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Solo en casa

¢Cenita para ocho
y solo tu en la cocina?
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menos en la cocina. Sabemos
gue las fiestas pueden ser un caos
de preparativos, pero bofrost* esta aqui
para llenar tu mesa de sabor y recuerdos
inolvidables.

Te ofrecemos mas de 50 opciones y 3 menus
exclusivos para que todo esté bajo control, sin

importar como o donde celebres.

Tartalelas con foie gras (sobre compota de manzana)
Pequenas tartaletas de hojaldre de mantequilla, rellenas con compota °

de manzana especiada al estilo navidefio y una rodaja de foie gras

francés. Incluye alcohol.

Ademas, si eres cocinillas corre a las ultimas
paginas de este catalogo y sorpréndete

con 8 fantasticas recetas que jte dejaran
boquiabierto!

16126 (€ 8500 /kg-€170/ud.)8uds.=160g € 13,60

. Relgjate y disfruta de lo que realmente
importa: compartir momentos con los tuyos.

- Con bofrost*, nunca estaras solo.

14'

Crema de rebozuelos

Pequenas y seleccionadas setas de rebozuelo en una crema a base
de nata, con un toque de vino blanco. Porcionable, facil y rapida de
preparar.

1294 (€ 19.63 / kg) 800 g € 15,70 [—

(alderela de pescado y marisco Pastel de cabracho Foie gras de palo con Irozos micuit =
Contundente combinacion de merluza, langostinos, mejillones y Tu mejor aliado en estas fiestas, delicioso y facil de untar. Con un Para los paladares mas exigentes, presentamos este auténtico foie  «
almejas y marisco en un tradicional caldo de hortalizas. Listo para contenido alto de un 19% de cabracho, perfecto para darle el sabor mi-cuit francés de textura mantecosa y sabor excelente. Listo para
calentar y afiadir fideos o tomar sola. auténtico a tu entrante. descongelar y servir para untar.

8594 2 uds. = 1kg € 19,50 8824 (€ 31,94 / kg) 360 g € 11,50 8533 (€ 209,50 / kg) 200 g € 41,90

Productos disponibles hasta fin de existencias 3



Lomo de cebo de campo

507. raza iberica

El mejor bocado de un selecto origen
como el Valle de los Pedroches,
cortado de selectas piezas en su
punto optimo de curacion.

(€ 104,00 / kg)
1009 €10,40

Queso de oveja viejo
al Pedro Ximénez

Queso artesanal de oveja combinado
los matices dulces y afrutados del vino
Pedro Ximénez que deleitaran tu paladar,
maduracion minima de aprox. 9 meses.

18018 (€36,89/kg) 2259 € 8,30

Jamon de cebo  Palela de cebo
de campo 507.  de campo SO%",
raza iberica raza iberica

Queso aiejo de Queso semicurado
oveja y cabra en  de oveja Tradicional

manteca y aceile
- Gran Reserva

~ El sabor de
lo autentico  reseme

b :éricuentra-todo lo que necesitas saber sobre
El-Alguero en nuestro catalogo de Otofio - Invierno
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i ma de
%-., lomo iberico
Elaborada con 70% de
lomo ibérico, sin aromas,
con una cremosidad
al estilo artesano, para
untar en el desayuno o
crear sabrosos aperitivos.

A i~ € 31,67/ kg)
3 18021 1809 €5,70

Crema iberica
de queso

% iberico

e

. ', 19 ,43- (€ 33,20 / kg) 250 g € 8,30 15647 (€ 104,00 / kg) aprox. 8 uds = 50 g (neto 28g) € 5,20

4 Productos disponibles hasta fin de existencias. Productos no congelados : 5
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= Almeja‘del Pacifico. cocida
Almeja blanca cocida, de acuicultura

sostenible. Lista para anadir a guisos,
pastas y paellas, o saltear directamente

con ajo, aceite y perejil.

8565

aladas.
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Colas de gamb-c'>_n peladas y desvenadas.
#ldeal para asar a la plancha, al ajillo, en
sopas, cazuelas @ combinar con arroces y

(€ 61,67 / kg) 300 g € 18,50

ue no le pillen

Oor Sorpres

1kg € 7,30

Gambon (igalas sin cocer

Gambon Salvaje argentino, congelado Selecta cigala calibre O, capturada en las

a bordo y seleccionado en un tamafio costas del Mar del Norte, muy versatil para
vistoso, con un sabor y textura como preparar a la plancha, en guisos o decorar
recién pescado en alta mar. ensaladas con un toque muy especial.

(€ 2750 / kg) (€ 69,83 / kg)
4 -6uds. = 600g€41,90

8083

8555 16 -24 uds. = 800 g € 22,00

Productos disponibles

Surlido de vieiras gralinadas

Elegante surtido de vieiras del Patagonico: vieiras
con salsa de bogavante, salmon con nata y eneldo, y
gambas con salsa de curry. Listo para hornear, servir
y disfrutar.
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(€ 10444 / kg - € 1,57/ ud)
12 uds. =180 g € 18,80 b - SR
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Carne de Vieira del Atlantico
Preciada en la alta cocina por su sabor,
textura y versatilidad. De tamafio muy
vistoso, servida con su coral para disfrutar
de un sabor puro. Listo para saltear y
disfrutar.

(€ 90,67 / kg)
8936 5- 8 uds. = 300 g € 27,20

PESCA
SOSTENIBLE
CERTIFICADA

e e

MSC-C-56815

Viieiras al champan L
Servidas en su concha natural, con auténtica carne_.dg'ieira y
crema fresca con champan, vino blanco, caldo de ¥erduras y
pescado. Un sabor elegante y sofisticado. "

]

il . . ; : -'
en de palata trufada % 3
&n esperabas. Pequenas y cremosas piciones

&

patata con nata y crema fresca, aderezadas con
y espolvoreadas con queso Mozzarella.

fin de existencias

0688 (€2267/kg-€170/ud) 8 uds.
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Milhojitas de salmén y queso

iExquisitas Milhojitas de salmon y queso para usar de mil maneras
en tus platos! Un selecto capricho que te cautivara por su sabor y
exquisita presentacion.

Aperitivos al estilo provenzal

Delicado sq‘tido de mini hojaldres: 10 mini cestas de queso de cabra
yjtomates semisecos, 10 mini hojaldres de aceitunas negras y 10 mini
hojaldres dé'tomate y orégano.

16602 (€ 31,94 / kg - € 0,38 / ud.) 30 uds. = 360 g € 11,50

(Gyozas con gambén
La empanadilla asiatica al estilo mediterraneo, con una tierna y
fina masa rellena de gambodn y sabrosas verduras.

17216 (€ 38,33 / kg) 300 g € 11,50

Gambon crujiente

La variante crujiente de saborear un gambon al estilo panko.
Una delicia para compartir, no solamente en ocasiones
especiales.

8596 (€ 52,33 / kg) 300 g € 15,70

Productos disponibles

hasta fin de existencias

iDisfruta cada dia con nuestras bolitas gourmet! Cfujientes por fuera
y rellenas con salmon ahumado y queso crema. Perfectas como
acompafiamiento o snack delicioso.

10835 (€ 16,60 / kg) 20-24 uds. = 500 g € 8,30

NUEVO

Croquelas de carrillera Ibérica
Cremosas croquetas con auténtica carrillera de cerdo ibérico.
Un plan perfecto con el que sorprender en casa.

18003 (€ 26,00 / kg) 13 - 14 uds. = 400 g € 10,40

Rocas de Mar

Elegante bolita elaborada con rape, calamar, tinta de sepia y
verduritas con un sorprendente corazon de salsa de ajo. Un
aperitivo diferente para tu festiva mesa.

8145 (€ 26,00/ kg - € 0,39 / ud) 27 uds. = 400 g € 10,40



bofrost*

Tartaletas con foie gras

(€ 8500 / kg - € 1,70 / ud.)
8uds. =160g

- 16126 €13,60
i

Solucion lista
padm tu mese - Surtdo de veiras

(€ 10444 / kg - € 1,57/ ud)
12 uds. =180 g

16113 €18,80

ﬁ\ Palalas asadas con
aceile de oliva y
‘ #-‘ sal marina

1 ,ﬁﬁﬁa rf [ (€1778 / kg)
PP ) 6607 4504€8,00

‘-....,

Albéndigas de merluza /*
y gambas en salsa

(€ 31,40 / kg)

A
|

e e
18015  5009€1570 \\ut == 5 g(=0 b,

www.msc.org/es
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Picanton relleno
de tomales secos

y queso Pecorino ¢

(€ 29,67 / kg)
600 g

18017 €17,80

% Crocanti de
2 turron

(€1563/1)
800 ml
8058 €12,50 ESA =
= . 15'
" i ] -
o Philippe Cesar Sauvignon

Blanc Colombard

(€1387/1)
1952 750 m € 10,40

Menu para 4 personas

Precio por persona: 24,20€

10 ! . G \ ® Productos disponibles hasta fin de existencias




bofrost*

Milhojitas de Salmén

“ (€ 8789 /kg-€070/ud.)
. 24 uds. =190 g

para tu mes e

- carrillera ibeérica
5 "-;-r‘%-*.

i #‘ﬁ; (€ 26,00/ kg),

11 13 - 14 uds. = 400 g/,
18003 €10,40

Sorbete de limon
de Sorrento IGP

(€ 2808/ kg - €183/ ud.)
4 uds.=260g

17003 €730

Gnocchi rellenos de
7 frufa

(€ 13,83 / kg)
15343 6009€ 8,30

Graten de

a’[aia trufado

(€ 22,67/ kg)
8 uds. =600g

0688 €13,60

Paletilla de
cochinillo asado

(€ 32,36 / kq) X
6394 11009 € 35,60

Tarta de
, merengue y
r e« panetione
L T (€ 52,35/ kg)
& o 340 g
SR 17814 €17,80

Baron Philippe de
Rothschild, Cabernet
Sauvignon Viejas Vinas

(€20,93/1)
1928 750 ml € 15,70

hasta fin de existencias

L
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bOfrOSt Aperitivos de hojaldre al

“eslilo provenzal
(€31,94/kg - €038/ ud.)

Solucmn lista o
parla q“ MeSc ) _Crema de rebozuelos

(€19,63 / ko)l Ly M

= 1294 800g€1570 & .

; \
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" (3yozas con gambon
,1—
(€ 38,33 / kg)

sl ® B 17216 3009€1150 4

‘ L ' = | Lasana de Salmon

= i
(€ 1963/ kg - € 785 ud.)€
@ ’ 2uds. =800g o

: 11621 €1570 S
e * -

Patalas Duquesa
5665 1kg€ 8,30

Pollo relleno con datiles.
ciruelas vy nueces

(€ 44,50 / kg - € 445 / ud.)
4 uds. =400g

18019 €17,80

(€13,69 /1)
1300 ml

0035 €17,80

Vino espumoso
Brut Palacio del
Mar Seleccion
Especial

(€ 15,33 /1)
2244 750 m € 11,50

Michel Maury
Merlot Reserve.

Pays dOc IGP

(€1387/1)
1953 750 mi€ 10,40

Menu para 10 personas

"’ B b

[ ] ]

; Proor prsona: 9,35€
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Brindis en casa
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Merlot

UIT DE FRANCE
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Michel Maury Merlot Reserve. Riesling(?zééerve Ernst Loosen. Baron Philippe de Rothschild Philippe Cesar Sauvignon \ino espumoso Brut Palacio del Crema de Cappuccino

Pays d'Oc IGP Mosel abernet Sauvienon Vinas Blanc Colombard Mar Seleccion Especial Sorprendente, fino y sedoso licor
Este Reserva de Michel Maury desprende Refrescante vino blanco joven, de viejas. Pays d'0c IGP 2023 Exquisito vino blanco de la costa Nuestro "Palacio del Mar" se elabora de crema de cafe con autentica
un aroma exuberante a chocolate y sabor fresco y afrutado con aromas Edicion especial de la casa Baron atlantica de Francia. Con un intenso solo con afiadas especiales y uvas nata de los Alpes. Esta especialidad

cerezas maduras, muy suave, redondo y a melocoton, albaricoque, manzana Philippe de Rothschild. Elaborado aroma a limones, manzanas Granny seleccionadas de vifiedos mediterraneos, se elabora en la famosa destileria
afrutado. El acompafante ideal para tus y naranja. Perfecto para maridar con con uvas de viejas vifias al sur de Smith y pomelo. Sabe como el mas donde la brisa marina preserva su frescura. familiar Bottega. Como un bombon,
selectos platos. pescado, marisco y ahumados. Francia, sorprende su bouquet a fino sorbete de frutas. Semiseco y Tras 9 meses de crianza, garantiza la lo mejor es disfrutarlo bien frio.

moras na pincelada a chocolate. efrescante. mejor expresion de su caracter noble.
rasy una pi refr IR eS| ARAER (€2843 /1)

1953 (€ 1387 /1) 750 m € 10,40 0952 (€ 1387 /1) 750 m € 10,40 1928 (€2093/0)750 m € 15,70 1952 (€1387/1)750 m € 10,40 2244 (€ 15,33 /1) 750 ml € 11,50 10337 700 m € 19,90
. =2 ‘

16 : r _ Productos disponibles hasta fin de existencias B b vh o | - 17
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Regala
solidaridac

(Casita Helada

Casita con helado de vainilla, chocolate
con avellanas y decorada con trocitos

de almendra caramelizada y avellana. Un
postre magico con detalles en barquillo.

0035 (€1369/1) 1300ml € 17,80

: _ - N ) :
o A
4 NUEVO =3 ALDEAS
— 2ad INFANTILES SOS
Papel de regalo
Envuelve tus regalos con estilo, con el papel de regalo personalizado de bofrost*.

Al adquirirlo, no solo estaras dando un toque especial a tus regalos, jtambién
colaboras con Aldeas Infantiles para hacer del mundo un lugar mejor!

18024 2 pliegos de 70x100cm € 2,95

"

12 paso
‘ﬁ Compartenos el contacto L e

;Quieres saber como hacerlo?
iFacill

de tu amigo/a

ARIO 2026

o .
22 paso (alendario
Conseguiréis 10€ familiar
;AUn no lo
cada uno/a ¢ i
tleneés?lnglabora Produéto no congelado
32 paso lCOﬂ .20 en g—— " ¢
- oS proyectos 2N : - ’ - i
ﬁ Canjéalos de Servicios N Papa Noel de chocolate Arboles de navidad
. Asistenciales de | - Entrafiable figura de Papa Noel elaborado con chocolate con Deliciosos arboles de navidad helados con sabor a mazapan,
en tus productos favoritos Aldeas Infantiles Calendaﬁ-o ] leche belga. Un detalle para regalar a tus invitados o sorprender a recubiertos de chocolate. Formato individual contundente en un
Con su compra. o 025 I los mas pequerios de la casa. envase familiar.
Familiar 2
8980 € 4,20 =l 20360 (€ 130,00/ kg) 40 g € 5,20 0067 (€1228/kg-€ 1,04 /ud) 16 uds. = 1360 m € 16,70

m Productos disponibles hasta fin de existencias ﬂ



Tarta de
merengue y

panetione
iDeléitate con
nuestra Tarta
de Merengue y
Panettone! Una
mezcla perfecta
de esponjosidad
y dulzura. ldeal
para sorprender en
y cualquier ocasion.
i i pr AT 50 iPruébala ya!

X5 ;ﬁ-ﬂ & (€ 52,35/ kg)
S Y e A e S s R 3409
e R Gl S S 17814 €17.80

et

Sorbele de limon de Sorrento IGP
Prueba nuestro sorbete de limén con zumo de “Limone di
Sorrento DOP". Perfecto para consumir entre plato y plato, o
como postre digestivo. jBuon appetito!

Crocanti de turron

El clasico sabor que puedes disfrutar todo el afio. Con auténtico
helado de turrdon de Jijona y helado de chocolate, cubierto con
delicioso crocanti de almendra caramelizada.

17003 (€2808/ kg - €1,83/ud.) 4uds. =260 g€ 7,30 8058 (€ 1563/ kg) sooml € 12,50

ﬂ Productos disponibles

hasta fin de existencias

Comparte este amplio surtido de 106 galletas con 12 sabores
diferentes con tus seres mas queridos jTu momento mas dulce!
Presentado en caja metalica reutilizable.

(€20,93/kg - € 0,28/ ud.)
15818 106 uds. = 1400 g € 29,30

f? '. 'ELN
F de Galletya |
_SWeeT,
OMEN

Producto no congelado

Surtido de turrones

Espectacular surtido de turrones: Jijona DO, Alicante DO, Yema
Tostada y Chocolate con leche y almendras. jPerfecto para
todos los gustos!

18019 (€4450/kg- €445/ ud) 4uds. = 4009 € 17,80

Producto no congelado

Estuche de Turron Jijona

El regalo perfecto, un espectacular turron de calidad suprema
Jijona. Presentado en caja de madera exclusiva bofrost, para
resaltar como invitado. Formato grande de 500g.

8992 (€ 41,80 / kg) 500 g € 20,90
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300 g Colas de gambon (art. 11016)

Coloca los gambones entre dos
papeles filmy chafalos hasta que estén
bien finos. Reserva en el frigorifico.
Sofrie el ajo y la cebolla.
Posteriormente, afiade las hierbas
mediterraneas, sofrie durante un par
de minutos mas y afiade la sobrasada.
Remueve para integrar.

Bate el sofrito afiadiendo una
cucharada de queso crema hasta que
quede cremoso. Si queda demasiado
denso, rebajar con leche o agua.
Mezcla aparte el aguacate junto con
el jugo de una limay una pizca de sal.
Tritura hasta que esté liso y cremoso.
En una sartén con AOVE cocina las
vieiras salpimentadas a fuego fuerte

(art. 15669) (art. 8396)

(art. 8477) 50 ml de nata

Descongela la noche anterior los
lomos de bacalao. Cuece, sin llegar
a hervir, a leche, 25 ml de nata y el
bacalao desmigado sin piel. Saca
el bacalao con una espumadera
y colocalo en un mortero con el
ajo. Machaca, alternando leche de
coccion y aceite de oliva hasta que

Carpaccno de gambas con vieiras
‘ J by @cocina.en.la.nube
ia‘

4 Facil
600 g Came de Vieira del Cebolla picada (art. 8767) 100 g de sobrasada
Atlantico (art. 8936) Hierbas mediterraneas 1 cda de queso crema

(art. 8514) Ajo picado (art. 8771) 1lima

‘ Vieiras con brandada de bacalao
’:@ by @roberto_ avellan
O 2+ #rc
250 g Puré de patata 8 uds. Carne de Vieira 1 diente de ajo

4 Lomos de bacalao extra 300 ml de leche 1 cda de pimenton picante

1 aguacate

(1,5 min. por cada lado).
Dispon los gambones sobre un plato.
Alifia con sal en escamas, pimienta
y AOVE. Pon unas cucharadas de
la crema de aguacate y las vieiras.
Decora con unos puntos de la crema
de sobrasada y rectifica alifio con el
zumo de lima y la ralladura de su piel.

AOVE

Saly pimienta molida

consigamos el punto deseado de la
brandada.

Para el puré de patata, en una cazuela
afiade 25 ml de nata y los bastoncitos
de puré congelados hasta conseguir
la cremosidad deseada. Si lo quieres
mas suave puedes afiadirle un poco
de leche. Cuando lo tengas casi
listo, afiade la pimienta molida y el
pimenton picante.

Para terminar, marca las vieiras en la
planchay reserva.

En un plato, pon como base el puré,
la brandada de bacalao en medio y
corona con las vieiras bien calientes.
Afiade un toque de perejil para
decorary jlisto!.

é\

B QO 2

Pasta de palala gralinado con carne
y Dy @saludableandrea

6 P Faci

700 g Patata en rodajas 200 g champifién laminado  Ajo picado (art. 8773)

(art. 0653) (art. 8736)

300 g sofrito mediterraneo

500 g filetitos de pollo asado 250 g tomate troceado (art. 8706)

(art. 1300) (art. 8666)

En una sartén con AOVE, cocina
todos los ingredientes menos la
patata a fuego medio (aprox. unos
20 min.) hasta que cuaje el agua que
desprenden las verduras y el tomate.
Prepara en un recipiente apto para
horno el pastel de patata y pollo. En la
base pon la patata congelada, capa de
queso rallado, seguidamente lo que
hemos cocinado, y finalizamos con
otra capa de patata y queso. Puedes
repetir tantas veces como quieras
hasta conseguir la altura que deseas
para tu pastel.

Hornea a 200° (arriba y abajo y sin
aire), durante 25 min. hasta dorar.

e Hojaldre de lubina y gambones

by @cocinacongemabarajas

- Q0 25 B Medio

20 Gambones (art. 8555) 1 Puerro

Sal, pimienta y AOVE

" Rape en salsa americana con
E\-l\ 2 |]£IEEE langoslinos by @elhormodetere

QO 210 @ Medo

8 Colas de rape (art. 8908) 12 g de Ajo picado (art. 8771) 200 ml de brandi

24 Gambones (art. 8555) 1 cebolla morada 600 ml de caldo de marisco
120 g de Tomate troceado 1 zanahoria (fumet)

(art. 8666) Pimiento rojo Patatas baby (guarnicion)
Perejil (art. 11012) 1/2 guindilla AOVEYy sal

Alioli (casero o ajonesa)

6 Filetes de lubina 2 cdas. tomate frito Queso rallado para fundir
(art. 15597) 1/2 vaso de Pedro Ximénez 1 Huevo

1 kg Sofrito Mediterraneo 100 ml de nata para cocinar  Sal, Pimienta molida, 4 cdas
(art. 8706) 3 hojaldres cuadrados de AOVE, semillas.

Descongela los gambones en el
frigorifico, quita las cabezas, pélalos
y quitales el intestino. Cuando estén
limpios cortalos a trocitos. Pica el
puerro en trocitos muy pequefios.

Calienta 4 cdas de AOVE y afiade el
sofrito, pasados 5 min. afiade el puerro
y salpimenta. Posteriormente, afiade
los gambones y rehoga por unos 2
min. Incorpora el Pedro Ximénez y
sube el fuego hasta que se consuma
el alcohol. Afiade el tomate frito y 100
ml de nata para cocinar, rectifica de
sal y deja cocinar unos min. Dejamos
enfriar antes de rellenar los hojaldres.
Por otro lado, divide cada masa de

hojaldre cuadrada en 2 y haz unos
cortes transversales en cada lateral,
formando una trenza. Rellena el
hojaldre: unas cucharadas del sofrito
en frio, 1 filete de lubina troceado sin
piely en crudo, un poco de sal, 2 cdas.

de alioli y el queso rallado Recuerda

dejar 2 cm arriba y [
abajo sin rellenar [
para poder
cerrarlo.  Cierra
los OEIIES
sellando  bien,
pintamos  con
huevo batido y
las semillas.

Pela los gambones y abrelos a lo porelchino 2 o 3 veces.

largo sin llegar al final para quitar el En una cacerola cuece las patatas
cordon. Corta por el centro las colas baby. Una vez enfriadas corta por
de rape para quitar la espina central, la mitad y ponlas boca abajo en un
quedando dos piezas. Reserva ambos sartén con AOVE y ajo picado hasta
en frio. que queden doraditas.

Trocea muy pequefias las verduras. Sélo queda emplatary ja disfrutar!.
Sofrielas en una sartén con AOVE,

sin anadir el tomate. Cuando estén

tostadas, afiade las cascaras de los

gambones y sofrie unos minutos.

A continuacion, agrega el brandi y

flambea. Agrega el tomate, remueve

y aflade el caldo, dejando cocer unos

10/12 min.

Tritura todo a media potencia y pasalo

Merluza a la gallega
by @_estela. cortes

630 . 10 Q Facil

10 Lomos de merluza extra 40 g de ajo picado (art. 8771) 500 mlagua
(art. 11506) Hierbas aromaticas 1 hoja de laurel
300 g Gambones (art. 8555)  (art. 11016) 100 ml AOVE
250 g de Cebolla en picada 2 cdas de pimentdn dulce Salal gusto
(art. 8767) 1kg de patatas

En una cazuela grande cuece la y afiade el pimenton, removiendo
cebolla con laurel y un vaso de agua. ligeramente y dejando que impregne
Cuando lleven 5 min. en ebullicion, bien el aceite y los ajos.

afiade las patatas peladas y cortadas Para emplatar, pon de base las patatas
en trozos irregulares, dejando que con la cebolla, los lomos de merluza
se cocinen durante unos 12/15 min, y los gambones y sirve la ajada por
hasta que estén tiernas. encima.

Afadimos los lomos de merluza y

los gambones a la cazuela y cuece

durante 5 min. Después, cortamos

la coccion afiadiendo medio vaso

de agua fria. Retira del fuego y deja

reposar 5 min.

Mientras tanto, prepara la ajada con

el aceite de oliva virgen extra y los

ajos picados. Al dorar, apaga el fuego
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Bacalao con crujienles de jamén y
selas by @cris.recetas

Qo 210 @ Medo

10 Lomos de bacalao clasico 900 g de Revuelto de setas ~ Saly pimienta (al gusto)
(art. 8508) (art. 5730) Nuez moscada (al gusto)
300 g Cebolla picada 300 g Jamon de cebo de Zumo de 1limén

(art. 8767) campo (art. 8614) Aove

300 g Ajo picado 40 ml de nata

(art. 8771) 2 patatas pequefias cocidas

Empieza dorando la cebolla y el ajo, Emplata con la base de crema de setas,
después, afade las setasy remueve. el bacalao, las setas que habiamos

Mientras, pon el bacalao, previamente reservado, el jamén troceado vy, ja
descongelado, sobre la bandeja de la disfrutar!
Airfryer u horno, rectifica de sal, afiade

zumo de limon y una cucharada de

AOVE. Cocina 12 min a 180°C.

Una vez cocinadas las setas, reserva

unas pocas y las demas, ponlas a

hervir durante 5 minutos junto con la

nata, nuez moscada, pimienta y sal, a

fuego medio. Tritura la salsa de setas

junto con patata cocida.

Corta a trocitos el jamon y prepara

los crujientes en la Airfryer u horno 15 g :
minutos a 70°C. P,

. Brioche de tartar de salmén
by @foodpepa /
©O: 10 @ rc
480 g Lomos de salmon 4 cdas de salsa de soja Mantequilla
(art. 15493) Zumo de 1/2 lima 100 g de mayonesa
Colas de gambon (art. 8555) 1aguacate Sal, pimienta y AOVE

400 g pan brioche 1 cdta de salsa picante Cilantro y sésamo para
2 cdas de aceite de sésamo  sriracha decorar

Corta el salmoén en dados, macera en Rellena el pan con el tartar de salmon,
un bol junto con el aceite de sésamo, afiade las salsas y pon por encima un
la salsa de soja, un chorrito de zumo poco de cilantro y sésamo.

de lima y un toque picante de salsa

sriracha.

Para la mayonesa de gambon, cocina

las cabezas con un poco de AOVE, y

afade eljugo a la mayonesa.

Para la salsa de aguacate, tritura el

aguacate, afiade sal, pimienta y un

chorro de zumo de lima.

Corta el pan brioche en rebanadas (3

centimetros grosor) marca en la sartén

con un poco de mantequilla hasta que

se doren y haz un corte en el medio

para poder rellenar.
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