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Mantequilla AceitunaNegra

- 200 gr mantequilla atemperada
- 50 gr de aceitunanegra sin hueso

Crep de cordero a baja temperatura con espuma de boniato y cebollaencurtida

- 125 grde harina (paramezclar del crep)

- 2 huevos(paramezclardel crep)

- 300 mldeleche (paramezclar del crep)

- 1c/s deaceite de oliva (para mezclar delcrep)
- 300 gr boniato (para crema o espuma)

- 200 mlde nata (para crema o espuma)

- 4c/s deaceite de oliva, sal y pimienta (paracrema o espuma)
- 120 mldevinagre (paraencurtir la cebolla)

- 70 gr de azucar (para encurtirla cebolla)

- 40 ml de agua (para encurtirla cebolla)

- 2 patasde cordero(21h 75 grados)

- Aceite, saly pimienta.

Miniroscon de reyes con trufa

- 675 grde harina de fuerza.

- 260 mldeleche atemperada

- 30grdelevadurafresca

- 130 grde azucar

- 130 gr de mantequilla (fundida)
- 2huevosylyema

- 10gr desal

- 2c¢/sdeaguadeazahar

- 1naranjay1limén

- Horno 1802 - 20 minutos

Mezaraviolli de langostinos con aceite de albahaca

- 500 grde harina (paramasa)

- 3 huevos( parala masa)

- 10 langostinos

- 100 gr desetas

- 100 mlde salsa de tomate

- 3c/soperasdesoja

- 0,51 deaceite de oliva (para el pesto)
- 50 gr de piflones tostados (para el pesto)
- 50 gr de albahaca (para el pesto)

- 50 gr de parmesano (parael pesto)

- Pecorino para rallar el final



Kausas en Panko

- 300 grde patata

- 1c/spimentdndulce

- Saly Pimienta al gusto

- Huevoy panko (para rebozar)

- 200 mlde aceite de girasol (parala mayonesa)
- 30grdecilantro y 1 huevo (parala mayonesa)

Guiso de seta sitake con fioquisy chipironlaminado con pepino

- 1 cabezadeajo (para el caldo de carne)

- 1cebolla(paraelcaldo de carne)

- 2 zanahorias (para el caldo de carne)

- 1 puerro(paraelcaldo de carne)

- Recortesde carne (parael caldo de carne)
- ¥ kilo desitake

- 6 chipirones

- Y pepino

- 100 gr de fioquis

Medallén de osobuco glaseado con parmentier de pistacho y manzana dulce

- 1kgdeosobuco (para guisar)

- 2 zanahorias (para guisar)

- 1cebolla (paraguisar)

- 2vasosdevino tinto (para guisar)

- 4 dientesde ajo (para guisar)

- 200 gramos de patata (parmentier)

- 50 ml de agua de coccidn (parmentier)
- 25 ml de aceita de oliva (parmentier)

- 25 gr de pasta de pistacho triturado (parmentier)
- 100 mlagua (tpt)

- 100 gr azucar (tpt)

Montadito de lima, crumble de avellanay dulce de leche com crujiente de copo de leche

- Y%l denata 35% (straciatella de lima)

- 4limas (straciatella de lima)

- 100 gr de azucar (straciatella de lima)

- 100 gr dulce de leche

- 100 mlde leche (crujiente de leche)

- 2grdegelespessa(crujiente de leche)

- 20 gr de azucar glass (crujiente de leche)
- 30gr deavellana (crumble de avellana)
- 30 gr de mantequilla (crumble de avellana)
- 30 gr deazucar (crumble de avellana)

- 30 gr de harina (crumble de avellana)



