PA AMB OLI
Ingredients:

· 200gr ou

· Llet o nata

· 25gr farina

· 20gr tomàtiga en pols 

· Sal i pebre bo
· Formatge maonès
· Jamón Serrano

· Tomàtiga

· Agar Agar

· Sal gruixada

· Oli d’oliva

Elaboració:

Gelatina de tomàtiga: trituram la tomàtiga i ho colam. Per cada 200gr de suc de tomàtiga, utilitzam 1,5gr d’agar agar. Ho ajuntam dins un perol i quan comenci a bullir, retirar del foc. Posar-ho a dins un recipient i a dins la gelera fins que gelifiqui.

Salsa de formatge maonès: posar dins un perol daus de formatge maonès amb un poc de llet o nata, quan el formatge estigui fus, triturar amb el turmix i reservar.

Pa de pessic al microones: ajuntar l’ou, la pols de tomàtiga i la farina, sal i prebe bo, mesclar-ho amb el turmix i posar-ho dins el xifón. Posar una càrrega d’aire comprimit i reservar una hora dins la gelera. Llavors, agafar un tassó de plàstic i fer-li dos talls al cul del tassó i omplir-ho amb el xifón uns ¾ del tassó. Posar-ho al microones, potència màxima 35-40 segons. Deixar refredar.

Pols de jamón serrano: posar dins el forn a temperatura 120º tres lonxes de jamón fins que treguin la grassa i es sequin. Treure-ho del forn i posar-ho damunt paper de cuina perquè acabi de treure la grassa i deixar refredar. Un cop fred, triturar-ho. 

RUL·LO DE GAMBÓN AMB FOIE

Ingredients:

· Gambón

· Mousse de foie

· Panxeta

· Chilli dolç

Elaboració:
Pelar el gambón i llevar-li l’intestí. Fer un rul·lo i rellenar-ho de mousse de foie. Llavors ho enrevoltam de panxeta, sal pimentam i coure al vapor. 
Per acabar, posar-li dues gotes de Chilli dolç.

MEJILLONS A LA PIMIENTA

Ingredients:

· Mejillons

· Pimienta verda

· Picadillo

· Nata

Elaboració:

Coure els mejillons i reservar l’aigua que ha amollat. Llevarem mitja closca als mejillons. 
Per altre part, dins una olla posarem l’aigua que han amollat els mejillons (no molta ja que és molt salada), un poc de nata, un parell de bolles de pimienta verda i picadillo. Deixar reduir fins que espessi la salsa. 
Llavors afegim els mejillons i servir.

ENSALADA DE SALMÓ FUMAT
Ingredients:

· Salmó fumat
· Bolets

· Grell

· Ensalada

· Cherrys

· Mel

· Mostassa antiga

· Maonesa

· Paper film

Elaboració:

Primer de tot, troçatjam els bolets i el grell, i ho saltetjam. 

Per altra part, mesclam mel, mostassa antiga i maonesa. 

Damunt paper film posam una lonxa de salmó fumat, un poc de farcit de bolets a sobre del salmó i cream una bolla amb l’ajuda del film. Posar-ho al microones durant 40 segons a potència màxima. 

Col·locar l’ensalada amb els cherrys, trampar-ho amb oli i sal, llevar el paper film i ens haurà quedat com una bolla de salmó per posar directament a l’ensalada. Salsetjar l’ensalada amb la mescla de mel, mostassa i maonesa.

Niguiri de jamón ibèric

Ingredients:

· Arròs de sushi

· Vinagre d’arròs

· Jamón ibèric

· Mostassa americana

· Mel

· Ceba

· Sucre

· Sal

Elaboració:

Cocció de l’arròs: rentar bé l’arròs per llevar l’almidó, llevar tot l’aigua i posar cada mig kilo d’arròs, 1 litre d’aigua. Posar a l’arròs tot d’una dins l’aigua, i quan comenci a bullir, baixar el foc i deixar coure fins que es begui tota l’aigua. Llavors posam l’arròs dins una bandeja i afegim una mescla de vinagre d’arròs, sucre i sal (per 2 kg d’arròs, 150gr de vinagre d’arròs, 150gr de sucre i 50gr de sal). Anam mesclant fins que es refredi l’arròs.

Formam els niguiris amb la mà còncava.

Salsa: picam molt fina la ceba i la mesclam amb la mel i la mostassa americana. Llavors la posam a sobre del niguiri.

Per acabar, posam un tros de lonxa de jamón ibèric sobre la salsa.

MOUSSE DE FRESA

Ingredients:

· Nata per montar

· Làmines de gelatina

· Llet

· Cardamomo

· Fresses

· Sucre

· Cotó de sucre

Elaboració:

Primer infusionam la llet amb un poc de sucre i el cardamomo, i reservar.

Llavors semimontam casi tota la nata, afegim la fressa triturada i amb la nata que ens queda, l’encalentim i hi fonem les làmines de gelatina a dins. Llavors, sense aturar de remenar, afegim la mescla calenta a dins la mescla montada. Reservar a dins la gelera 1 hora.

Llavors treim de la gelera el mousse i afegim cotó de sucre a damunt, i acabam salsetjant amb l’infusió.
