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/'%queﬁoy Detalles!
Recetar, |dearie

T¢ aceroamas los productos gue se wetizan en lasungjores cuct-
nas del munde.

Les propongimas algunas sugerencias con naestras mgrimeladag,
desde lis sabures mas eradicumales come hugo, narana, frams
buesa W mera. Hasta nuestros productos MAS Lnnavaderes, /w
muents confueadn, cebolla caramelizada, manzana carame-
lizada, hgus enters caramelizadns, mermelada de tomate y
ceholla.

AguT les presentamas wn pequeir recetartr que preferumas-de-
MINUAAr | ALAr YA qUe APULAMENte APINAmTs WA SerLe
de udeas subre naeserns productrs.
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ENTRANTES Y APERITIVOS

BOCADITOS DE QUESO DE CABRA CON CEROLLA

CARAMELIZADA

r Mremnmf
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1 Lamina de hojaldre

Rodajas mini de-queso rulo de cabra
Cebolla caramelizada

Encendemos previamente el horno a 180°C.

Cortamos con un cortapastas o algo similar varias piezas de hojal-
dre en forma circular. Calcularemos 2 por persona aproximada-
mente.

Ponemos papel de horno en una placa de horno, colocamos los
discos de ho'%aldre y metemos al horno hasta que suba y se dore
ligeramente. Podemos pintar el hojaldre con huevo batido para que
quede un bonito color mas dorado, es optativo.

Abrimos por la mitad.
Cambiamos la temperatura del horno al maximo

Colocamos el queso en una fuente y cuando este el grill bien ca-
liente y/la bandeja del horno en la parte mas alta, metemos el que-
SO para que se gratine.

Colocamos una pieza de queso encima de cada mitad de hojaldre,
cebolla caramelizada encima y cubrimos con la tapa del hojaldre.



RECETA DE TOSTA DE ROQUEFORTY
SALMON CON. MERMELADA DE TOMATE
¢ MERMELADA DE PIMIENTD

ingredientes (4 femm;):

4 rodajas de pan de molde.

1 bote de mermelada de tomate o pimiento LA TEJEA
100 gramos de queso roquefort

4 lonchas de salmén ahumado.

8 rodajas de calabacin.

Unas tiras de cebollino
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Com s¢ ¢labora:

Tostamos las rebanadas de pan y las cortamos en forma circular con un corta-
pastas.

Sobre la tosta, disponemos la mermelada de tomate y la rodaja de calabacin
ligeramente cocinada a la plancha o en una sartén antiadherente. Sobre el
calabacin afiadiremos queso Roquefort y, por Ultimo, el salmén ahumado junto
con el cebollino.

Servimos ligeramente templado



REVVELTO DE MORLILLA CON
PIMIENTOS CONHTADOS

ingredientes (4 personay ﬂ/mr)().'

¢ 1 kg. de morcilla de cebolla.
L 1 bote de 270 gr. de pimientos asados en almibar LA TEJEA.

¢ Pifiones.

Pricedimients:
Esta receta también es muy sencilla, pero con un éxito garantizado.

Abrimos las morcillas “rajando la tripa” y las afiadimos en una sartén con
poquito aceite de oliva, vamos removiendo para que se vaya haciendo la
morcilla, antes de que termine de hacerse le afiadimos el bote de pimientos
confitados incluyendo por supuesto el almibar que le va a dar un gusto
fantastico y los pifiones (si no tenemos pifiones también podemos hacerlo
con nueces). Removemos bien toda la mezcla en la sartén dejando que la
morcilla se empape bien con los pimientos, emplatamos vy listo.



PLATOS FUERTES

TERRINA OE FOIE, FAISAN Y MANZANA CARAMELIZADA
r@reécen/m

* 1 bandeja de foie desvenado de medio kg.

* 200 gr. de pechuga de faisan deshuesada, cortada a daditos
pequefios Yy salteada en una sartén.

* 1 bote de manzana laminada caramelizada LA TEJEA.

Elaboraciin:

Cogemos el foie y a temperatura ambiente lo sazonamos procurando que penetre
en el interior.

Cogemos una bandeja de metal y las forramos de papel film, cortamos el foie y
extendemos encima de esta bandeja aplanandolo bien formando una capa de 1
cm. de altura.

Extendemos encima de la terrina los daditos de faisan frios y con los dedos apre-
tamos un poco hacia adentro para que se compacte con el foie. Aparte cogemos
unas laminas de manzana caramelizada y las ponemos encima de la placa de foie,
sobrepuestas una encima de la otra hasta formar una capa de manzana que cubri-
ra todo el foie, asi debemos montar 3 capas.

Una vez hayamos hecho este paso, filmamos bien por encima y por debajo las
bandejas de foie y cocemos a 90 grados durante 8 min., enfriamos en abundante
agua con hielo y reservamos en la nevera un minimo de 12 horas, para conseguir
que las capas liguen bien.

Después, déjalo enfriar una hora en la nevera.

Quita el film transparente, cubre los higos de foie con la
gelatina al oporto ayudandote de un pincel. Mételo en la
nevera.

Corta el hojaldre en cuatro porciones iguales, y pinchalo con un tenedor para que
se haga por dentro. Déjalo dorar en el horno durante diez minutos a 240 °C.

Por ultimo, sirve el foie sobre las placas de hojaldre y
acompanalo de higos enteros caramelizados al vinagre de Jerez.



RECETA DE PIZZA CON QUESO DE CABRA
Y PIMIENTOS CONFITADOS

r Wrgmnm :

Masa de pizza, pimientos confitados, queso de rulo de cabra, bacon en taqui-
tos, esparragos verdes, salsa de tomate casera, mozzarella rallada, emmental
rallado y orégano.

Elaboraciin:

Una vez tengas la base de la pizza preparada, procede a cubrir la masa prime-
ro con tomate, reparte los daditos de bacon y los esparragos. Introduce la
pizza en el horno precalentado a 200° C y deja cocer unos 15 minutos, asi se
hara un poco la masa, el bacon y los esparragos.

Retira la pizza del horno y dispon unas finas rodajas de queso de rulo de cabra
y unas tiras de los pimientos confitados.

Vuelve a introducir en el horno y deja cocer hasta que el queso y la masa se
hayan dorado.

Cuando saque la pizza del horno, espolvorea un poco de orégano y sirve.
iBuen provecho!



LUBINA CON VERDURAS Y MERMELADA
DE ACEITE

f@rﬁmnm:

1 lubina limpia de 1 kilo

1 zanahoria

Y2 cebolla

1 puerro

1 huevo

Laurel

Perejil

1 ramita pequefa de apio
Pimienta en grano

150 mililitros de vino blanco
Y2 limén

Sal

Mermelada de AOVE LA TEJEA
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Para la guarnicién:

200 gramos de zanahorias
200 gramos de nabos
Tomatitos cereza

200 grs de calabacines

1 limon

Modo d¢ fref@mabfm

Primero tenemos que limpiar muy bien la lubina y sazonarla.

Cogemos una cazuela con 1 litro y medio de agua y durante 15 minutos, coce-
mos las verduras con laurel, el perejil, unos granos de pimienta, el zumo de
limén y el vino.

A continuacion, afiadimos la lubina a la cazuela y cocemos

durante 10 minutos mas. Lo dejamos enfriar y escurrimos la lubina. Procede-
mos a colar el caldo.

Nos queda retirar la piel a la lubina y colocarla en una fuente.

Cubrimos con una capa de mermelada de aceite de oliva y la servimos acom-
pafiada con la guarnicion de verduras

hervidas a nuestra mesa. Buen provecho.



LOMO DE VENADO ASADO,
CON FRITADA CARAMELIZADA

Wrmmm:

200 gr. de fritada caramelizada LA TEJEA.

800 gramos de lomo de venado, sin huesos ni nervios.
Una cebolla cortada en trocitos.

Una ramita de apio cortada en trocitos.

Una zanahoria cortada en trocitos.

Tres dientes de ajos.

Vino blanco, sal, pimienta, laurel, tomillo y tallos de perejil.

L R R IR R SR R 4

Modo d¢ fﬂrefﬂmaafm

Adobar el lomo la vispera con las verduras y las hierbas aromaticas, y cubrirlo
con vino. Seguidamente, sacarlo bien escurrido, secarlo y sazonarlo con sal y
pimienta. Mientras se'pone una placa de asar a calentar, con aceite o0 manteca
de cerdo. Freirlo a fuego vivo por toda la superficie y terminar asandolo en el
horno a 200° de cinco a ocho minutos, regandolo un par de veces con su pro-
pia salsa y con el jugo de la fritada caramelizada.

El lomo debe quedar sonrosado. A continuacion, y una vez retirado el lomo y la
grasa, se agrega el caldo del adobo, salsa de carne y la fritada caramelizada.

Presentactin:

Servir cortado en lonchas finas con unas tiras de fritada caramelizada encima
y agregar la salsa.



POSTRES

ARROZ CON LECHE Y
MERMELADA DE HIGOS

ingredientes (4 fermm):

2 | de leche

300 grs de arroz
500 grs azucar.

2 ramas de canela
Cascara de naranja
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1 bote de mermelada de higo

Prgpﬂm&(fn:

Cocemos el arroz con la leche, las ramas de canela y la cascara de na-
ranja. Una vez cocido ahadimos el azlicar y volvemos a hervir.

Depositamos el arroz en vasitos y lo cubrimos con una capa de merme-
lada de higo, dejamos reposar 12 h. en el frigorifico y a comer.



TARTA DE QUESO
CON MERMELADA DE TOMATE.

(ngredientes:

600 gramos queso tipo Philadelphia.
100 gramos queso-manchego (de untar)
250 gramos azucar

6 huevos

250 gramos nata liquida

1 bote mermelada de tomate LA TEJEA.
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Mode de ;Jrfzfﬂmmin:

Mezclamos todos los ingredientes (excepto la mermelada de

tomate) y los batimos, afiadimos la mezcla a un bol y metemos en el horno a
100°C durante 45 min. Y a continuacion a 150 °C durante 15 min.

Cubrimos toda la tarta. con una buena capa de mermelada de tomate y deja-
mos enfriar.
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