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Cinco claves para decorar
las mesas navidenas

Decorar las mesas navidefias es clave para
crear un ambiente festivo y acogedor. Aqui
tienes 5 claves para lograr una mesa
espectacular.

1. Centro de mesa tematico

Optar por un centro de mesa que combine
velas, pinas, ramas de pino, flores de
temporada o esferas navidenas.

2. Paleta de colores navidenos

Utilizar colores tradicionales como el rojo,
verde, dorado o plateado. También se puede
optar por combinaciones mas modernas
como blanco y plateado, o dorado y burdeos
para un toque elegante.

3. Detalles pesonalizados

Colocar tarjetas de nombre, pequenas
velas individuales o mini regalos en
cada plato. Estos detalles no solo
decoran sino que también hacen sentir
especiales a los invitados.

4. Vajilla y cristaleria elegantes

Eligir una vajilla especial para la ocasion,
combinada con copas de cristal o doradas.
Los servilleteros de tematica navidena, como
lazos o detalles de hojas y bayas, pueden
darle un toque unico.

5. Iluminacion calida

Las luces suaves crean un ambiente acogedor.
Utilizar velas o guirnaldas de luces LED para
anadir una atmosfera magica y calida.
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Cinco tips de protocolo

El protocolo en las comidas y cenas de Navidad es esencial para
crear un ambiente respetuoso, especialmente en eventos
familiares o con invitados especiales

1.Distribuicion de los
asientos

El anfitrion o anfitriona debe decidir
previamente la colocacion de los invitados.

2.Uso adecuado de los
cubiertos

El orden de los cubiertos es fundamental. Se
colocan de fuera hacia dentro segin el orden
de los platos.

3.Servicio de la comida

El anfitrion debe marcar el ritmo de la
comida, comenzando a comer solo,
cuando todos los platos estén servidos.

4.Uso de las servilletas

Las servilletas deben estar colocadas en el
plato o a la izquierda del mismo antes de
comenzar. Una vez se sienten, deben colocar
la servilleta en su regazo.

5.Uso del movil

Durante la cena, es preferible mantener el
movil en silencio o, mejor aun, guardarlo.
Usar el teléfono puede resultar grosero y
distraer la atencion de la conversacion y el
disfrute de la comida.

https://elblogdeceleste.com/
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Cebollas francesas glaseadas

SALSAS 'Y GUARNICIONES

W

Ingredientes para 2 Elaboracion

e 8cebollas francesas peladas 1. Calentar la mantequilla en una olla a fuego medio
e 1cucharadadeazicar de coco bajo
¢ 2 cucharadas de mantequilla o 1 ,
2. Luego, afadir el azicar, la sal, remover,
e 1pocodesal . I boll d bos lad
o 2 cucharadas de reduccién de incorporar las cebollas y dorar por ambos lados.
T 3.Afadir el vermut y unos minutos después el agua

e 1-2vasosdeagua templada hasta cubrir solo la mitad de las cebollas.
Incorporar las hierbas aromaticas, tapar y cocinar
15 minutos aprox. Precalentar el horno a 200° en
funcién grill.
4.Y unavez cocinadas, acabar de dorar en el horno
en funcién grill durante unos minutos.
5. Para servir, decorar con hierbas aromaticas.

https://elblogdeceleste.com/
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Mayonesa de aguacate
SALSAS 'Y GUARNICIONES

W

Ingredientes para 2 Elaboracion

* 1huevo campero, cocidoy 1. Colocar todos los ingredientes en el vaso de la
pelado batidora y batir hasta alcanzar la textura deseada.

¢ 1cucharadadejugodelimon . . ..
2. Posteriormente, se vierte en un recipiente

e 3cucharadas de aceite de d d .
oliva virgen extra adecuado para Servir.

e 1pizcadesal

e 1yogur natural sinlactosa

e 1aguacate pequeno peladoy
picado (o medio grande)

https://elblogdeceleste.com/
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Ensalada de langostinos

Ingredientes para 2

1tomate grande cortado en
cubitos

1/2 aguacate peladoy cortado
en cubitos

1/2 pepino peladoy cortado en
cubitos

12 langostinos cocidos y
pelados

20 hojas de cilantro
1cucharada de sésamo negro
1pizca de sal y de pimienta
negra

6 cucharadas de aceite de
oliva virgen extra

3 cucharadas de zumo de lima

SALSAS 'Y GUARNICIONES

W

Elaboracion

1. Poner en un bol todos los ingredientes:
langostinos, aguacate, tomate, pepino, sal,
pimienta, limay aceite de oliva virgen extra.
Mezclar y reservar.

2. Para servir, decorar con el cilantro y el sésamo.

https://elblogdeceleste.com/




Mayonesa o0 mahonesa
SALSAS Y GUARNICIONES

W

Elaboracion

Ingredientes para 2

e 2yemasdehuevo

¢ 300 ml de aceite de oliva
virgen extra de variedad
suave

¢ 1cucharadita de mostazade
Dijon

¢ 1desalyde pimienta negra

¢ 1cucharadadezumode
limén

1. En el vaso de la batidora afiadir las yemas de
huevo, la sal, la pimienta, la mostaza y mezclar.

2. Luego, afiadir muy poco a poco el aceite de oliva
virgen extra. El truco estd aqui, hay que afadir un
poco incorporarlo con la batidora, volver a afadir
otro poco e incorporarlo de nuevo con la batidora,
asiacabar con toda la cantidad. Cuando una
mayonesa se Corta es en este punto, ya que se
afiade muy rapido o un exceso de materia grasa.

3. Luego, incorporar el limén y batir.

4.Sisevaa consumir en el momento colocarla en el
recipiente adecuado y si no, colocarla en un
recipiente de almacenaje de calidad o poner papel
film a piel, tapar y sacar el aire con la bomba de
vacio.

5.Consumir o guardar en el frigorifico.

https://elblogdeceleste.com/




Pimientos asados
SALSAS Y GUARNICIONES

W

Ingredientes para 2 Elaboracion

* 4pimientos rojos grandes 1. Quitar el tallo verde y las pepitas, lavar y secar.
limpios y sin pepitas 2. Anadir aceite de oliva virgen extra y sal, por dentro
e 1cabezade ajos partida porla
. y por fuera.
mitad I la cabeza de ai 2o di ite de oli
e 4cucharadas de aceite de 3. C.o ocar la cabeza de ajos, anadir aceite de oliva
oliva virgen extra virgen extray sal.
e 1pizcade salyde pimienta 4.Hornear durante 20-30 minutos a 180 grados
negra funcion tradicional. El tiempo y la temperatura
* 1cucharada grande de son relativos, ya que cada horno es un mundo. La
mantequilla ~ . . .
) : sefal esta en la piel, cuando haya dejado de estar
¢ 1cucharadita de comino
firmey se arrugue.
5.Pasado el tiempo, dejar que se enfrien un pocoy
pelar.

6. Proceder a sacar los dientes de ajo horneados.

7.Colocar los dos ingredientes en una fuente de
barro, junto con la mantequilla y el comino.
Hornear de nuevo cinco minutos a 180 grados.

8.Se pueden servir, tanto calientes como frios.

https://elblogdeceleste.com/




Patatas asadas al horno o punetazo

SALSAS 'Y GUARNICIONES

W

Elaboracion

Ingredientes para 2

6 patatas de guarnicion

4-6 cucharadas de aceite de
oliva virgen extra
1cucharada de mantequilla
2 cucharaditas de mix de
especias de patatas asadas
1pizca de sal

1poco de perejil y hierbas
aromaticas

1. Poner abundante agua junto con salenunaollay
llevar a ebullicion.

2. Incorporar las patatas y cocer durante 10-15
minutos hasta que estén hechas. Deben estar
blandas pero enteras, ya que se van a terminar de
hacer al horno.

3. Enuna fuente apta para el horno ahadir la mitad
del aceite oliva virgen extra, sal y la mitad de las
especias. Luego, poner encima las patatas y con la
ayuda de un vaso o similar aplastar cada una
ligeramente hasta abrirlas un poco. Precalentar el
honor en funcién grill a 200 grados.

4.Incorporar el resto del aceite oliva virgen extra, las
especias, la sal y hornear al gusto hasta que estén
doradas.

5. Para servir, poner la mantequilla repartida en cada
uno de las patatas, mezclar y decorar con perejil
fresco o hierbas al gusto.

https://elblogdeceleste.com/




Guiso de alcachofas

SALSAS 'Y GUARNICIONES

W

Elaboracion

Ingredientes para 2

6 alcachofas peladas y cortadas en
cuartos

1limoén cortado en cuartos

1poco de perejil

4 cucharadas de AOVE

4 cucharadas de tacos de jamén
1/4 de ramade apio peladoy
picado en cubitos

4 cucharadas de cebolla peladay
picada en cubitos

1 manojo de hierbas (tomillo,
laurel y pimienta)

2 dientes de ajo peladosy
laminados

1zanahoria pequena peladay
picada en cubitos

1vasode agua

1 cucharada de cebollino picado

6 champifnones pequefios limpios

1. Introducir en un bol con agua el limén y el perejil.

2. Posteriormente, agregar el aceite de oliva virgen
extra en una sartén y sofreir el jamon, las especias,
el ajo laminado, la zanahoria, el apio. Incorporar
las alcachofas y cocinar con sal y pimienta. Colocar
un cartouche por encima mientras se cocina todo.

3.Afadir un poco de agua si fuera necesario y el
cebollino.

4.Cuando estén casi blandas, incorporar los
champifiones y cocinar 5 minutos.

5. Para servir, decorar con una cucharadita del
propio liquido de los champifiones

https://elblogdeceleste.com/




Tomates cherry confitados

SALSAS 'Y GUARNICIONES

W

Elaboracion

Ingredientes para 2

e 2envases de tomates cherry
diferentes

¢ 1mixde hierbas aromaticas

¢ 4dientes de ajo negro

e 1pizcadesal

¢ 8cucharadas de aceite de oliva
virgen extra

1. Hacer un mini corte en cada tomate para que no
exploten en el horno. Luego, colocar los tomates en
una fuente apta para el horno.

2. Cortar los ajos en dos y aniadir. Precalentar el
horno en funcién convencional, arribay abajo a
200 grados.

3.Luego, incorporar las hierbas, el aceite de oliva
virgen extra, la sal y hornear uno 15 minutos en
funcién convencional, arriba y abajo a 200 grados.

4.Para servir, mejor en el momento, pero también se
pueden conservar en un tupper o frasco de cristal.

https://elblogdeceleste.com/




Zanahorias al horno
SALSAS Y GUARNICIONES

W

Elaboracion

Ingredientes para 2

¢ 4zanahorias peladas

e 1porcién grande de queso de
cabra

e 12 pistachos peladosy
machacados

e 4-6 cucharadas de aceite oliva
virgen extra

e 1pizcadesal, pimienta negray
otras especias al gusto

7%
a»:a»
20

1. Poner la mitad del aceite de oliva virgen extra, las
especias y la sal en una fuente apta para el horno.

2. Colocar las zanahorias encima e incorporar el
resto del aceite de oliva virgen extra, las especias y
la sal. Precalentar el horno a 180° en funcion
tradicional arriba y abajo.

3. Hornear durante 20 minutos con la misma
temperatura y funcién del horno. Pinchar para ver
si estan hechasy si no, hornear un poco mas.

4.Para servir, afiadir el queso en trocitos y los
pistachos.

https://elblogdeceleste.com/




Ensalada de rape alangostado

SALSAS 'Y GUARNICIONES

W

Elaboracion

Ingredientes para 2

¢ 1coladerape cortada enlomos

e 2 cucharadas de picatostes

¢ 1bolsa entera de brotes para
ensalada

e 75mlde AOVE

e 1vaso de frutos secos

o 2 cucharadas de pimentén de La
Vera D.O.P.

7%
a»:a»
20

1. Precalentar el horno a 180°.

2. Separar los lomos del rape, reservando la espina
dorsal para caldo. Colocar los lomos en una
bandeja apta para horno.

3. En un cuenco poner aceite oliva virgen extra, sal y
pimentdn. Mezclar todo correctamente y
embadurnar los lomos de rape con la mezcla
resultante.

4. Meter la bandeja en el horno durante 15 minutos.
Pasado este tiempo sacar y dejar enfriar.

5.En una ensaladera echar las hojas de lechuga junto
con los frutos secos y los picatostes. Alifiar al
gusto.

6.Cortar los lomos de rape en forma de medallonesy
disponerlos encina de la ensalada.

7. Para servir, utilizar un cuenco o recipiente hondo
grande.

https://elblogdeceleste.com/
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Besugo al horno
PLATO PRINCIPAL

W

Ingredientes para 2 Elaboracion

* 1besugo limpio para hornear 1. Cortar el lomo del pescado que vaya a quedar
° 1 Cebon? pequefia peladay cortada hacia arriba con 3-4 cortes de manera transversal e
enrodajas . . . . 0.2
L introducir media rodaja de limén en cada corte.
e 1/2]limén olima cortado en . la pi :
e 2. Posteriormente, sazonar la pieza con e
e 1diente de ajo sazonador.
* 3ajostiernos 3. Precalentar el horno a 180 grados, funcién de
* 6cucharadasde AOVE coccién normal, arriba y abajo.

* 1pizcade sazonador de pescado 4. En un recipiente para microondas colocar la

cebolla ylos ajos tiernos, cubrir con film con unos
agujeritos y cocinar unos 5 minutos a temperatura
alta.

5. Elegir en una bandeja apta para el horno y hacer
una cama con las hortalizas, una pizca de sal,
pimienta y la mitad del aceite de oliva virgen extra.
Colocar encima el besugo.

6. Hornear a 180° durante 45 minutos aprox.

7. Para servir, acompaiiar de las guarniciones que se
deseen.

https://elblogdeceleste.com/



Canelones de San Esteban
PLATO PRINCIPAL

W

Ingredientes para 2 Elaboracion

* lenvasede canelonesya 1. Sofreir unos minutos la cebolla, el ajo y las
montados como cilindro especias en el aceite de oliva virgen extra.

* 500gdecarne picada 2. Luego, bajar el fuego y cocinar la carne poco a poco

e 2vasos de salsa casera de tomate B .

¢ 1bolsade queso rallado para que no queden “grumos”.

e 1cebolla peladay picada 3.Subir la temperatura, afiadir el alcohol y cocinar

¢ 2dientes de ajo pelados y picados hasta evaporar.

* 2vasos de falsa bechamel 4.Incorporar el paté e integrar.

* 1mix de especias al gusto con 5.Anadir la mitad del tomate, mezclary cocinar s
orégano, tomillo, etc minutos

e 1pizcadesalyde pimienta negra )

e 4-6cucharadasdeaceitedeoliva - Colocarla salsa en una manga pasteleray reservar.
virgen extra 7.Hacer una cama con la otra mitad del tomateenla

e 1/2vasodebrandy o cofac fuente apta para el horno.

* 1bote de paté ibérico 8. Rellenar los canelones con la manga pastelera y

* 6trocitos de mantequilla colocar encima de la salsa de tomate.

9.Cubrir con la bechamel, el queso, la mantequillay
hornear a 180 grados durante 30 minutos.
10. Para servir, gratinar los tltimos minutos para que
se dore el queso.

https://elblogdeceleste.com/
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Cochanillo al horno
PLATO PRINCIPAL

W

Ingredientes para 2 Elaboracion

* 1paquete de cochinillo 1. Sacar el cochinillo de la bolsa y seguir las
precocinado . instrucciones.
¢ 1envase de cebolletas en vinagre : .
: 2. Primero, recoger la gelatina.
¢ 2 cucharadas de mantequilla I I cochinill la piel haci ib
e 1/2vasodevermut 3.Luego, co ocar el cochinillo conla piel hacia arriba
e 1pizca de especias al gusto en la bandeja del horno, encima de la rejilla.

4.Hornear a 200° durante 30 minutos.

5. Mientras tanto, colocar el resto de ingredientes en
un plato de barro y hornear ala vez.

6. Para servir, ponerlo en una bandeja de barroy
dejar la salsa aparte.

https://elblogdeceleste.com/




Cordero al horno
PLATO PRINCIPAL

W

Ingredientes para 2 Elaboracion

e 1paletilla de cordero lechal 1. Hacer la salmuera con agua y sal.
* 1/2vasodesal (salmuera) 2. Luego, meter la paletilla en la salmuera durante
e 3litros de agua (salmuera)
una hora.
e 1/2vasodeagua . h I inad .
T 3. Mlentras tanto, hacer el marinado con aceite,
e 1/2vaso pequefio de aceite de oliva vinagre y agua, mezclar en un vaso de batidora.
virgen extra 4.Luegoy sin aclarar, colocar la pierna en una fuente
* 12 patatas babe de barro y afiadir el marinado.
* 12cebolletas francesas 5.Cubrir con el papel sulfurizado y luego de
* 4ajos machacados ..
: aluminio.
® 2-3ramitas de romero .,
6. Precalentar el horno a 200 grados, funcién
tradicional.

7. Hornear a 180 grados durante una hora sin abrir.
8.Sacar del horno, abrir y colocar las patatas, las
cebolletas, el ajo y el romero.
9. Hornear entre 30 y 40 minutos sin cubrir.
10. Servir con la guarnicion.

https://elblogdeceleste.com/




Entrecote al Cafe de Paris
PLATO PRINCIPAL

W

Elaboracion

Ingredientes para 2

1kg de mantequilla

4 cucharadas de mostaza Dijon
4 cucharadas de ketchup

4 cucharadas de salsa Perrins

4 cucharadas de vinagre de vino
blanco

4 cucharadas de curry

4 cucharadas de paprika o
pimentén

2 cucharadas de sal fina

2 cucharadas de pimienta negra
4 chalotas picadas

4 dientes de ajo

1/2 manojo de perejil

1/2 manojo de estragbn

1 manojo de cebollino

1/2 manojo de tomillo

1/2 manojo de eneldo

1/2 manojo de perifollo

4 cucharadas de alcaparras

4 filetes de anchoa

100 ml de nata

1entrecote de 400 g

250 g de patatas fritas

Sal Maldon

1. En un procesador de alimentos, afiadir todos los
ingredientes y triturar.

2. Mezclar con la mantequilla en punto pomada.

3.Trabajar con varilla.

4. Formar rulos, prensarlos y guardarlos en frio al
menos cuatro horas.

5.Cortar la mantequilla y fundir con la nata.

6. Marcar el entrecote al grill.

7. Filetear y montar el plato: dar amor con la salsa de
base, la carne encima y las patatas fritas de
guarnicion.

https://elblogdeceleste.com/




Lubina a la sal
PLATO PRINCIPAL

W

Ingredientes para 2 Elaboracion

e 2kilosdesal gorda 1. Pre-calentar el horno, sin ventilador, arribay

e 1claradehuevo abajo a 200°.

® 2vasodeagua 2. Rellenarlalubina con las hierbas y el limon.

e 1lubinade2kg

R ey 3.Enun bol ponerlasal, la clara, el agua y mezclar.

(tomillo, romero, etc.) 4. Poner parte de la mezcla como base, colocar la

e 4-6rodajas delima olimén lubina encima y cubrir completamente con el resto

dela mezcla.
5. Hornear durante 30-40 minutos

aproximadamente.

6.Sacar del horno, poner un pafio encima y golpear
con un mortero para romper la capa de sal.

7. Para servir, colocar la lubina, segiin se vaya a servir
junto con la guarnicion deseada.

https://elblogdeceleste.com/




Merluza en hojaldre
PLATO PRINCIPAL

W

Ingredientes para 2 Elaboracion

e 4colas de merluza sin espinas, 1. Desenrollar la masa de hoj aldre sobre la fuente del
e 1pizcadesalyde pimienta negra horno.

e 4-6 cucharadas espinacas .
4 P 2. Luego, colocar los lomos con la parte de la piel

salteadas con aceite de oliva hacial Saloi
virgen extra, sal y especias al FENEITEEL el U NED,

gusto 3.Afadir una capa de espinacas, otra de pimientos y
e 4-6cucharadas de pimientos de aceite oliva virgen extra.
piquillo en tiras 4. Luego, colocar los lomos que faltan encima con la

¢ 1masade empanada

¢ 1huevo batido

e 4cucharadas de salsa de piquillo o
mayonesa casera

piel hacia arriba, salpimentar de nuevo.

5.Cerrary cortar el exceso de masassi fuera el casoy
luego hacer una doblez.

6. Pinchar la masa para que suba menosenla
coccion.

7. Pintar con huevo batido.

8.Hornear a 200° hasta que esté dorada por arribay
por abajo.

9.Para servir, dejar templar y acompanar de una
salsa de piquillo

https://elblogdeceleste.com/




Presa ibérica a la sal
PLATO PRINCIPAL

W

Ingredientes para 2 Elaboracion

e 500gde presaibérica 1. En una sartén sellar la pieza de carne por ambos

¢ 1brick pequefio de caldo de carne lados y reservar.

e 1/2kilo desal gorda 2.Enun bol ahadir la sal yla clara de huevo, mezclar
* 1claradehuevo hasta que esté humedecida.

¢ 2 cucharaditas de mantequilla

3. En una superficie plana poner las cuerdas, las
hierbas, la carne, de nuevo hierbas y atar.
4.Enlabandeja del horno poner papel sulfurizado, una

ahumada
1ramillete de hierbas aromaticas
e 1cucharadita de harina de maiz

e 2racimos de grosellas para capa de sal, la carne, otra capa de sal y comprimir un
decorar poco con las manos.
* 3cuerdasparaatarlacarne 5.Hornear la presa ibérica a la sal durante 15 minutos.
6. Poner la mantequilla con la harina e integrar a fuego
medio bajo.

7.Afadir el caldo y remover con unas unas varillas
frecuentemente hasta que reduzca a la mitad.

8.Sacar la carne del horno, colocar un trapo encima,
golpear con unas cucharas para romper la sal, retirar
el trapo y retirar la sal.

9. Cortar las cuerdas y retirar las hierbas. Limpiar dela
posible sal que haya enla carne. Dejar reposar 5
minutos para que asiente.

10. Colocar la carne en una tabla y cortar en rodajas al
gusto.

https://elblogdeceleste.com/




Lubina rellena
PLATO PRINCIPAL

W

Ingredientes para 2 Elaboracion

* 6langostinos 1. Salpimentar la lubina por ambos lados y cocinar a la
* 8cucharadas de aceite de oliva plancha unos minutos. Primero por la piel y luego,
virgen extra darlavuelta.
e 1vaso de caldo casero de pescado . 3
o dieln ke 2. Pelar los langostinos y freir las cabezas en 1
s cucharada de aceite de oliva virgen extra hasta que
e 8hebrasde azafrin cambien de color. Afiadir el caldo, cocinar 5 minutos,
* 1ajopeladoylaminado colary reservar.

* 1cucharaditadeharinasingluten 3 ppyng sartén afiadir una cucharada de aceite de

e 4lomosdelubina . . .

e 1chupitoderon oliva virgen extra, saltear los langostinos hasta que

e 1pizcadesalyde pimienta negra cambien de color y reservar.

e 2cucharaditas de perlasdeaceite 4- Enla misma sartén, afiadir el resto de aceite de oliva
deolivavirgen extrade Caviaroli ~ virgen extra y pochar la chalota y el ajo. Reservar.

* 1poco de cebollino fresco 5. En esta sartén, tostar unos segundos el azafrdn,
incorporar la harina, cocinar un minuto, anadir el
brandy y reducir.

6.Afnadir el caldo y cocer unos minutos hasta que
integrar y espesar la salsa resultante.

7. Para servir, colocar una base de salsa, unlomo de
lubina, rellenar con la chalota y dos langostinos
partidos por la mitad, cubrir con el otro lomo y
decorar con el tercer langostino, cebollino y perlas de
aceite de oliva virgen extra.
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Roast beef o rosbif

PLATO PRINCIPAL

W

Elaboracion

Ingredientes para 2

o 1kilo detapilla de carne

1. Limpiar la carne sin quitar en exceso, la grasa.

* 1pizcadesal, de pimientanegray Luego, atar con un cordel.

de especias al gusto
e 1cucharada de mantequillaa
temperatura ambiente

3.Untar con mantequilla y salpimentar o marinar al
gusto.

4. Introducir la sonda y programar la freidora de aire
funcién grill, programa de carne poco hecha.

5.Unavez que la freidora de aire esté caliente,
introducir la carne y esperar a que se acabe el
tiempo.

6.Tras su tiempo, sacar la carne, envolver en papel
sulfurizado y luego en papel de aluminio. Reposar al
menos 30 minutos.

7. Para servir, quitar el cordel y cortar finamente.
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Patatas con rape
PLATO PRINCIPAL

W

Elaboracion

Ingredientes para 2

1colita de rape

12 gambones cocidos y pelados
1patata grande pelada y chascada
1/2 cebolla pelada y picada

2 dientes de ajo pelados y picados
1cucharada de puré tomate
concentrado

1tomate peladoy picado

4 cucharadas de AOVE

1pizca de sal y de pimienta negra
1cucharadita de pimentén de La
Vera

1hoja delaurel

6 hebras de azafran

1/ 2 vaso de vino blanco

1vaso de caldo de ave

1. Sofreir en aceite de oliva virgen extra la cebolla y el
ajo.

2. Luego, el tomate y cocinar hasta que esté casi seco.

3.A continuacién afiadir la sal, las especias y el puré de
tomate concentrado e integrar.

4.Incorporar el vino y reducir a seco.

5.Chascar las patatas, anadir el caldo de ave, tapary
cocinar 15 minutos.

6. Incorporar el rape, un poco de agua si fuera
necesarioy cocinar 3-5 minutos.

7.Apagar el fuego y anadir los gambones.

8.Para servir, decorar con perejil.
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Solomillo de cerdo ibérico al horno
PLATO PRINCIPAL

W

Ingredientes para 2 Elaboracion

e 1solomillo de bellota 100%ibérico 1. Salpimentar la pieza de carne, anadir las especias y

deunos300g hacer una doblez en la punta o cola que es la parte
e 6-8lonchas debacon mas estrecha.
R ba‘?dela de champifiones 2..Colocar las lonchas de bacon en la tabla de cocinar,
laminados . .
. colocar encima del solomillo, envolver y poner 1
e 1cebolla pequenia peladay cortada il daci b
en cubitos palillo en cada cierre para que no se abra. Luego, atar

e 1/2vaso de los jugos del solomillo con cordel de cocina y quitar los palillos.
y sino caldo casero 3. Sellar por todos los lados el solomillo.
* 1dientedeajopeladoycortadoen 4. Hornear 10 minutos a 180 grados, en funcién

Cub‘tosh das de aceite de ol tradicional, arriba y abajo.

® (-8 cucharadas de aceite de oliva . .

. 5.Sacar del horno, colocar en una rejilla, cubrir con
virgen extra

e 1brick de nata sin lactosa papel de aluminio y hacer la salsa.
e 1pizcadesal, pimientanegraylas 6. Enunasartén afiadir aceite de oliva virgen extra,
especias al gusto cebolla, ajo, sal, especias y pochar.
7. Incorporar los champifiones y cocinar 3-5 minutos.
8.Anadir los jugos del horneado del solomillo y cocinar
1 minuto.
9.Incorporar la nata, dar un calentén y triturar todo en
un robot de cocina. Reservar.
10. Quitar el cordel del solomillo y cortar en rodajas.
11. Servir con la salsa muy caliente.
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Perfil de ia ch

Celeste de la Banda e

La primera vez que cociné para otras personas era
muy pequefia, quiza tenia 8 afios y vivia en N
Formentera, en El Faro de La Mola. Cada domingo
preparaba sandwiches vegetales que vendia a los

“guiris” en el Mercadillo de La Mola.

Ui

Formacion Profesion

Mi formaci6ny profesion, desde Enla actualidad, me dedicoala

hace mas de 20 afios, esta comunicacion gastronémica, gracias

relacionada con el sector digital, a mis redes sociales, web y otros

siendo mi altimo puesto directivo medios en los que colaboro.

enventas y marketing en una

multinacional lider mundial. Realizo campanas digitales para
marcas, participo en eventos como

El sector gastronémico me viene de jurado, chef o presentadora.

casayademas, me he formadoenla

Escuela de Cocina Le Cordon Bleu He sido colaboradora en radio,

en Madrid. diferentes medios digitalesy
directora comercial para Espafia en
MasterChef World.

Medios &@Q%,%
@celestedelabanda ol

@Vviajacomebebe 00
https:/[elblogdeceleste.com/




