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Citolado de tewnera

INGREDIENTES FLABORACTON

- 2 kg de ternera LGD. Ternera » Corta la fernera en {acos de aproximadamente
de Extremadura 2x2. cm. _

-2 ecebollae * Drepara una olla con aceite y anade lag

- 2 zanahoriae verdurag peladag y picadag junto con el laurel

- 4 dientes de ajo hasta que se doren.

- | fomate * Anade, en ese momento, log tacos de terners

- 250 ml de vino blanco hasta que ce hagan cuperficialmente, e

- Unae hoiae de laurel incorpora el vino, cociendo unoe minutog a

- Aceite de oliva virgen exira fuego maximo.

- Q| * Baja el fuego y cuece hadta que la carne ecté

- Pimienta blanca hecha.

* Salpimenta al gueto.
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Qordero relleno de higade de pato confilads o b naranja

INGREDIENTES

- | lomo dechueeado de cordero
[C.P Cordero de Extremadura

- | higado de pato

- 4 naranjae

- 500 ml de vino tinto recerva

- 2 zanahoriag

- 2 cebollae pequenae freccae

- Romero y tomillo

- Aceite de oliva virgen extra

- Dimienta negra

- Qal

FLABORACTON

» Abre el lomo de cordero y ealpimenta al gueto.

* Dara ¢l relleno, ralla un poco de la piel de naranja,
pon el higado de pato, y compon lae piezae con
una cuerda de uco alimentario.

* Precalienta el horno a 220°C, calpimenta y
aplica aceite con una brocha cobre el recipiente y
coloca la pieza, volteando haeta que tome color.

* Agrega el romero, el tomillo, lae cebollae y lae
zanahoriae cortadae, bajando la temperatura a
180°C. Pogteriormente, retira la graga eliminada,
anade el vino y dejar reducir en /3.

e [ncorpora el zumo de 3 naranjac y retira la carne
una vez hecha.

* Reduce la calea, rectificala y pacala por un chino
para tamizarla.

» Corta la pieza, coloca en un plato con loe gajoe
de naranja y ealcea.
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C Jaquitos de queso Glbores en tempura de vineo blance

INGREDTENTES

- Queeo D.OL Queco boree
- 250 ml de vino blanco

- Harina de arroz
~ Aceite de oliva virgen exirg

ELABORACION

» Corta cubitoe de queco, que ce puedan comer
de un colo boeado, y coloca en brochetae de
unoe [2 cm de largo.

* Don el vino bien frio en un recipiente y ve
madiendo harina hacta conceguir una pacta

ida.

» Bafia lac brochetace en [a pasta y frie en aceite.
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GJendeele. de chipisones P sabia de la-Qferena

INGREDIENTES

-ZOOgdeduproneelmpoe
(3 chipronee %rtm

- 80 g de toria DQuegode
la Sereng

- 30 g de cebolla

- 20 g de moreila de luetre ibérico
- 20 g de prueba de chorizo ibérico
- 20 g de pruebs de 2alchichén
bérico

- 200 mi de vino blanco

- 100 ml de nata liquida

- 20 g de mantequilla

- 30 g de verdurae vaniadae
gmocalabm y zanahoria)

cucharadae de 24lea de fomate

- | euchara de aceite de oliva
\éngenmdfa

- Pimients blanca

ELABORACTON

-Qoﬁelaceboﬂapcadaenelacme}noconiasaba
de tomate.
* Retira de la 2artén 2./ 3 pariec del 2ofrito e incorpora la

prmhadesalchnchbnala queda en la 2arién
eofrie todo. N\adelOgdeE‘efoﬂaalamezclag
reservar.

» Haz la miema operacion con la otra de cofrito
(1/3) y la prueba de chorizo. i

ite loc miemoe pacoe anderioree con la moreilla ein
el y picada.
. cada chipiron de una vaniedad y eéllgio con un
palilo y mércaloe en una carién, con la mantequilla,
afade el vino y deja reducir.
* Poeleniormente, incorpora la nats, llévalo a ebullicion y
retira del fuego para agregar el resto de la torta hacta

funda menta al
« Biapon i chipronae on forma de eetrlla an of lal
acompafiados  de lae verdurae,  previamenie

blangueadae.
* Saloen y oirve.
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Oalmén o la torta del Jasar,

INGREDTENTES LLABORACTON

- I fomo de calmon <in eepinac » Corig ol ealmon en cupremac (filetes anchoe de
-1 forta D.OP Torta del Cacar unoe 200 g) y calpimenta al gucto.

- 200 ml de nata » Funde la mantequilla en una eartén, coloca lae
- 100 ml de vino blanco cupremae del 2almon cobre ella y afiade el vino
- 100 g de mantequilla para que reduzea un poco.

- Qg * Retira del fuego, anade la nata y cubre con la
- Pimienta blanea forta,

e Lleva al horno 5 minutoe para gratinar.

* Si la cales queda muy ligera, puedes corregirla
afadiendo mae forta. =

e
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Qercpas heflenas de Su prapio lico,

INGREDIENTES

- Cerezae D.OP Cereza del Jerte
- 250 ml de licor de cerezae

- 30 g de maicena

- Haring

- Huevo batido

- Pan rallado

- Aceite de oliva virgen exirag

ELABORACTON

* Deochuees lae cerezae y recerva.

e Lleva el licor y la maicena al fuego y remueve
haeta llegar a ebullicion.

* Deja enfriar y con una manga pactelera, rellena
lae cerezae dechuecadae.

* Una vez rellenge, empana con haring, huevo
batido y pan rallado.

* Dara terminar, frie en abundante aceite.
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[NGREDIENTES ELABORACION
- 250 ml de » Mezela el agua y la miel 8 90°C durante 5
-250 g de ,:—,Zug_o_p Miol 2\imfos, agﬂand:i Zc‘i;! gma conetante hasts ou
= %gajoqazmmm virgen exira  ° Anade el aceie al hio para conseguir una
- liminas do gelating hactn o comele dogueien.
A@;:‘uenrama * Abre lac vainae de vainila para exiraer lae
- Azlear glas cerillac y anadelae 4 la mezela anterior.
» Trag unoe minutog, filirg la mezela con un colador
y anade la gelating para cu dicolucion.

* Extiende todo el conjunto anterior 2obre un molde
de 1,5 em de altura y espers a que ce endurezea
Deja enfriar a ra ambiente.

* Una vez endurecido, coria en dadoe de 4 em y
oirveloe de acompanamiento en msalagzsg,
guecoe © poeiree, junto con aziear
espolvoreado en su superficie.
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INGREDIENTES

Para la crema de manzanae:

- | kg de manzanae reinetae

-~ 2 | de vino tinto joven D.OL
Ribers del Cuadiang

- 200 g de azGear

- Canelg en ramg

- Piel de un limon

Para la ezpuma:

- 200 g de requeson

- 100 g de nata 35% mg
- I yogur natural

=100 g de azGear

ELABORACTON

» Cuece el vino con el azlear, la canela, |a piel del
limon y lae manzanae peladac y deccorazonadas.

 Cuando ectén cocidae, c4calae del vino y
tritdralae con un poco de vino de coccion.

* Dara la elaboracion de la ezpuma mezela todos
loe ingredientes.

» Paca toda [a mezela por el chine e introduce la
miamg en un oifon con doe cargae,
recervandola en frio.

*Para ol montgje del plato emplea vacos
eetrechoe y coloca en el fondo vino de la
coecion, decpuée lac manzanae trituradas y,

Gitimo, la ma.

. glorm bien fnoespu
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Helado de aceile de oliva

[NGREDIENTES ELABORACION
- 3 yemae de huevo » Toma un recipiente con agua para realizar el bano
~ | huevo entero maria neceeario para el resto del postre.
~150 g azear * En oiro recipiente, mezela el agua y el azoear,
- 100 ml de agua poniéndolo al bano maria hasta eu dicolucion,
LT Y and mfir*aganag:h‘lias yemae junto con el huevo,
- S — iamente batidos.

[I?gpg gzg?f?g';g‘q"auﬁgz @xtta . Pon do ruovo &l bano maria, & fuego cuave, sin

m— pacar loe 60°C, batiendo la mezela haeta

congeguir aumentar de 3 a 4 vecee au volumen.
* Retira del bano maria y enfria la mezela en un
recipiente con hielo, anadiendo poco a poco el
acerte de oliva virgen exira, ein dejar de batir.

* Una wez frio, incorpora la nata, previamente
montada y refri mezelando con suavidad.
* Rellens loe moldes, y cubre con film trancparente

congelar al menoe 8 horae.
« Sirve adornado & tu gueto.
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Pomo de tuchas del Jerte al $Pimentén

INGREDIENTES LLABORACTON
- 8 lomoe de truchae « Limpia loe lomoe y eazona al gueto.
- 200 ml de nata * Marca loe lomoe de trucha en la cartén de oliva
- 100 ml de brandy virgen extra _
- 15 g de pimenton agridulce DO« Afiade cobre loe lomos de trucha el pimenton,
Dimentén de la Vers or ambae carae y adiciona el brandy.
- Aceite de oliva virgen extra * Flambea hacta que el alechol decaparezea y
- Qql anade, posteriormente, la nata
» Cuece unoe minutoe y el plato ectar4 licto para
gervir.
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Brsalada hurdana
INGREDIENTES ELABORACTON

- G naranjac * Dela lae naranjae y loe limonee en gaj

- 6 limonea coloca eobre un plato el doble de cantidad de
- 100 g de chorizo naranjae que de limones.

~ 300 g de jamon D.OP Deheea «Corta o chorizo y el jamon en trocitoe

de Extremadura pequefioe y repariteloe cobre el plato.

- 6 dientee de ajo «Corta loc ajoc en rodajac y frie para
- 24 huevoe de codorniz recervarioe una vez crujientes.

- Aceite de oliva virgen extra e Sobre el miemo aceite, frie loe hmps y
- Qg emplata con loe ajoe cobre la naranja, limon,

chorizo y jamon.

* Alina el conjunto con aceite y un poco de eal.
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C Jostas de pluma ibérica con crema de aceite
INGREDIENTES ELABORACTON

- 1,2 kg de filetee de pluma iberica  * Marca loe filete de pluma en una carten y
- 500 ml de aceite de oliva virgen reserva.
exira D.OR Aceite de Monterrubio * En un recipiente, afiade lae yemas, eal y el
- 4 yemae de huevo zumo de limon.
- Zumo de un limén natural *Con ayuda de una batidora, mezela todo y
- Rebanadae de pan gruecae ( loc aﬂade acerte poco a poco, hactg qUQ QJ fextura
celiacos pueden utilizar pan <in 2e igual 4 la de una mayoneea. Si quierce que

luten ) ede mae ligera, afade agua cin dejar de batir.
~Tomate natural rallado * Tuesta lac rebanadac, afiade tomafe y, a
- Agua continuacion, coloca la  pluma  encima,
- Qg previamente  cortada en  frozoe de
aproximandamente 2x2 cm
* Anade cobre la pluma la crema de aceite.
» Gratina en el horno.

* Deja enfriar y cirve.
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