  [image: image1.jpg]o/
aragon





 TALLER DE COCINA COMENTADO CON 

INGREDIENTES LOCALES 

  UNCASTILLO   DIA 22 DE JULIO DE 2011

Buñuelos de Ternera Pirinera Ahumada con Queso Dos Arbas sobre jugo de Piquillos de San Juan

Ingredientes:
	Para los buñuelos

· ½ lt de leche.

· 100grs mantequilla.

· 100grs de harina.

· 100grs de cebolla picada.

· 300grs de Ternera Pirinera ahumada.

· 100 grs de Queso curado Dos Arbas.(Ejea-Oveja, de Vaca-Tauste Ganadera)

	Para el jugo de piquillos
· 2 botes de piquillos de San Juan. (piquillo Bardenas)
· 2dl de aceite de oliva Olitaus ( Tauste, La Sierra- Sierra de Luna, o As de Segia- Ejea
· 1dl de caldo vegetal.


Elaboración:

1. Hacer la masa de los buñuelos, para ello estofar la cebolla picada en la mantequilla, una vez estofada la cebolla, añadir la harina, dar unas vueltas y ponemos la leche, la ternera ahumada picada y el queso rallado.

2. Cocinar al fuego y sazonar con sal y pimienta, dejar evaporar el preparado. Poner en una bandeja y dejar enfriar.

3. Para el jugo de piquillos, confitaremos los pimientos en el aceite a fuego suave (podemos poner un ajo pelado), una vez confitados, poner en el vaso del túrmix, añadir el caldo vegetal y triturar, lo podemos pasar por un colador, reservar.

4. Hacer una masa de freír con harina, algo de agua con gas, levadura royal y un chorrito de aceite de oliva.

5. Poner aceite al fuego, formar los buñuelos que pondremos en la masa de freír y añadir al aceite, una vez fritos, escurrir y servir con el jugo de los piquillos.

Chupito de Hígado de Pato de Santa Eulalia con paté de olivas negras de Uncastillo
Ingredientes: (para 4 pax)
· 200grs de Foie Gras natural Tierra Mudéjar.

· 15 gr. de azúcar.

· 1dl de Oloroso dulce de Jerez.

· 3/4lt de leche.

· Cuajo.

· Pimienta, sal Maldon.

· Pan para migas.

· Paté de oliva negra de Uncastillo-La Conservera del Prepirineo. 
Elaboración:

1. Desnervar el hígado y cortar a dados, pasar a cazuela con el azúcar, el Jerez y un poco de sal, fundir y triturar fino hasta conseguir una pasta cremosa y fina.

2. Pasar la leche al fuego, hervir y dejar atemperar, añadir el cuajo y la pasta de Foie, mezclar muy bien y rectificar el sazonamiento, pasar al vaso o copa de servicio y dejar enfriar.

3. Para las migas de aceitunas, deshuesamos las aceitunas y las deshidratamos en el horno a 100º durante unas 2 horas, las trituramos, en una sartén con un poco de aceite, rehogamos un diente de ajo picado, una cebolla picada y medio tomate rallado, añadimos el pan, y una vez hechas las migas, mezclamos con las olivas negras.

4. Para el servicio, retirar de la cámara las cuajadas de Foie, y poner un buqué de las migas de olivas negras.

Boliches de Luesia con Alcaparras de Ballobar y vinagreta de Miel de romero al Azafrán del Jiloca

Ingredientes:

· 200grs de Boliches de Luesia.

· 1 cabeza de ajos.

· 1 cebolla.

· 2 hojas de laurel.

· 1 bote de alcaparras de Ballobar.

· 2dl de aceite de oliva virgen Olitaus (Tauste, La Sierra- Sierra de Luna, o As de Segia- Ejea)
· 1dl de vinagre de jerez.

· 50 gr de miel de romero ( Apícola Cinco Villas Ejea o El  Romeral-Tauste)
· 5 gr de Azafrán del Jiloca.

· Sal.

Elaboración:

1. Poner a cocer los boliches en agua fría con los ajos, la cebolla y el  laurel.
2. Una vez cocidas, dejar enfriar y preparar la vinagreta, en un bol, poner la miel, la sal, el azafrán y el vinagre, mezclando bien. Una vez mezclado, añadir el aceite de oliva y mezclar muy bien.
3. Sobre la vinagreta, añadir las alcaparras y los Boliches cocidos, mezclar y reservar en la nevera.
4. Servir acompañado de alguna lechuga.

Crispis de Arroz de las Cinco Villas sobre leche de cabra frita

Elaboración:
	Para los Crispis:
· 200grs de arroz bomba de las Cinco Villas. (Coop. Ejea, Valareña y Sádaba) 
· Aceite de oliva (Olitaus -Tauste, La Sierra- Sierra de Luna, o As de Segia- Ejea)

	Para la leche frita:

· 1lt de leche de cabra.

· 200 gr de azúcar.

· 100 grs maicena.

· Canela y corteza de limón.

· Harina y huevos para el rebozado.

· Aceite de oliva para la fritura. (Olitaus -Tauste, La Sierra- Sierra de Luna, o As de Segia- Ejea


Elaboración:
1. Lavar el arroz, poner a cocer en abundante agua hirviendo, una vez cocido (30 minutos), escurrir y poner en el horno a 90ºC durante unos 90 minutos.
2. Una vez esté seco poner el aceite a fuego y freír los granos de arroz para que suflen.
3. En un cazo, poner la leche de cabra con los aromas a hervir.
4. En un recipiente a parte, mezclar la maicena y el azúcar, añadir la leche infusionada y colada, dar un hervor y poner en una bandeja a enfriar.
5. Cortar los dados de leche, pasar por harina y huevo y freír.
6. Para el servicio, colocar una porción de leche frita y sobre ella los crispis de arroz, espolvorear con azúcar glas y un poco de canela molida.

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