de remolacha confitada -100g de agua - 2509 de frutos rojos
- Rectificar con colorante rojo si fuera necesario. Disponer en un cazo bajo los frutos rojos y la remolacha, levantar hervor.

- Retirar del fuego y triturar con turmix, colar en funcién del resultado y corregir densidad con TPT.

-Magret de pato sobre jardin de remolachay lacticos.
-c¢/s de espuma de setas, coulis de frutos rojos, magret, shitake, mix setas, burratay remolacha. Terminar el Magret reservado al horno
con sonda hasta alcanzar los 58°C. Reposar 2 minutos sobre bandeja caliente, trinchary conservar. Disponer en el centro del plato,

una base de espumay sobre esta los elementos de manera armoniosa (shitake, mix setas, magret, burrata y remolacha).

e o
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”

“Ensalada de remolacha Marroqui

modalidad: Entrante
autoras:  Safae El Anbi, Puri Heredia Diaz
centro: Escuela de hosteleriay turismo de Teruel
tutor:  David Esteve

INGREDIENTES

-100g de cebolla - 200g de patata -100g de zanahoria
-75g de remolacha -10ml de vinagre - c¢/s de perejil picado
-c/s desal - c/s de comino en polvo

- Lactonesa de albahaca.
-100ml de leche -300ml de aceite de girasol -30g de albahaca fresca

-c/s desal

ELABORACION

- Ensalada de remolacha

Pelary cortar en brunoise (dados pequefos), la patata, zanahoriay remolacha. Cocerlo todo al vapor por separado. Reservar en
una bandeja hasta que se emplee.

Cortar la cebolla en dados y lavarla bien para quitar su acidez. Juntarla con las demas hortalizas cocidas.

Marinar las hortalizas con el vinagre, cominoy sal, durante 20 minutos. Transcurrido este tiempo, mezclarlo con el perejil picado.

Reservar hasta su posterior emplatado.

- Lactonesa de albahaca
Mezclar la leche, albahaca y sal en el vaso del turmix. Triturar y ligar con el aceite de girasol en hilo fino, hasta que adquiera la
consistencia deseada.

Reservar tapado con film en la cdmara hasta que se emplee.

PRESENTACION

Colocar la ensalada de remolacha marroqui, en un aro metalico para darle la forma circular. Decorar con una nuez de lactonesa
de albahaca encima. Colocar alrededor dados de remolacha y flores comestibles.

e o
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“Espaguetis rosaceos”

modalidad: Entrante
autor.  José Machado Pallés
centro:  |ES Mar de Aragon, Caspe (Zaragoza)
tutor:  José Luis Otero Tufas

INGREDIENTES

-80g de pasta -150g de solomillo de ternera picada -50g de cebolla
-2 huevos duros - 80g de remolacha Taisi -300ml de Nata para cocinar
- Bcl de aceite de oliva -20g de maiz tostado - Sal, pimienta, nuez moscaday laurel.

ELABORACION

Ponemos a cocer los espaguetis en abundante agua con sal y una hoja de laurel. Cocemos la pasta al dente, colary refrescar. Reservar.

Mientras tanto prepararemos la base de carne con la remolacha Taisi. Para ello sofreimos en aceite la cebolla picada en
brounoisse, afladimos la carne picada y dejamos cocinar por unos 8 minutos. Afladimos la remolacha y dejamos otros cinco
minutos mas. Afiadimos la nata hasta que rompa a hervir, y el huevo duro picado. Por ultimo, mezclar la pasta para que se integre

bieny dejamos cocinar durante dos minutos.

PRESENTACION

Emplatamos en forma de nido utilizando una cuchara y tenedor. Espolvorear con maiz tostado para aportar el toque crujiente.

Decoramos con hoja de tomillo y espolvoreado de pimentdn dulce.

e o
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“Fantasia de remolachay burrata”

modalidad: Entrante
autores:  |sabel Vera Anton y Alberto Javier Palacios Nufiez
centro:  We love chocolate and pastry, escuela online
tutores:  David Pallas y Carol Vegas

INGREDIENTES

- Pan de remolacha.

-720g de harina de fuerza 360w -320g de agua -23gdesal
- 60g de aceite de oliva -150g de remolacha cociday escurrida - 8g de levadura seca panadera
-70g de piparas -250g de queso feta -150g de avellanas troceadas.

- Sardinas en aceite.
- 1kg de sardinas escamadas - 1kg de sal marina -2 ajos
- Manojo de tomillo - Manojo de romero - Aceite de oliva

- Aire de remolacha.
-150g de licuado de remolacha -1,5g de lecitina de soja

ELABORACION

- Pan de remolacha.
1. Tamizamos la harinay la levadura en un bol, ponemos el resto de ingredientes excepto el aceite, las piparas, avellanasy el queso feta.
2. En nuestro robot, amasamos con ayuda del gancho, para ir integrando todos los ingredientes, este proceso durara unos
minutos cuando ya tengamos formada la malla de gluten, incorporamos el aceite y seguimos amasando 2 minutos para formar
una masa homogénea.
3. Incorporamos el resto de los ingredientes, mezclamos para queden integrados en nuestra masa.
4. Haremos nuestro primer reposo hasta que veamos que ha doblado el volumen.
5. Haremos el formado de nuestro pany lo pondremos en el banneton.
6. Dejaremos reposar por segunda vez
a. Método lento: Esto lo podremos hacer de dos formas una en nevera con una fermentacion lenta como es el caso del mio
b. Método répido: Dejando otra vez a temperatura ambiente con lo que doblard en dos horas més o menos dependiendo de la
temperatura de cada sitio donde estemos.
7. Precalentamos el horno al maximo de nuestro horno que seré sobre 250° C es muy importante que el horno adquiera esa
temperatura y este durante unos minutos antes de introducir el pan para poder conseguir un buen desarrollo del mismo.
8.Ponemos el pan en el fondo con una bandeja o piedray dejaremos a esa temperatura 17 minutos, con ayuda de un pulverizador
de agua ponemos un poco en el fondo del suelo del horno para crear vapory repetiremos esta accidn 3 veces cada 5 minutos.
Q. Cuando termine nuestro horno, cambiamos la temperatura a 180 y dejaremos 30 minutos, pero ya sin vapor.
10. Sacamos el pan de nuestro horno y dejaremos sobre una rejillay esperaremos 2 horas antes de cortary hacer las rebanadas

de pan que tenemos servir en nuestro plato.

- Sardinas en aceite.

1. Limpiamos bien las sardinas, asegurando que no queda ninguna raspa y que les hemos quitado bien las escamas, ya que son
muy incomodas a la hora de comer que tengamos cualquiera de las dos.

2. Abrimos las sardinas por la mitad.

3. Ponemos en una bandeja una cama de sal y ponemos encima las sardinas bien limpias, con la piel hacia arriba, recubrimos otra
vez de sal, y ponemos la siguiente capa, asi hasta acabar con todas, acabando con la capa de sal.

4. Reservamos durante 1 hora en frigorifico.

5. Cuando pase el tiempo, retiramos bien la sal de nuestras sardinas, colocandolas debajo del chorro de agua y asi asegurando
que no quedan saladas.

6. Colocamos las sardinas en una bandeja 'y colocamos el resto de los ingredientes, el aceite tiene que cubrir todas las sardinas,

dejamos macerar durante 24 horas en el frigorifico y las tenemos listas para servir.
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- Aire de remolacha.

1. Con ayuda de una turmix, ponemos la remolacha cocida en el vaso y trituramos hasta conseguir un puré de remolacha.

2. Pasamos por una estamenia, del tal forma que conseguiremos sacar el liquido de la remolachay tener nuestro licuado y separar la pulpa.
3. Nos quedamos con el licuado y le agregamos la lecitina de soja y turbinamos con el turmix, para conseguir nuestro aire, para que
quede mejor el aire es aconsejable que se realice en un bol amplio para poder poner en una esquina la turmix y poder tener un aire

con una burbuja pequeia para que nos aguante el emplatado.

PRESENTACION

1. Sacamos las sardinas del frigorifico para que se queden a temperatura ambiente, y asi estar perfectamente para el emplatado.

2. Decoramos el plato con ayuda de una brocha de siliconay ponemos en el medio del plato la mermelada de remolacha para afiadir
un toque dulce a nuestra elaboracion.

3. Cortamos unas rebanadas de pan, con ayuda de un pincel ponemos aceite que tenemos de nuestras sardinas, de esta forma el
aceite ya tiene un sabor de haber estado infusionado, doramos en la sartén y ponemos en nuestro plato.

4. Partimos nuestra burrata y nos quedamos con la parte cremosa para poner sobre nuestro pan, reservamos.

5. Ponemos el pan sobre el plato de servicio y disponemos los elementos para montar, colocamos nuestra burrata encima del pany
le ponemos sal y pimienta.

6. Sacamos nuestra sardina escurrimos para quitar el exceso de aceite y colocamos encima de la burrata.

7. Disponemos la rucula sobre nuestro pan.

8. Cortamos los tomates de tal forma que nos quedemos con las yemas de los tomates y asi tener una gelatina natural de tomate,
hacemos unos cortes y disponemos sobre la rucula.

9. Con ayuda de una cuchara ponemos a toda nuestra elaboracion unas gotas de aceite infusionado.

10. Por ultimo, ponemos con ayuda de dos cucharas el aire de remolacha y listo para servir.
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“Hummus agridulce y crema de remolacha untable”

modalidad: Entrante
autora: lvana Saiz Martinez
centro:  We love chocolate and pastry, escuela online
tutores:  David Pallas y Carol Vegas

INGREDIENTES

- Hummus agridulce de remolacha.

-100g de garbanzos cocidos - 60g de remolacha confitada en rodajas -10g de zumo de limoén
-1cucharada de tahini (pasta de sésamo) .40g de AOVE -1diente de ajo
-1pizca de sal - semillas de sésamo para decorar

- Crema de remolacha untable dulce.

-100g de crema de queso (tipo Philadelphia) -1Cucharada grande de mermelada de remolacha

ELABORACION

- Hummus agridulce de remolacha.

Es lo mas facil del mundo, se ponen todos los ingredientes juntos en un vaso de licuadora, en una trituradora tipo thermomix o
cualquier brazo de triturar que tengamos.

Trituramos muy bien durante un par de minutos.

Servimos en un boly decoramos con semillas de sésamo.

Disponer pan de semillas, tostadas para canapés...y que casa uno se ponga el hummus a su gusto.

Incluso se pueden rellenar tartaletas de las de bocado que venden en cualquier comercio.

El hummus queda de un color rosado y con un agradable sabor agridulce ya que la remolacha confitada le aporta dulzor.

- Crema de remolacha untable dulce.

Batir juntos la crema de queso y la mermelada de remolacha hasta que se integre bien.

La crema resultante queda de un color rojizo muy apetecible.

Se puede untar en tostadas, panecillos... yo he optado por rellenar unos macarons para darle un toque mas efectivo, pero queda

deliciosa como canapé con unos trozos de remolacha rallada confitada.
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“Kombutaisi”

modalidad: Entrante
autor.  José Machado Pallés
centro:  |ES Mar de Aragon, Caspe (Zaragoza)
tutor:  José Luis Otero Tufas

INGREDIENTES

- Almibar.

-100g de remolacha confitada Taisi -100g de azucar -100g de agua

- Coctel.

-4cl de almibar de remolacha Taisi - 2cl de zumo o pulpa de mango - 6¢cl de kombucha de citricos
- Menta fresca -Zumo de limdn

ELABORACION

Realizamos un almibar con el agua y azucar hasta obtener una consistencia floja en el almibar, aproximadamente 10 min. Afadimos
la remolachay dejamos infusionar durante 15 minutos. Una vez frio, triturar, colar en una botella y conservar. Este proceso se puede

hacer la vispera para que esté frio y doblar las cantidades para tener mas cantidad y asi, poder usar durante dias.

Este coctel se realiza en coctelera, llenamos con hielo, afiadimos la pulpa de Mango y el almibar de remolacha Taisi y agitamos

enérgicamente para mezclar bien los ingredientes.
En una copa martini fria, decoramos el borde humedeciendo la copa con zumo de limdn y pasandolo por azicar para que quede una
escarcha dulce. Afladimos el contenido de la coctelera y terminamos esta bebida con un toque de carbonico y gas que le aporta la

kombucha, afladiendo esta bebida hasta completar la copa Martini.

Decorar con una hoja de menta fresca.

30

e o
X Concurso de Recetas TaISI




32

“Risotto de remolacha”

modalidad: Entrante
autora:  Diana Velasco Fernandez
centro:  We love chocolate and pastry, escuela online
tutor:  David Pallas

INGREDIENTES

-200g de remolacha fresca -200g de arroz especial para rissoto -100g de boletus

-1charlotag -100g de vino blanco - 1L de caldo de verduras casero
- 50g de mantequilla - 259 de queso parmesano - Sal en escamas

- Pimienta - Lascas de parmesano

- Avellanas caramelizadas.
-100g de avellanas -1cucharada de miel - Ralladura de naranja

- Pizca de sal

- Pétalos de remolacha.

-1remolacha pequefia - Sal en escamas - Pimienta

ELABORACION

- Pétalos de remolacha.

- Precalentar el horno a 70grados con calor arriba y abajo.

- En una bandeja de horno, forrada con papel sulfurizado ,colocamos las rodajas de remolacha de tal modo que estas no se peguen
entre ellasy salpimentamos.

- Introducimos al horno a media alturay la dejamos unas 5 horas .

- Asamos la remolacha para risotto.
- Precalaentar el horno a 180 grados con calor arriba y abajo.
- Envolvemos la remolacha en papel de aluminio y colocamos sobre la bandeja de horno.

-Y la dejamos una hora y media mas o menos.

- Preparacién del risotto.

- Retiramos la piel de remolachay la cortamos en cuadraditos pequefios y reservamos.
- Cortamos la charlota.

- El caldo lo calentamos a calor medio en otra cazuela.

- Mientras, colocamos una nuestra sarten a calor medio bajo vertemos el aceite.

- Afadimos la charlotay pochamos.

- Afadimos los boletus y cuando esten hechos afiadimos el arroz y reogamos.

- Afadimos el vino blanco y reogamos hasta que evapore.

- Empezamos afadiendo el caldo poco a poco y removemos constantemente.

- Repetimos elproceso hastab afiadir todo el caldo.

- Cuando el arroz este casi listo afiadimos la remolacha en cuadraditos y removeremos constantemente para que coja el color vivo

- Incorporamlos la mantequillay el queso rallado.

PRESENTACION

- Servimos : decorando con los petalos de remolacha ,boletus,avellana scaramelizada y tascas de parmesano.
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“Salmorejo de remolacha”

modalidad: Entrante
autor.  Fran Reina de Santos
centro:  We love chocolate and pastry, escuela online
tutores: David Pallas y Carolina Vegas

INGREDIENTES

- 3uremolachas naturales -Tajo -100ml de aceite
-25ml devinagre - Sal - Azucar
- Rebanadas de pan - 3u de tomates - Eneldo

ELABORACION
- Salmorejo.

3remolachas naturales, pelarlas y cocerlas a fuego medio durante 60’ con agua hasta cubrirlas.

Una vez cocidas, con un dedo de agua echar en un recipiente y dejarlas alifiar durante un dia entero las 3 remolachas cocidas con 1

dedo de agua, 3 tomates grandes en trozos, 1ajo en trozos, 100ml de aceite, 25ml de vinagre y pizca de sal.

Pasarlo todo por la Thermomix 6" a velocidad maxima para que quede bien emulsionado. Luego colarlo y quedara la crema semi es-

pesa totalmente Fina.

- Totopos remolacha.
Una vez cocida, partir en cubos y poner dentro de una bolsa al vacio con azucary cocer a temperatura muy baja durante 60’. Luego

escaldar en agua fria y reservar a temperatura ambiente.

- Tomatey Pan.
Escaldar los tomates 30" en agua caliente y después echar en hielos. Se pelany se meten en el horno con rebanas de pan muy finas

durante 4horas a 100grados. Salpimentar todo bien por encima.

PRESENTACION

En un plato sopero, poner una cucharada de requesdn, afiadir el salmorejo de remolacha en un lateral, colocar los totopos de remola-

cha, los tomates, el pany unas ramitas de eneldo fresco.
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“Brioche de remolachay ternasco”

modalidad: Carne
autora: - Ana Pefalosa Dominguez
centro: |ES Zaurin, Ateca (Zaragoza)
wtora: - Angela Fontecha Polo

INGREDIENTES (para 8 pax)

- 6 hojas de lechuga romana -7 pepinillos -100g de mahonesa

- 80g de queso brie - Mermelada de remolacha en tiras

- Pan brioche.

-500g de harina de fuerza -40g de sal -3 huevos

-100g de mantequilla -100g de agua -30g de puré de remolacha
-40g de levadura fresca -Thuevo para pintar

- Ternasco.

-1pierna de ternasco - 2 tomates -1cabeza de ajo entero

- Brandy - Pimienta - Sal

ELABORACION

- Pan brioche.

Amasar los ingredientes en un robot de cocina con un gancho, y a mitad de amasado se afiade la mantequilla, y cuando queda
poco para el final, se afiade la levadura. Formar bolas haciendo unas porciones de 80 g, tapar con un trapoy reposar en la nevera
30 min.

Meter en la fermentadoray dejar fermentar unos 90 min.

Pintar los brioches con huevo y cortar los panes haciéndoles una pequefa cruz en la parte superior, y hornear durante 8 min a

180°C.

- Ternasco.

Se pone en una bandeja honda la pata salpimentada, se afiade brandy porencimay los tomatesy la cabeza de ajo. Se precalienta
el hornoy se mete al horno tapado con papel Albal a 120°C durante 2h aproximadamente. Cuando esté hecha la carne, se saca
del horno, se deja enfriar un pocoy se desmenuza.

Reducir los jugos del ternasco y mezclarlos con la carne desmenuzada, reservar un poco de los jugos para meterlo en la pipeta.
Pelar los ajos asados y mezclarlos con un poco de mahonesa

Cortar los tomates asados en rodajas.

Cortar los pepinillos en rodajas.

Cortar la lechuga en juliana.

Cortar unas laminas de queso brie y marcarlo en la plancha para que tome color.

PRESENTACION

Cortar el pan y untar las tapas con mayonesa de ajo asado. Después, poner la lechuga, dos rodajas de tomate, el ternasco
caliente, unas rodajas de pepinillo, dos trozos de queso brie y la remolacha encima, en ese orden. Se cierra la hamburguesay se

[ J |
pone un palillo para que no se caiga nada. Se coge una pipeta pequefia, y se rellena del caldo del ternascoy se coloca al lado de ()
la hamburguesa. X Concurso de Recetas
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“Carrilleras al chocolate con reduccion de remolachay

vino,tierra de jamony setas y espinacas baby ”

modalidad: Carne
autores:  Daniel bonilla, Carlos Sotelo
centro:  Escuela de Hosteleria TOPI, Zaragoza
tutores:  Moisés Andaluzy Silvia Cavero

INGREDIENTES

- Carrillera de cerdo - Chocolate -Jamon

- Boletus - Trompetillas -Vino

- Mermelada de remolacha - Espinaca baby - Cebolla

- Zanahoria -Ajo - Aceite

- Sal - Pimienta - Cacao en Polvo
- Harina - Caldo de cocido

ELABORACION

- Carrillera.

1. Salpimentamos las carrilleras.

2. Marcamos las carrilleras con harina.

3. Pochamos las verduras en una olla.

4. Las bafiamos en caldo.

5. Afadimos las carilleras hasta que esté cocida.
6. Retiramos las carrilleras.

7. Afladimos el chocolate el cacao.

8. Trituramos

- Reduccion de remolachayvino.
1. Afladimos vino a una olla.
2. Dejamos reducir.

3. Anadimos la mermelada de remolacha.

- Tierra de jamfion y setas.
1. Ponemos a deshidratar el jamdn y las setas.

2. Una vez deshidratados los picamos.

PRESENTACION

1. Colocamos de base la tierra de jamdn y setas.
2. Encima las espinacas.
3. Sobre las espinacas colocar la carrillera bafiada en la salsa de chocolate.

4. Por ultimo colocamos la reduccion de remolachay vino.
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”De Calatayud a Santa Eulalla" - Tiras de remolacha Taisi anisada.

1. Mezclar todo y dejar macerar.

- Salsa, frutos del bosque y remolacha.
modalidad: ~ Carne 1. Mezclar todo y triturar.
autores:  Ariadna Redondo Antoran e lvan Garcia Secorun 2. Pasar a un biberon.
centro:  Guayente Escuela de Hosteleria, Sahun (Huesca)

tutores:  José Miguel Garcia-Escudero Ulibarri PRESENTACION

1. Poner la panacotta en el centro del plato.

INGREDIENTES (para 5 pax) 2. Encima de ella, un poco de salsa de frutos del bosque y remolacha.

- Hebras de caramelo. 3. Poner alrededor, unos trozos de queso Meleses, unos trozos de bizcocho, unos cuadrados de gelatina de remolachay unas tiras
-200g de azucar -1dl de agua -80g de glucosa de remolacha anisada.

- Colorante rojo 4. Poner la hebra de caramelo encima de la panacotta dandole altura.

5. Poner unos puntos de salsa de frutos del bosque y remolacha alrededor de forma aleatoria.
- Taco de queso Meleses. 6.Y para decorar, afiadimos unas hojas de menta fresca y una flor.
-100g de queso Meleses

- Gelatina de remolacha.
- 2dl de agua coccién remolacha -20g de azucar -20g de remolacha en tiras Taisi

-2 hojas de gelatina -40g de mermelada de remolacha Taisi

- Panacota de remolacha Taisi.

-2dl de nata -120g de mermelada remolacha Taisi -1hoja de gelatina

- Tiras de remolacha Taisi anisada.

- 80g de Tiras remolacha Taisi -10g de anis seco

- Salsa, frutos del bosque y remolacha.

- 50g de frutos del bosque - 50g de Mermelada de remolacha Taisi

ELABORACION

- Hebras de caramelo.
1. Hacer un almibar con la glucosa, el azucary el agua, dejar cocer hasta que alcance 165 grados.
2. Afadir el colorante rojo.

3. Dejar enfriary formar hebras, calentado un poco en el microondas.

- Bizcocho, sifon anisado.

1. Mezclar todos los ingredientes.
2. Triturary pasar por un colador.
3. Introducir en el sifon.

4. Cocer en el microondas en un vaso de plastico.

- Gelatina de remolacha.

1. Mezclar todo, excepto la gelatina.

2.Subira 80°y afiadir la gelatina previamente remojada.
3.Y diluirla gelatinay pasar a un recipiente.

4. Guardar en camara.
- Panacota de remolacha Taisi.

1. Hervir la nata junto a la mermelada. () - -
2. Afadir la gelatina previamente remojada. X COhCU rso de Recetas aISI

3. Pasara un moldey cuajar en camara.
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”Magret de pato SObre Jard I’n de rem0|aCha y |a’CtICOS" - Terminar el Magret reservado al horno con sonda hasta alcanzar los 58°C.

- Reposar 2 minutos sobre bandeja caliente, trinchary conservar unificado.
- Disponer en el centro del plato, una base de espumay sobre esta los elementos de manera armoniosa (shitake, mix setas, magret,

burratay remolacha).
modalidad: Carne

autor. Miguel Angel Larrosa Rodriguez
centro:  |ES Cap de I'Aljub, Santa Pola (Alicante)
tutora:  Keila Pérez Mira

- Terminar el emplatado, jarreando alrededor de la espuma con el jugo templado.

INGREDIENTES

- Magret.
-1u de magret -20g de sal - 5g de pimienta

- Confitado de setas.

-500g de mix setas congeladas - 3 dientes de ajo -350ml de AOVE
- Shitake.
-30g de shitake -500ml de agua -30dl de aceite

- Confitado de setas

- Espuma de setas confitadas.

-15g de grasa de pato -15g de harina tostada -25ml de fumet de shitake
- 25ml de setas confitadas -15g de proespuma -30ml de aceite ajo y setas
-40g de recortes de setas confitadas -1dl de nata - c/s de saly pimienta

- 2u de carga de sifon

-Jugo de remolachay frutos rojos.
-200g de remolacha confitada -100g de agua - 2509 de frutos rojos congelados
-c/sTPT

ELABORACION
- Magret.

- Marcar a fuego lento por la parte de la grasa.

- Cincelar el Magret por la parte grasa, marca. Reservar grasa.

- Confitado de setas.
- Retirar los trozos de ajo de las setas congeladas.
- Rehogar ajos, afladir las setas y llevar a ebulliciéon. Tapar, bajar al minimo y confitar.

- Separar las setas del agua y reservar ambas.

- Shitake.

- Calentar el agua preeviamente a 50°C.

- Colocar peso sobre el shitake para hidratar.

- Hidratar hasta su uso y reservar el agua restante.

- Cortar el shitake y saltear en aceite junto con las setas confitadas.

- Espuma de setas estofadas.
- Para la remolacha confitada, rectificar con colorante rojo si fuera necesario.
- Disponer en un cazo bajo los frutos rojos y la remolacha, levantar hervor.

- Retirar del fuego y triturar con turmix, colar en funcion del resultado y corregir densidad con TPT.

[ L)
- Magret de pato sobre jardin de remolacha y lacticos. X Concu rso de Recetas aISI
- Para la espuma de setas, disponer todos los elementos y por ultimo el magret.
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Pescados
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X Concurso de Recetas TaISI “50%



“Popurri Cantabrico”

modalidad: Pescado
autores:  Jose Manuel Lou y Luis Ballano Calvo
centro: Escuela de Hosteleria TOPI, Zaragoza
tutora:  Silvia Cavero Ripa

INGREDIENTES

- Micromezlum - Helado de violeta

- Caneldn de remolacha.
-300g de mermelada de remolacha Taisi -12 colas de pescado -100ml de agua

- Puré de Boniato.
-150g de boniato - 20-30ml aceite oliva

- Farsa de marisco.
-1u de cebolla - 2 dientes de ajo -50g de almejas
-50g de mejillén -50 g de gamba roja -200ml nata

- Alioli de citricos.
-1ude huevo -150ml de aceite de oliva -2 dientes de ajo
-Tudelimon -ludelima

- Aceite de hoja de remolacha.
-4 hojas de remolacha - Espesante ( maizena o goma xantana) -50ml aceite de oliva
- Sal - Pimienta

- Pulpo en salmuera.
- 25g de azucar - 2bg de sal -100ml de agua
- 1tentaculo de pulpo

ELABORACION

- Caneldn de remolacha.

1. Mezclarla mermeladay el aguay poner a calentar, mientras hidratar colas de pescado en agua fria.

2. Cuando alcance al menos 55°- 65° sin llegar a hervir, afiadir colas de pescado y disolver, acto seguido verter la mezcla en una
bandeja previamente cubierta con filmy repartir por toda la superficie y refrigerar hasta gelificar.

3. Cortaren tirasy rellenar.

- Puré de Boniato.
1. Poner a hervir agua junto con el boniato, cuando esta rompa a hervir 15’- 20"y enfriar para romper coccion.
2. Pelar cuidadosamente y pasar por pasapurés y afadir aceite en forma de hilo hasta obtener la textura adecuada.

- Farsa de marisco.

1. Sofreir cebolla y ajo cortado en brunoise, una vez dorado afiadir el marisco hasta evaporar el agua.

- Alioli de citricos.

1. Hacer mayonesa casera con huevo pasteurizado.
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2. Exprimir mitad de limony lima y afiadir de forma envolvente.
3. Para dar color utilizar la ralladura de uno o varios limones.

- Aceite de hoja de remolacha.

1. Escaldar hojas de remolacha y rapidamente enfriar con agua con hielo para conservar la clorofila.

2. Triturar con calor las hojas y el aceite hasta lograr una textura y color homogéneo gracias a la goma xantana.

3. Verteren una manga pasteleray colgar de un lugar elevado para lograr separar el agua del aceite, retiraraguay conservar el aceite.

- Pulpo en salmuera.
1. Calentar agua y verter sal y azucar hasta disolver, afiadir pulpo y reservar en nevera minimo 1 h hasta absorber sabor.
2. Cortar en cortafiambres de forma muy fina

PRESENTACION

1. Colocar cuidadosamente el caneldn en una posicidon central, colocar encima huevas de trucha con una espétula y extender las
[dminas de pulpo.

2. Con ayuda de un molde hacer 2 pequefias bases de puré de boniato y decorar con brotes encima. Rodear con puntos.

3. Colocar 2 quenelles de helado de violeta y decorar con flores comestibles.

4. Verter en un biberon el alioli de citricos para asi poder poner 6 puntos repartidos en el plato.

e o
X Concurso de Recetas TaISI




Postres
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X Concurso de Recetas TaISI “50%
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“Barquillo de remolacha con helado”

modalidad: Postre
autores: Edgar Mercedes, Mauricio Carcellery Sebastian Guaylupo
centro: Escuela de hosteleriay turismo de Teruel
tutor:  David Esteve

INGREDIENTES

- Barquillo.

-150g de harina floja -15g de maicena -150g de azucar glas

- 2 claras de huevos - 20g de mantequilla - 6 gotas de esencia de vainilla
- 30g de mermelada de remolacha Taisi -150g de mermelada de remolacha Taisi ( para relleno)

- Helado de remolacha.
-250g de nata para montar -85ml de leche -75g de azucar

- 100g de mermelada de remolacha

ELABORACION

- Barquillo.
Montar las claras a punto de nieve. Aparte juntar la mantequilla, con el azlcar, la harina floja, la maicenay la esencia de vainilla.

Incorporar las claras montadas y mezclar de forma envolvente.

Separar100g de la mezclay afiadirle la mermelada de remolacha, para realizar las lineas rojas. Formar circulos sobre esterilla

de siliconay hornear a 170°C durante 4 minutos.

Darle la forma de barquillo con un cilindro metalico (tiene que estar la masa caliente). Dejar enfriar hasta que endurezca.

Rellenar los barquillos con la mermelada de remolacha Taisi.

- Helado de remolacha.
Disolver el azucar con la leche y la mermelada de remolacha, montar la nata e incorporar la mezcla anterior, hasta que se junte

todo. Congelar durante 1 horay formar las bolas de helado.

PRESENTACION

Poner el barquillo relleno en un plato acompafiado de una bola de helado y decorar con mermelada de remolacha Taisiy flores

comestibles.

e o
X Concurso de Recetas TaISI




“Beet Pie”

modalidad: Postre
autor.  Rodrigo Martinez Baquero
centro:  EFA A Cancela, Tortores, As Neves (Pontevedra)
tutora:  Rebeca Moares Prieto

INGREDIENTES

- Tartaleta (pasta sableux).
-250g de harina floja -125g de mantequilla - 62,59 de azucar lustre
-25g de huevo

- Merengue.

-2 claras de huevo -110g de azucar blanquilla

- Relleno.

- 30g de mermelada de remolacha TAISI -10g de limdn - 20g de remolacha confitada TAISI

ELABORACION

- Tartaleta (pasta sableux).

Este tipo de pasta se elaborard mediante el método de sablage, por lo que primero habrd que pomar la mantequilla con el
azucar lUstre, a continuacion, afladiremos el huevo y mezclaremos hasta homogeneizar todos los ingredientes. Incorporaremos
la harina y lo trabajaremos con la mano hasta que quede una pasta homogénea. Dejar reposar 10 minutos, estirara 0,3 mm y
luego troquelar en los moldes. Cocer a 180°C 12 minutos y dejar enfriar.

- Merengue.
Mezclar clara y azucar al bafio maria y llevar la mezcla a 45°C. A continuacién, montar en maquina con barilla hasta que esté
brillante, firmey frio.

- Relleno.
Cortar en cubos de 2mmx2mm la remolacha confitada de la marca TAISI e incorporarlos a la mezcla de la mermelada de
remolacha de la marca TAISly el zumo de limdn.

PRESENTACION

Cortar en cubos de 2mmx2mm la remolacha confitada de la marca TAISI e incorporarlos a la mezcla de la mermelada de

remolacha de la marca TAISly el zumo de limdn.
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“Betarraga de huerto”

modalidad:  Postre
autores: Alvaro Gomez, Sara Boukambouche y Pablo Monteagudo Cano
centro:  |ES La Flota, Murcia
tutora:  Laura Ortega Sanchez

INGREDIENTES

- Mousse de queso.
-125g de queso crema -125ml de nata - 37,59 de azucar
-1/2 hojas de gelatina

- La hoja de cobertura blanca.
-500g de cobertura blanca

- Gelatina de remolacha.
-200g de mermelada de remolacha TAISI  -100ml de agua -4 hojas de gelatinas
- 25g de remolacha confitada rallada

- Streussel.
- 62,5g de almendras en polvo -50g de harina -12,5g de cacao en polvo
- 62,59 de azucar moreno - 62,5g de mantequilla - c/s desal

ELABORACION

- Mousse de queso.
Empomar el queso crema en la kitchen. Afiadir la nata y el azdcar,y montar.

Escudilla en los moldes semiesféricos y congelar, con un sacabolas sacamos el centro y metemos la gelatina de remolacha y

se unifican las dos mitades con agua y se enfrian. Después pintamos con un aerdgrafo con una pintura hecha de mantecay
colorante rojoy azul y dejamos enfriar

- La hoja de cobertura blanca.

Derretir la cobertura blanca y la ponemos encima de unos moldes con forma de hoja y dejamos enfriar.

Después pintamos con un aerégrafo con una pintura hecha de manteca de cacao y colorante verde y dejamos enfriar.
- Streussel.

Empomar la mantequilla con el azucar, afiadir la harina tamizada con el cacao, almendray sal.

Hacer rulos ,envolver en film y congelar.

Ralla sobre papel y cocera 190°C.

PRESENTACION

El streussel va de cama encima la mouse de queso y un poco de remolacha confitada rallada y alrededor van hojas de cobertura
blanca.
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“Pannacotta remolona con crema de coco y chocolate
crujiente”

modalidad: Postre
autor.  Alejandro Pérez Vega
centro:  CIFP La Flora (Burgos)
wtor. Oscar Carbonell Carqués

INGREDIENTES
- Pannacotta.
-250g de puré de remolacha confitada Taisi -100ml de nata para montar -100ml de leche

- 4g de gelatina en hojas

- Crema de coco.

-100ml de nata de montar -Tude coco -50g de azucar

- Decoraciones.
- Chocolate blanco (abanicos) - Chocolate con leche (rejilla) - Ardndanos

- Mermelada de remolacha - Brillo neutro para dar brillo

ELABORACION

Realizamos la base de la panacota, mezclando la nata junto con la leche y la remolacha rallada confitada o laminada confitada
TAISI, lo trituramos y lo colamos perfectamente para poder afadir la gelatina, previamente hidratada en agua muy fria durante
2 minutos, lo afladimos con la mezcla caliente y la fundimos. Afladimos en los moldes que deseemos y dejamos enfriar en
congelador durante 2-4 horas.

Realizamos la crema de coco, abrimos nuestro coco y reservamos el agua de coco, infusionamos la nata con la carne del cocoy
el azlcary pasados unos 15 minutos lo trituramos y le afladimos el agua para dar mds potencia si deseamos, lo dejamos enfriar
y lo montamos cuando este muy frio.

Realizamos unas decoraciones con chocolate y dejamos enfriar hasta la hora de emplatad.

Sacamos las pannacottas del congeladory les aplicamos un bafio con el brillo neutro para que resalte.

PRESENTACION

Colocamos una pincelada de mermelada de remolacha en la base del plato, colocamos la pannacotta brillante en el centro,
colocamos unos dados de remolacha confitada con unas virutas de coco, ponemos la crema de coco en forma de puntos
gruesos y decoraos con unos ardndanos frescos y las decoraciones de chocolate que deseemos
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”Pantera rosa de remolacha" 4. Colary bajar hasta los 45 - 50°C.

5. Bafiar el semifrio congelado.

- Tierra de cacao.
1. Mezclar los secos y afiadir la mantequilla fria en dados.

modalidad: Postre 2. Trabajar hasta conseguir una arena.
autora:  Ana Mustata 3. Hornear a 180°C 15 - 20 minutos removiéndola de vez en cuando.
centro:  Guayente Escuela de Hosteleria, Sahun (Huesca) _ Crujiente de remolacha.
tutora:  Alba Lopez Perucho 1. Mezclar todos los ingredientes y triturar con turmix de mano hasta que quede ligado.

2. Disponer una pequefia cantidad de la mezcla en sartén antiadherente caliente y dejar que se seque.
3. Vigilar la potencia del fuego para que no se queme.

INGREDIENTES

- Bizcocho sifon de chocolate blanco.

- Semifrio de frambuesa y remolacha. 1. Titurar todos los ingredientes y colarlos.
-50g de puré de frambuesa -77g de mermelada de remolacha -Zumo de limén %2 ud 2. Cargarlos en sifon de % litro con 1 carga.
-4g de gelatina -42g de merengue italiano - 90g de nata 35%MG 3. Reposar en camara 2h.

4. Escudillar en vaso de plastico agujereado y cocer a 800w 40 - 45 segundos.

- Nucleo de remolacha en juliana Taisi 5. Enfriar dentro del vaso, boca abajo, sobre rejilla.

-12g de remolacha en juliana Taisi - Ganache de chocolate blanco

1. Fundir el chocolate blanco y afiadir la nata.

- Brillo de remolacha. i i
2. Emulsionary reservar a temperatura ambiente.

-12g gelatina vegetal - 100g agua de cocion del kiwi - bu rodajas de Kiwi Taisi

- Bizcocho de almendra.

-200g de azucar -100g de glucosa -1,5g de 4cido citrico
- 40g de agua de remolacha cocida -160g de agua - bg de pectina NH
-4g de gelatina

- Tierra de cacao.
- 25g de mantequilla -25g de harina -25g de azucar
-2bg de cacao

- Crujiente de remolacha.
-70g de agua -30g de agua de remolacha -100g de aceite de girasol
-14g de maicena

- Bizcocho sifén de chocolate blanco.
- 60g de harina de almendra -135g de claras - 90g de yemas
- 90g de azucar -30g de harina -40g de chocolate blanco

- Ganache de chocolate blanco.
-150g de nata -150g de chocolate blanco

-Decoraciones.
- Julianay rodajas de remolacha Taisi

ELABORACION

- Semifrio de frambuesa y remolacha con nucleo de juliana de remolacha Taisi.

1. Hidratar la gelatina en agua fria.

2. Calentar parte de la mermeladay fundir en esta la gelatina.

3. Mezclar toda la mermelada con el puré de frambuesa.

4. Afadir parte de la nata semimontada a la mezcla del puré de frambuesay la mermelada de remolacha con movimientos envolventes.
5. Afadir el merengue de la misma manera.

6. Terminar de afadir la nata semimontada y escudillar en los moldes, llenando la mitad de estos.

7. Afadir el nucleo de juliana de remolacha.

8. Cubrir con el resto del semifrio y congelar.

- Brillo de remolacha.
1. Hidratar la gelatina.

[ J |
2. Calentar el agua y el agua de la remolacha con la glucosa, el acido citrico y 150gr de azucar hasta llegar a los 75°C. ()
3. Mezclar el resto del azucar con la pectina NH y afiadirla a la mezcla anterior cuando haya alcanzado la temperatura indicada. X COHCU rso de Recetas

Llevar a ebullicion, retirar y afiadir la gelatina hidratada.
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“Quenelle de betabel y namelaka de queso”

modalidad: Postre
autores:  Joaquin Ayala, Nuria Margarita Sotamba, Mdnica Marta Chacén, Miguel Angel Aguila
centro:  |ES La Flota, Murcia
tutora:  Laura Ortega Sanchez

INGREDIENTES

- Helado.

-214ml de agua -150g de dextrosa - 82g de sacarosa

- Neutro para sorbetes, segun fabricante -50g de zumo de limén -250g de remolacha cocida
-150g de confitura de remolacha Taisi -90ml de agua -10g de azucar

-Streussel.

-100g de azucar moreno -100g de harina de almendra -100g de H.candeal

-100g de mantequilla

- Merengue seco.
-20g de albumina -50g declaras -100ml de jugo de remolacha
-325g de azucar -15g de remolacha confitada rallada Taisi -75ml de agua (Almibar)

- Bizcocho de sifén de remolacha.

-1u de remolacha cocida -5ude huevos -15g de harina candeal
-100g de azucar -4gdesal - ¢/s de colorante morado
- 2u de cargas de sifon

- Merengue seco.
-10g de glucosa - 3u de colas de pescado -200g de queso crema
-200g de nata

- Namelaka de remolacha.
-290g de confitura de remolacha Taisi -4ude colas de pescado -150g de chocolate blanco
-150g de nata

ELABORACION

- Helado.

Mezclar agua y dextrosa en frio y verter en un cazo. A partir de 40°C ad. neutro y sacarosa. Remover y llevar hasta los 85°C.
Enfriar hasta los 4°C y una vez frio ad. el zumo de limén. Madurar minimo 6 horas, una vez madurado ad. remolachay confitura
bien triturado y mantecar.

-Streussel.
Empomar mantequilla y mezclar con azdcar moreno, tamizar harinas e incorporar. Hacer caramelo y congelar. Rallary cocer en
horno de 170-180°C.

- Merengue seco.

Hidratar la albumina con el jugo de remolacha, mezclar las claras con la albumina hidratada, hacer el almibar con el azdcary el agua,
montar las claras casi la tercera parte de su volumen a velocidad répida e incorporar el almibar en tres veces y dejar que se enfrie a
velocidad lente. Secar en fermentadora.

- Namelaka de queso.
Poner lalechey la glucosa a calentar hasta ebullicion, afiadir gelatina fundida previamente hidratada y mezclar con varillas. Empomar el
quesoy mezclar con la leche con batidora. Una vez todo integrado afiadir la nata bien fria y dejar sobre molde en congelador.
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- Namelaka de remolacha.

Poner la leche y la confitura a calentar hasta ebullicion, afiadir gelatina fundida previamente hidratada y mezclar con varillas. Derretir el
chocolate y mezclar con un cuarto de la leche y batir bien. Afadir otro cuarto de la leche y mezclar con batidora de mano. Una vez todo
integrado, afadir el resto de la leche sin dejar de batir. Por ultimo afiadir la nata bien fria y dejar en frigorifico.

e o
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Magnum” de remolacha”

modalidad: Postre
autores:  Francisco Jara, Belén Molina, Arturo Diez, Andriyana Miroslavova
centro:  |ES La Flota, Murcia
tutora:  Laura Ortega Sanchez

INGREDIENTES

- Biscuit glacé.
-45ml de agua -100g de azucar - 60g de yemas
-115g de claras - 250ml de nata - Extracto de vainilla

- Gelatina de remolacha.
-200g de mermelada de remolacha -100ml de agua -4 hojas de gelatina

- Bizcocho de sifon.
-4gdesal -100g de azucar -15g de remolacha cocida

-5 huevos -15g de harina - Colorante morado

- Merengue de remolacha.

-80g de albumina -200g de claras -400ml de jugo de remolacha cocida
-1.300g de azucar -300ml de agua - c¢/s remolacha confitada rallada TAISI

- Cobertura chocolate blanco.
-150g de manteca de cacao - 3509 de cobertura chocolate blanco

- Algoddn de azucar.
- Azucar

ELABORACION

- Biscuit glacé.

1. Hacer un almibar con el aguay el azucar hasta alcanzar 121°C.

2. Montar las yemas. Cuando estén espumadas afiadir a hilo fino el almibar caliente.

3. Montar la nata.

4. Montar las claras.

5. Mezclar la pasta bomba con la natay las claras.

6. Afadir el extracto de vainillay mezclar.

7. Escudillar en el molde de helados colocando un rectdngulo de gelatina de remolacha en el centro y congelar.

- Gelatina de remolacha.

1. Poner al fuego la mermelada junto al agua.
2. Afadir la gelatina previamente hidratada.
3. Escudillar.

- Bizcocho de sifon.
1. Mezclar todos los ingredientes en la Thermomix. Colary meter en el sifén con 2 cargas.
2. Cocer en vasos de plastico perforados en la base durante 1 minuto en el microondas.

- Merengue de remolacha.

1. Hidratar la albumina con el jugo de remolacha.

2. Mezclar las claras con la albumina hidratada.

3. Hacer el almibar con el azucary el agua a 120°C.

4. Montar las claras casi a la tercera parte de su volumen a velocidad rdpida e incorporar el almibar en 3 veces y dejar enfriar a
velocidad lenta.

5. Secar el merengue en la deshidratadora.
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- Cobertura chocolate blanco.

1. Fundir la coberturay la manteca por separado en el microondas.
2. Mezclar.

3. Bafiar el helado cuando la mezcla alcance los 30°C.

- Algoddn de azUcar.
1. Elaborar algoddn de azucar con la maquina.

PRESENTACION

Bafiar los helados congelados en la cobertura y esperar unos segundos hasta que endurezca. Decorar con el algodon, el bizcocho, la
tableta de chocolate rosay flores y disponer sobre el merengue de remolacha.

e o
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“Mousse de remolacha”

modalidad: Postre
autora:  Diana Velasco Fernandez
centro:  We love chocolate and pastry, escuela online
tutores:  David Pallas y Carol Vegas

INGREDIENTES

-200g de remolacha confitada -1yogur griego
-5 huevos -10g de hojas de gelatina
-110g de azucar -100g de chocolate de 70% (decoracion)

- Tejas de la decoracidn.
-10g de harina - 55ml de agua

ELABORACION

- Tejas de la decoracion.
Mezclo todos los ingredientes con la batidora.

Caliento la sarten y cuando este bien caliente vamos echando una cucharada y cuando empieze a dorarse sacar a papel absorbente .

- Mousse.
Poner las gelatinas a deshidratar en agua.

Primero batimos los huevos hasta que doble el volumen.

-100g de queso crema
-40g de nata
-30ml de agua

- 55ml de aceite de girasol

- Mientras tanto hacemos el almibar con el agua y el azucar cundo empieze a hervir lo apagamos.

-Vamos echando el almibar en hilo a los huevos y seguimos batiendo.
- En el vaso de la batidora ponemos el yogur la remolacha confitada y lo batimos.

- En otro recipiente calentamos la nata y incorporamos la gelatina y una vez diluidas se la agregramos al yogur.

- Luego incorporamos el queso a los huevos y lo batimos manualmente hasta que este incorporando

Por ultimo incorporamos todo con movimientos envolventes para que no se baje..
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“Remolacha - Espinacas - Nuez- Coco - Violeta” ~Tapioca de coco

-250g de leche de coco -300ml de azucar -200g de perlas de tapioca
- 60g de remolacha confitada Taisi en brunoise.

- Poner la leche de coco junto con la tapioca al fuego. Remover sin parar durante 10 minutos aproximadamente a fuego medio.

modalidad: Postre - Més o menos al de 10 minutos incorporar el azlcary seguir removiendo hasta que se disuelva el azucar.

autora:  Ingrid Elizabeth Dias Pereira - Afiadir la remolacha confitada y mezclar.
centro:  Escuela de Hosteleria Leioa, Bizkaia
. . . . - Polvo de remolacha.
tutores:  |Aaki Lenizy Mikel Iglesias -150ml de agua - 90g de azucar -100g de remolacha
- Precalentar la estufa a 30 °C. Rallar la remolacha. Escaldar en el almibar. Escurrir la ralladura y deshidratar en la estufa, hasta que

INGREDIENTESY ELABORACIONES esté bien seca. Dejar enfriary pulverizar en la thermomix. Guardar en un tupper hermético en un ambiente seco.
- Bizcocho de espinacas.
-125g de espinaca congelada -100g de limdn -110g de harina - Remolacha Glaseada.
-75g de azlcar -125ml de bebida de soja - 38ml de aceite de girasol -200g de agua -100ml de azucar - 200g de remolacha
-8g de impulsor -30g de nuez pelada -1,5g de cuatro especias

~100g de confitura de remolacha - Preparar un almibar de espejuelo. Cortar en la cortadora de fiambres, rodajas finas de remolacha al n°1 o n°2.

- Sumergir por espacio de 20 minutos en el almibar tibio. Escurrir bien'y colocar sobre una lamina de plastico flexible (papel guitarra).
- Precalentar el horno a 180 °C. Escaldar cuidadosamente las espinacas para que no pierdan su color. - Meter a secaren el hornoa 100 °C de 3 a 4 horas o en la estufa a 30 °C de un dia para otro. Mantener en un lugar seco.
- Dejar macerar las espinacas escaldadas con el zumo de limén en un bol 5 minutos.

- Afadir la leche de soja, el aceite de girasol y triturar el conjunto con la batidora hasta asegurarnos de que no quedan trozos de )

espinacas a la vista. Afadir el azucar, las nueces previamente trituradas y mezclar hasta homogeneizar el conjunto. PRESENTACION

- ARadir la harina, el impulsory la mezcla de “4 especias” mezclando el conjunto con una lengua de goma. - Espolvorear el plato con polvo de remolacha.

- Decorar el plato con un circulo de salsa de nuez y coco, decorar con remolacha confitada taisi en brunoise.

- Colocar sobre la salsa el bizcocho de espinaca relleno.

- Pintar el otro lado del plato con el gel de remolacha, con la ayuda de una brocha.

- Colocar sobre el gel la tapioca de coco, y sobre la tapioca la quenefa de sorbete.

- Por ultimo colocar sobre el bizcocho el aire de violeta.

- Rellenar los moldes elegidos con la masa anteriory cocer al horno. Retirar del horno y dejar templar.

- Desmoldary hacer un agujero en el centro, reservar los recortes.

- Relleno del bizcocho.
-150g de mermelada de remolacha Taisi - 80g de remolacha rallada confitada Taisi

- Mezclar la mermeladay confitura. Introducir la mezcla a una manga pastelera. Reservar.

- Gel de remolacha.
- 280g de remolacha triturada -80mlde agua -2,5g de agar- agar
-30gde azucar

- Triturar la remolacha cocida, colar. En un cazo hervir el zumo de la remolacha, agua, azucary agar-agary cocinar un poco para
activar el agar-agar.
- Colocar en un molde y enfriar. Cuando este solidificado triturar en la thermomixy reservar en un biberon.

- Salsa de nuez-coco - remolacha.
-250ml de bebida de almendra -70g de azucar -75gde nuez
-10g de coco - 50g de remolacha glaseada en dados

- Hervir la leche junto con el azucar. Retirar del fuegoy afiadir las nuecesy coco troceados.
- Infusionar durante 15 minutos tapado y fuera del fuego. Triturar el conjunto. Pasar por un chino fino.
- Afadir nata hasta conseguir la textura deseada. Mantener en la camara.

- Aire de Violeta.
-200ml de agua - 50ml de bebida de soja -1gota de violeta liquida
- 0,75g de lecitina de soja

- Mezclar todos los ingredientes, meter la mezcla en una bolsa de vacio y reservar varias horas en una cdmara.
- Ponerla mezcla en un barrefioy batir con la turmix hasta que se produzca la espuma suficiente como para cogerla con una cuchara.

- Sorbete de manzana G.Smith y albahaca.
- 375g de puré de manzana granny smith -0,038g de Prosorbet 100 frio sosa -19g de azucar
-30g de albahaca fresca

- Calentarel horno a 200 °C. Asar las manzanas, previamente descorazonadas, junto con la mantequilla, el vino blancoy el azucar.
- Reservar el liquido resultante del asado (la cantidad corresponde al agua de los ingredientes), herviry mezclar junto con el
azlcar, la glucosay el azucar invertido.

- Elaborar un puré a partir de las manzanas asadas y peladas. ® o o
- Volcar sobre el puré de manzana el liquido del asado y homogeneizar el conjunto. Enfriar. X Concu rso de Recetas aISI

- Afadir la albahaca fresca, triturary mantecar.
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“Remolacha, leche ahumada y olivas negras”

modalidad: Postre
autor:  José Cano Dodlera
centro:  |ES La Flota, Murcia
tutora:  Cristina Gomez Espla

INGREDIENTES

- Crema de leche ahumada.
-100g de leche

-15g de almidén

-25g de azucar

- Crujiente de remolacha.
-120g de agua
-150g de almidon

- Helado de leche ahumada.
-567ml de leche entera
-42g de leche en polvo desnatada

-50g de sacarosa

- Red velvet de remolacha.
-125g de azucar

-125g de leche

-1g de esencia de vainilla

-20g de cacao en polvo

- Oliva negra caramelizada.

-100g de olivas negras

ELABORACION
- Crema de leche ahumada.

1.- Poner la leche en un cazo, prender el carbény afiadirselo a la leche tapandolo rapidamente con tapaderay film, dejar minimo

Thycolar.

2.- Mezclar la leche,el azucary el almidén y poner al fuego moviendo continuamente para que no se pegue hasta que espese.

- c/s de Carboén
-10g de remolacha confitada

- 80g de mermelada de remolacha

-c/sdelimoén

- c/s de carbon
- 37g de dextrosa

- Neutro (Ver dosificacién fabricante)

-130g de harina

- Bbg devinagre

- 2g de bicarbonato
-200g de agua

-100g de azucar

-lude limén

-10g de mantequilla

-3g de albumina

-172ml de nata 35% MG
- 26g de azucarinvertido

-1u de huevos

-150g de aceite de girasol
-70g de remolacha
-100g de azucar

-50g de agua

3.- Afadir la mantequilla. La ralladura de un limén y la remolacha confitada cortada en brunoise pequefia.

4.- Enfriary poner en manga con boquilla lisa.

- Crujiente de remolacha.
1.- Poner en el bol de la kitchen el agua, la me
2.- Cuando este montado afiadir el almidon.

3.- Estirar fino sobre silpat, rallar el imén por encima y dejar secar en deshidratadora.

- Helado de leche ahumada.

1.- Poner la leche y la nata en un cazo, prender el carbdn y meterlo con la leche y la nata tapandolo con una tapadera y film

rdpidamente, dejar minimo 1hy colar.

2.- Afadir la leche en polvo y la dextrosa mezclando con las varillas y poner al fuego.

rmeladay la albuminay montar.

3.- Aparte mezclar la sacarosa, el neutroy el azucar invertido y afiadir a la mezcla anterior cuando este en 40°C.

4.- Seguir cociendo hasta los 85°C, enfriar répidamente hasta los 4°C y dejar madurar minimo 6h.

5.- Turbinary poner en la mantecadora.
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- Red velvet de remolacha.

1.- Poner en un bol la leche y el vinagre sin remover para que se corte.

2.- Cortar la remolacha lo mas fina posible, hacer un almibar con el agua y el azlcar, pasar las laminas de remolacha y poner sobre
silpat para dejarla secar, una vez seco triturar.

3.- Montar los huevos con el azUcar hasta que quede una crema blanquecina y esponjosa.

4.- ARadir el aceite de girasol y la vainilla sin parar de montar.

5.- Incorporar la leche cortada y todos los secos alternandolos.

6.- Cocera180°C.

- Oliva negra caramelizada.

1.- Cortar las olivas negras por la mitad y dejar secar pero no del todo.

2.- Hacer un almibar con el azicary el agua, cuando se haya disuelto el azlcary este hirviendo afiadir las olivas negras y remover en
circulos continuamente controlando el fuego para que no se queme.

3.- Poner sobre bandejay separar.

PRESENTACION

Hacer una lagrima con la mermelada de remolacha, poner un rectangulo de la red velvet de remolacha de 2xé6x4cm, escudillar la
crema de leche ahumada encima del bizcocho y poner algunas olivas negras caramelizada por encima, al lado contrario poner una
quenelle del helado de leche ahumada y encimar un trozo del crujiente de remolacha.

e o
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“Sinfonia de rojos”

modalidad: Postre
autora: lvana Saiz Martinez
centro:  We love chocolate and pastry, escuela online
tutores:  David Pallas y Carol Vegas

INGREDIENTES

- Bizcocho de remolacha.

-100g de remolacha confitada enrodajas - 80g de azucar -100g de harina
-Thuevo -70g de aceite de girasol - Y2 sobre de levadura Royal
-1sobre blancoy azul de gaseosa - Azlcary canela para espolvorear

- Mousse de remolacha.
- 2 cucharadas de azucar -1cucharada de mermelada de remolacha -200ml de nata
-50ml de leche -Thoja de gelatina

ELABORACION

- Bizcocho de remolacha.

Precalentar el horno a 170° calor arriba y abajo, y engrasar un molde rectangular pequefio Triturar la remolacha confitada en
trozos pequefios, no hace falta que sea un puré fino. En un bol aparte mezclar los secos ( harina,levadura y sobre de gaseosas)
Ponerlaremolachaen un bol, afladirel azdcary el huevoy batir bien con las varillas. Afladir el aceite de girasol y batir para integrarlo.
Afadir los secos en 2 veces y batir lo justo para integrarlos.

Verter la masa en un boly espolvorear con un poco de canelay azucar.

Introducir en el horno unos 30 minutos o hasta que al pinchar el bizcocho con un palillo éste salga seco.

Cuando esté frio recortar en cuadraditos y reservar.

- Mousse de remolacha.

Hidratar la hoja de gelatina en agua fria.

Calentar la leche en un cazoy afiadir la mermelada de remolacha y remover bien hasta que se deshaga ben la mermelada en la
leche, afiadir la hoja de gelatina hidratada y remover hasta que se integre.

Montar la nata con el azucar hasta que quede semimontada, afiadir la leche con la remolacha y la gelatina y seguir batiendo
hasta que quede una consistencia dura. Meter en una manga pasteleray reservar.

Yo he hecho la presentacién de 2 modos, en petit fours y en vasitos.
Para los petit fours poner encima de cada cuadradito un par de puntos de mousse con la manga pasteleray adornar con un poco
de remolacha confitada en tiras.

Para los vasitos, cortar los cuadraos de bizcocho en altura, para que queden mas finos, y en vasitos de postre intercalar capas
de bizcochoy mousse, y a media altura poner un poco de mermelada de remolachay un poco de remolacha confitada en tiras.
Acabar con mousse y adornar con remolacha confitada en tiras.

Con las cantidades de la receta salen unos 7 petit fours y 4 vasitos.

El nombre del postre es porque se aprecian distintas tonalidades de rojo, desde el granate oscuro de los trozos de remolacha
del bizcocho, al rosa del mousse, pasando por los rojizos de la remolacha en tiras.
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“Tartaletas de otofio de crema de queso y remolacha en
texturas”

modalidad: Postre
autora: - Sonia Espinosa Manzanet
centro:  We love chocolate and pastry, escuela online
tutores:  David Pallas y Carol Vegas

INGREDIENTES (para 6 tartaletas de 8cm)

- Masa tartaletas y hojas de galleta.

-75g de harina de almendras
- 80g de azucar glass

-175g de harina todo uso -50g de harina de fuerza
-120g de mantequilla (fria) -150g de remolacha en tiras Taisi

-Thuevo L -1pellizco de sal

- Crema de queso.
-250g de nata 35% grasa
-75g de azucar

-125g de queso crema tipo Philadelpia -125g de mascarpone

- Namelaka de remolacha.
-100g de mermelada de remolacha Taisi -50g de ardndonos frescos - 5g deglucosa
-4g de hojas gelatina - 35g de chocolate blanco

-200g de nata al 35%

- 6g de zumo de limoén

- Perlas de remolacha.
-150g de remolacha en rodajas Taisi
-1gde agaragar

-150g de agua -15g de vino Pedro Ximénez

-300g de aceite girasol

ELABORACION

- Namelaka de remolacha.

1.- Hidratamos las hojas de gelatina en agua fria.

2.- Ponemos en una cazuela al fuego los ardndanos, junto con la mermelada de remolacha de Taisi, el limén y la glucosa, y
llevamos a ebulliciéon.

3.- Afladir la gelatina y mezclar hasta su completa disolucidn.

4 .- Verter sobre el chocolate blanco, esperar unos segundos a que se derritay turbinar.

5.-Afnadir la nata del 35% y volver a turbinar.

6.-Pasar por el colador la mezcla para eliminar posibles restos de pieles o semillas, y dejar en un bol tapado a piel con film
transparente, durante un minimo de 8 horas (mejor si se deja de un dia para otro).

7.- Transcurrido ese tiempo, y en el momento de decorar, sacamos la crema de la nevera y batimos para darle una textura
cremosa, tras lo cual introducimos en una manga para decorar con una boquilla rizada.

- Masa tartaletas y hojas de galleta.

1.- Cortamos la mantequilla a dados, que debe estar fria, y la reservamos en la nevera.

2.- Tamizamos las harinas, y la mezclamos junto al azUcary la pizca de sal.

3.-Ponemos en la batidora con el accesorio de pala, y vamos afladiendo la mantequilla fria, hasta obtener una texturahomogénea
(como de tierra).

4.- A”adimos el huevo, que debe estar a temperatura ambiente, y la remolacha en tiras de Taisi y amasamos hasta obtener una
masa compacta.

5.- Estiramos la masa entre dos papeles de horno, formando un rectdngulo de entre 3mm a 5mm. Lo dejamos reposar asi en
nevera durante al menos una hora.

6.- Sacamos la masa, y cortamos circulos y tiras largas para montarlas sobre los moldes. Dejamos reposar en nevera durante
35minutos.

7.- Rellenamos el molde de hojas que utilizaremos para la decoracion con la misma masa de las tartaletas, y enfriamos durante
media hora.

8.- Precalentamos el horno a 130° (sin aire), y horneamos las hojas durante 8 a 10 minutos. Desmoldar en caliente, para evitar
que se rompan y reservamos.

9.- Horneamos las tartaletas a 160° calor arriba y abajo durante aprox.25 minutos (el tiempo de horneado dependera del grosor
y de cada horno).
10.- Cuando estén templadas, desmoldamosy reservamos.

- Crema de queso.

1.- Ponemos en la batidora la nata, junto con los dos quesos y el azdcar y montamos todo juntos aprox.entre 45 -60 segundos,
dependiendo de la potencia de nuestra maquina, hasta que obtengamos una consistencia cremosa y firme para escudillar con
manga.

- Perlas de remolacha.

1.- Calentamos el agua hasta que hierva, la vertemos encima de la remolacha en rodajas de Taisi a fin de que infusione, para
extraer parte del jugo. Dejamos reposar durante dos o tres horas.

2.- Enfriamos el aceite de girasol en un vaso alto en el congelador, al menos unos 30 minutos. (ojo, el aceite debe estar frio para
que gelifiquen las esferas, pero no congelado, ya que de lo contrario no se formaran)

3.- Colamos la remolacha, y en una cazuela al fuego llevamos a ebullicion 85grs.del jugo, y 15 grs de vino dulce Pedro Ximénez.
Retiramos del calor, y con unas varillas mezclamos el agar agar.

4.- Con un cuentagotas o un biberén, vamos echando gotas de la mezcla anterior en el aceite, que irdn gelificdandose por el frio
del aceite. Dejar 5-10 minutos en el vaso para que se asienten, colarlas y lavarlas con agua. Reservar para la decoracion.

PRESENTACION

1.- En la base de las tartaletas ponemos una capa de la mermelada de remolacha Taisi.

2.- Rellenamos las tartaletas con la crema de queso mediante una manga pastelera con una boquilla redonda. Aplanamos con
una espatula.

3.- Con las dos mangas, vamos escudillando sobre las tartaletas, con diversos disefos, acabando la decoracion con las perlas de
remolachay las hojas de galleta.
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“Tasty

modalidad: Postre
autoras: - Ainhoa Turpin Lopez y Marta Bayona Sanchez
centro:  |ES La Flota, Murcia
tutora:  Juana Maria Martinez Casanova

INGREDIENTES

- Hojaldre invertido con mermelada de remolacha Taisi
- Crema pastelera de liméony romero

- Merengue italiano

- Mermelada de remolacha Taisi

- Helado de queso D.O Murcia

- Granizado de pistacho

- Crumble de canela

ELABORACION

1. Laminar hojaldre y cortar de 10x3 cm. Hornear a 210 °C

2. Rellenar con crema pastelera la primera capa y la segunda con merengue italiano.

3. Terminar con tiras de remolacha confitada Taisi.

4. Formar una linea vertical de crumble paralela a la milhoja. Disponer dos semiesferas de helado de queso D.O. Murcia y
granizado de pistacho.

5. Terminar con puntos de mermelada de remolacha Taisi y trocitos de remolacha en mini brunoise.
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Taisi



o La escoronamos?

X Concurso de Recetas, 2022

Taisi-.



