HUEVO TRUFADO EN CESTA DE PATATA CON ARROZ
CREMOSO Y TOSTA DE JAMON Y TRUFA

INGREDIENTES

Para el Huevo Para el arroz: Tosta de jamon:
4 huevos trufados 80 gr. de arroz Pan tostado
3 patatas medianas 2 chipirones (medianos)  Jamén
1 trufa 100 gr. de boletus Trufa en ldminas
Aceite Trufa rallada
Sal Un chorrito de nata

Queso de cameros rallado

Sal

Caldo

ELABORACION

EI HUEVO:
Escalfar el huevo con la ayuda de papel film, digr8minutos y medio; enfriar.
Cortamos la patata fina y la metemos en el horbeéeda de aceite, s6lo que ablande, sacar y escurri
Envolver el huevo con la patata. Volver a metelaetamara a enfriar.
Freir.
EL ARROZ:
Rehogar los chipirones y los boletus y sobre esa marex bacarroz tipo rissoto con los ingredientes
MONTAJE:
Poner una cama de arroz, encima el huevo y al ladotia. tos

José Luis Vicente Gémez
“Txebiko” 1¢Premio



BACALAO CON TRIGUEROS, GALLETA CONFITADA EN
ACIETE VIRGEN TRUFADO Y CHUPITO DE CALABAZA

INGREDIENTES

Para el Bacalao: Para el chupito:
Galleta Calabaza
Espérragos trigueros Patata _
Bacalao desalado Mantequilla turfada
Trufa Aceite de Trufa
Puré de hortalizas Costrones de pan
Pilpil de bacalo Almendra

Sal Maldon

Puerro fritp

ELABORACION

BACALAO:

Hacer en Bacalo con la slsa de pil pil

Afadir laina de trufa.
CHUPITO:

Rehogar los chipirones y los boletus y sobre esa maraa bhacarroz tipo rissoto con los ingredientes
MONTAJE:

Poner una cama de arroz, encima el huevo y al ladotia tos

Eduardo Tejedor
La Posada del Laurel (Préjano)



LAMINAS DE FOIE Y TRUFA DE VERANO SOBRE GELE
DE PRIMAVERA

INGREDIENTES

Para la terrina de Foie

1 Foie fresco Pf:lra_ la trufa de verano: Gele:
sal Laminas de trufa Rebozuelos
o Aceite de girasol Trufa de verano

Pimienta
Flores de temporada
Tomillo y menta

ELABORACION.
TERRINA:

Cocer el Foie al bafio maria durante 30 minutosenest una terrina; enfriar; al dia siguiente cortar
LA TRUFA:

Cortamos en laminas, se mete en aceite de girasotyexe al bafio maria media hora.
GELE:

En un caldo suave de ave se infusionan la trufa y tas sse gelatiniza y se afiaden las flores y las hieBesdeja enfriar un dia.
MONTAJE

Montamos el plato en una copa de cristal o cuemdmero la gele y encima las laminas frias de trufaig, decoramos con trufa
blanca rallada y sal de vino

Roberto
“La Casona del Dinosaurio”



POPIETAS DE MERLUZA CON PILPIL DE TRUFAS Y
ENSALADA AROMATIZADA.

INGREDIENTES

Merluza Pil pil de trufas: Ensalada
Merluza 1 kilo. Aceite de Trufa Aromatizada:
Cebolla 500 grs. Piel de bacalo Escarola
puerros 300 grs. Manzana
Zanahoria 250.grs. Trufa en laminas
Calabacin 250 grs. Espaguetis de patata
Nata
Sal pimienta

ELABORACION

MERLUZA:
Picaremos las cebollas, el puerro, la zanahoriacglabacin, lo ponemos a rehogar en una sarteandeueste lo ligaremos con un
poco de nata y salpimentamos
PIL PIL DE TRUFA:
Hacer un pilpil como de costumbre, con el aceig/sly reservar
ENSALADA AROMATIZADA:
Se mezclan todos los ingredientes en un bol y sevas
MONTAJE:
Poner una cama de pil pil, las popietas y adornar condalada aromatizada.

Jose Manuel Suarez Rueda
2° Premio



FOIE TRUFADO CON GELATINA DE VIOLETAS

INGREDIENTES

1 Higado de pato o de oca
2 trufas

Unas gotitas de Armagnac
Unas gotitas de Oporto
Sal, pimienta, aztcar

1 frasco de gelatina de
violetas

ELABORACION

Limpiar el higado de pato de las venas, dejandtdorperatura ambiente durante una hora y procuraadomperlio mucho
Cortamos la patata fina y la metemos en el horbteoia de aceite, sélo que ablande, sacar y escurri

Extender en una bandeja y sazonar con sal, pimmagea y azlcar. Afiadir las gotas de Armagnac @pierto y dejar en
nevera durante 24 horas, tapado con papel film.

Sacar de la nevera y repartir las trufas picadagpcima. Colocar el higado en papel film formandaulo que quede bien
cerrado (mejor si se puede envasar al vacio). Méteafio Maria en el horno a 65° durante 40 minutos

MONTAJE

Cortar rodajitas finas de foie y colocar sobre fgatado, colocando encima un toque de gelatinaodietas

David Pérez Martin
Escuela de cocina Albahaca



DADITOS DE AVE TRUDADOS

INGREDIENTES

Para los daditos

1Pechuga de gallina cocida
2 trufas

50 grs. jamén curado
harina

2 huevos batidos

Pan rallado

ELABORACION

DADITOS:

Picar muy menudito la pechuga de pollo, las tryfekjamon.
BECHAMEL:

Salsa bechamel:

1 chalota picada

70 grs. de mantequilla

70 grs. de harina

350 grs. caldo de ave

1 yema de huevo

Sal, pimienta, nuez moscada

Poner la mantequilla en un cazo de fondo gruesshggar la chalota sin que coja color, afiadir lanhay rehogara. Verter el
caldo de ave y, sin dejar de remover, cocer unostws hasta que quede bien espeso. Retirar ded,fsagonar, incorporar la yema

de huevo y volver a poner al fuego y dar un hervor.

Afadir la carne, el jamodn y las trufas, mezclanhjeechar sobre una plancha untada con aceitencsblae una hoja de silicona.
Formar con la espatula un retangulo de 2 cms. desgraproximadamente. Dejar enfriar completamente.

Desmoldar la masa, dividirla en daditos de 2,55«&ns. y pasarlos los harina, huevo y pan rall&deir en abundante aceite

caliente y colocar sobre papel absorbente pararelinel exceso de grasa.

MONTAJE:
Poner los daditos en un plato y decorar.

Félix Martin
Escuela de Cocina Albahaca



ESPARRAGOS RELLENOS DE FOIE TRUFADO

INGREDIENTES

Para los esparragos Salsa:

12 espéarragos blancos 50 grs. de colmenillas
150 grs. De mouse de foie frescas o secas

2 trufas 50 grs. de jerez seco

200 grs. de nata liquida
40 grs. de foie

ELABORACION

ESPARRAGOS:
Abrir los espéarragos por la mitad, a lo largo yerear

Rallar la dos trufas y mezclarlas con la mouseods fellenar con esta mezcla una manga pasteterdequilla rizada y colocar
una tira sobre una de las mitades del esparragrazda otra mitas encima

SALSA:

Limpiar las colmenillas si son frescas o ponermoje en agua o en una infusion de té si son seeghid® el Jerez al fuego, afadir
las colmenillas y la nata. Dejar hervir hasta g consistencia cremosa. Fuera del fuego momteeldoie y sazonar. Triturar si se
desea obtener una salsa méas fina. En el fonddatel gplocar una base de salsa y encima los egpé&rrallenos.

MONTAJE:
Poner una linea de salsa seguida de un esparadyriyar con trufa.

Maria JesUs Pérez Pérez
Escuela de Cocina Albahaca



RODABALLO RELLENO DE LANGOSTINO Y TRUFA CON
EMULSION DE GUISANTES

INGREDIENTES
Lomos de rodaballo 500 grs.

Trufa

Langostinos 8 piezas.
Patata 300 grs.
Guisantes 300 grs.

ELABORACION

Rellenamos el rodaballo con la trufa y con los testimos.

Ponemos a confitar la patatas en aceite hastastitie echas, reservar.

En la termomix metemos los guisantes y emulsionagnosun poco de caldo de pescado y un poco desaceit
sazonamos Yy listo para montar.

MONTAJE:
Poner una capa de la emulsion en la base del platmeporar el rodaballo.

Miguel Angel Martinez Blanco



POLLO RELLENO DE GAMBAS SOBRE CREMA DE
PATATA TRUFADA Y PASTEL RIOJANO.

INGREDIENTES

Pollo 2 pechugas. Pastel Riojano:
Gambas 8 gambas. Cebolla 100 grs.
Patata 500 grs. Ajetes 100 grs.

Calabacin 50 grs.

Cebolla 200 grs. Berenjenas 100 grs.

Puerros 100 grs. Huevos 8 piezas.
Aceite de trufas c/s. Nata 750 Cl.
Sal pimienta. sal

ELABORACION
POLLO

Rellenamos las pechugas con las gambas y un potofdeicadita, luego lo enrollamos en papel demdrio y lo hacemos a la
plancha reservamos

Con la cebolla el puerro y la patata la rehogamaadimos caldo de pollo, triturar y montar coaadite de trufas y rayar un poco
por encima.
PASTEL RIOJANO

Rehogar bien las verduras cuando esté afiadirdayrlas huevos y triturar por la termomix, echam@ides y meter al horno, luego
desmoldar y reservar.
MONTAJE:

Cortar el pollo marcalo en una sartén un poco ytarmsobre la crema de patata y al lado el paisjaho
Radul Pérez Vilchez



