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 TALLER DE COCINA COMENTADO CON 

INGREDIENTES LOCALES 

        LUNA    DIA 16 DE JULIO DE 2011

Ensalada de Boliches de Luesia aliñados con aceite de oliva virgen. 
Ingredientes:
Boliches de Luesia
300 gr

Zanahoria

         80 gr

Judía verde

100 gr

Cebolla dulce
½

Olivas negras del Bajo Aragón 30 ud

Pepinillos

        50 gr

Pepino

        80 gr

Tomate

        80 gr

Albahaca

        10 hojas

Aceite de oliva Virgen
100 ml  (As de Segia (El Fuelle)-La Sierra y Olitaus)

Vinagre

          30 ml

Sal

Elaboración:
Cocer los boliches en agua con laurel y un poco de ac. de oliva. Casi al final de la cocción añadir zanahoria en rodajas, judía verde en cuadrados y cebolla picada, añadir la sal y terminar de cocer. Dejar enfriar en el agua y colar una vez frío. Añadir los pepinillos, pepino y tomate cortado en dados. Deshuesar las olivas y añadirlas. 

Aliñar la ensalada con la albahaca triturada con el aceite y el vinagre.

Caracoles Aracol Hélix Exea guisados con longaniza de Erla.
Ingredientes:

Caracoles 

800 gr  (Helix Exea)
Ajo


3 dientes

Cebolla

2 ud.
P. verde

3 ud

Longaniza

1 ud   (Erla, Biota, Valareña)
Harina

100 gr

Tomate frito
200 gr

Vino rancio
Brandy

Caldo de pollo
1l
Aceite de oliva Virgen      (As de Segia (El Fuelle)-La Sierra y Olitaus)
Elaboración:

Lavar bien los caracoles. Engañarlos y cocerlos en agua sola. Una vez cuezan 10 minutos colar el caldo y reservarlo.
Dorar la longaniza cortada en dados, añadir el ajo, la cebolla y el pimiento bien picados. Pochar a fuego moderado. Añadir los caracoles y darles unas vueltas a fuego flojo con la cebolla y el pimiento. Añadir la harina y dar unas vueltas. Añadir el tomate frito y dejar que se sursa. Echar una chorrada de brandy y vino rancio. Dejar reducir y mojar con el caldo de pollo y caldo de cocer los caracoles. Poner a punto de sal y dejar cocer por lo menos una hora. Debe quedar la salsa bien espesa.

Pollo de corral relleno con jamón de El Frago, en salsa de queso dos Arbas y miel del prepirineo.
Ingredientes:

Pechugas de pollo          4 ud

Jamón  
                    6 filetes finos (El Frago y Biota)

Cebolla


   3 ud

Pimiento rojo

   2 ud

Berenjena


  1 ud

Ajo



  2 dientes

Queso Dos Arbas
          100 gr ( Oveja: DosArbas, Vaca: Tauste Ganadera)

Miel del prepirineo
   25 gr(Ejea: Apícola Cinco Villas -Tauste: El Romeral)
Tomillo

Sal y pimienta

Elaboración:

Abrir las pechugas en forma de libro salpimentar y poner las lonchas de jamón.

Envolver en papel aluminio previamente aceitado y con tomillo. Asar a fuego moderado a unos 85 ºC durante ¾ hora.

Asar las verduras en el horno. Una vez asadas pelar, despepitar y picarlas.

Picar la cebolla y pochar a fuego suave añadir harina sofreír, echar un poco de vino blanco el queso rallado cocer y poner a punto.

Una vez frío filetear la pechuga colocar las verduras picadas por encima y salsear.

Arroz inflado de las Cinco Villas con leche azafranada.
Ingredientes:

Leche


½ litro

Leche condensada
100 gr

Canela en rama
1 ud

Clara de huevo
1 ud
Azúcar

           10 gr

Arroz (Coop. De Valareña, Ejea)
Azafrán

Elaboración:
Hervir la leche con la leche condensada, una vez hierva retirar del fuego y añadir, canela y el azafrán. Tapar una vez fría retirar la canela y añadir la clara montada a punto de nieve con el azúcar y guardar bien fría.

Cocer el arroz durante 45 min. en abundante agua. Debe de quedar muy pasado.

Escurrir y poner en el horno a secar a fuego moderado y bien extendido. Una vez seco freírlo en aceite caliente.

Más recetas con ingredientes locales e información en  www.ponaragonentumesa.com
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