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RESTAURANTE

Arroz cremoso de setas y hongos con crema de foie

Ingredientes:

Arroz, setas, nata, hongos de 22, recortes de foie, agua y starlux, vino blanco, cebolla, salsa de carne,
mantequilla.

Elaboracion.

Para el arroz. Poner una cazuela con aceite de oliva al fuego. Rehogar en el aceite 2 kilos de arroz y una
vez rehogado afadir % botella de vino blanco. Dejar reducir un poco y aiadir stralux y agua caliente hasta
un poco mas que cubrir el arroz. Dejar hervir durante 6 minutos. Enfriar con agua y escurrir.

Para la salsa de hongos. Pochar 3 cebollas en una cazuela con aceite. Una vez pochado afiadir los hongos
de 22 y rehogar. Afladir 3 litros de nata y 2 litros de agua con starlux. Dejar hervir un rato. Triturar y colar.
Poner a punto de sal.

Para la salsa de foie. Poner en una cazuela el kilo de recortes de foie con 3 litros de natay 1,5 litro de
caldo (agua con starlux). Afiadir una pizca de azlcar y pimienta blanca. Dejar hervir por lo menos 10
minutos, triturar y colar. Espesar si fuera necesario con maicena. El espesor ideal es meter una cuchara de
madera y tiene que quedar una pelicula fina en la cuchara. Poner a punto de sal.

Final y presentacion.

En un cazo poner el arroz necesario por persona (un puiiado +/-).

Afadirle como 2 — 3 cucharadas por racién de salsa de hongos y caldo hasta cubrir el arroz. Poner al
fuego y dejar hervir. Cuando se vaya reduciendo el caldo probar si esta hecho (blando pero no
demasiado). Si no estuviera hecho, aifiadir un poco mas caldo. Repetir la operacidn hasta que este el arroz
hecho. Dejar reposar y por ultimo afiadir 1/2 cucharada de mantequilla por racién.

En un plato hondo poner el arroz en un aro. Anadirle salsa de foie por encima y un poco de salas de carne.
Espolvorear aceituna negra seca y cebollino picado.
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Ravioli de setas y hongos con crema de foie

Ingredientes:
Setas y hongos, nata, pasta ravioli (pasta china), salas de foie, salsa de carne.

Elaboracion.

Para la farsa de setas. Picar las setas y los hongos. Ponerlos en una cazuela con aceite de oliva a rehogar.
Una vez rehogado anadir nata y dejar hervir. Cuando empiece a hervir ligar con maicena. Poner a punto
de sal y pimienta.

Para la pasta china. Poner en una cazuela agua a hervir con sal. Separar la pasta china y extender en una
bandeja. Cuando empiece a hervir el agua ir echando en tandas de 6 en 6 la pasta. Dejar que hierva +/- 30
segundos cada tanda y pasar a agua fria con hielo. No dejar que hierva mucho mas porgue si no se
guedarian muy blandas y al hacer el ravioli se romperia. Cuando la pasta este fria pasar las [dminas a un
plato bien extendidas. Dejar reposar en cdmara.

Para la salsa de foie. Poner en una cazuela los recortes de foie con nata y caldo.

Afadir una pizca de azucar y pimienta blanca. Dejar hervir por lo menos 10 minutos, triturar y colar.
Espesar si fuera necesario con maicena. El espesor ideal es meter una cuchara de madera y tiene que
guedar una pelicula fina en la cuchara. Poner a punto de sal.

Elaboracion del ravioli. Extender las laminas en una encimera. Poner en el centro de cada ldmina una
cucharada de farsa de setas. Doblar la pasta dandole forma de ravioli.

Final y presentacion.

Calentar 3 raviolis en el microondas 1 — 1 % minuto. Poner en un plato los raviolis y napar con la salsa de
foie. Poner unas lineas finas de salsa de carne.
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