RECEPTES TAPES -NADAL, TALLER DESEMBRE 2017 (GABRIEL NEBOT)

SOPA DE PATATA
Ingredients: 
· 400 gr. patates

· Oli de trufa

· Puré de trufa

· 3 blancs d’ou

· 100 ml. Nata líquida

· 50 ml. d’oli d’oliva

- Primer se bullen les patates pelades amb un poc de sal, han de bullir un poc més del normal, després s’aixafen i hi afegim un poc de brou de la cocció, remenam amb varilles afegint sal, pebre bo, la nata, un poc d’oli d’oliva i una culleradeta petita de puré de trufa. (Ben remenat)

- Separam els 3 blancs d’ou, els a mesclam un poc, només un poc, no s’han de pujar, hi posam un poc de sal i ficam el líquid dins un biberó. Encalentim oli dins una pella i hi tiram aquest  blanc d’ou amb el biberó fent cercles 
- Ja podem servir la sopa dins plats i posar hi a cada plat el blanc d’ou fregit i hi posam un poquet d’oli de trufa per damunt.

RISSOTTO DE QUINOA

Ingredients:

· 4 grells
· 1 palanganeta de xampinyons

· 2 daus de mantega
· 100 gr. De nata

· 100 gr. De parmesà

· 200 ml.  de brou de verdura 
· Quinoa TIPIAT
- Feim un brou amb aigua, xampinyons i xalota, 
- Bullim la quinoa 10 ò 12 minuts.
- Sofregim els grells i xampinyons salpebrats i hi afegim oli de julivert i all, després hi tiram el brou, la nata , la quinoa, el parmesà i a lo darrer la mantega.

- Ho deixam reposar dos o tres minuts i servim.

PIZZES AMB PASTA FILO

Agafam  fulls de la pasta filo i en tallam bocins rodons amb un motle, anam fent capes cada una hi posam un poc de salsa de tomàtiga, a la capa del mig hi afegim el que vulguem (cuixot, xampinyons, salami...) i  a la darrera capa afegir orenga, i formatge rallat.
Coure al forn durant uns minuts.
CRUMBLE DE XOCOLATA
Ingredients:

· 50 gr. d’ametlla

· 50 gr. farina

· 50 gr. de sucre

· 50 gr. de mantega
· 20/30 gr. de nesqüik 

Juntam tots els ingredients dins un bol i ho mesclam, després es posa la pasta dins una llauna i ho enfornam a 150º entre 10 ò 15 minuts.

MOUSSE DE XOCOLATA

Ingredients:

· 300 gr. de nata muntada

· 50 gr. de sucre

· 125 gr. de xocolata fondant 
- Semi muntam la nata i hi afegim 100 g de sucre, trossejam la xocolata i la fonem al microones.

- Mesclam tots els ingredients i ho deixam reposar dins la gelera.

- Després posam com a base el crumble de xocolata, plàtan passat per la pella amb un poc de mantega, una bolla de gelat d’ametlla i el mousse.

CRUMBLE
Ingredients:
· 50 gr. d’ametlla

· 50 gr. farina

· 50 gr. de sucre

· 50 gr. de mantega

MOUSSE DE IOGURT

Ingredients:

· 400 gr. de nata per a muntar

· 2 fulls de gelatina hidratats amb aigua freda i escorreguts
· 6 iogurts grecs ensucrats

· 20 ml. de nata (per encalentir la gelatina)

· 100 gr. de sucre

Semi muntam la nata i hi afegim 100 g de sucre, després hi incorporam els iogurts

Posam la gelatina dins els 20 ml de nata encalentida, juntam tots els ingredients i ho batem. Es deixa reposar dins la gelera al menys 2 ò 3 hores.

Per a servir-lo hi afegim fruites del bosc, nous caramel·litzades (sucre, nous i un poc de mantega al final), el crumble i  mel.
BON PROFIT!

