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SHOW
COOKING



R E C E T A S

I NGRED I ENT ES

1/2 litro de nata

Vainilla bourbon

 5 yemas

100 gr de azúcar

SHOW COOKING

Hacemos una infusión con la
vainilla y la nata. 

Mezclamos todos los
ingredientes y pasamos a los
recipientes. 

Cocinamos en horno al baño
María a 100º durante 1 hora
tapados con papel de plata. 

Dejamos reposar 30 min.

E LABORAC IÓN

C R E M E  B R U L E E  A L
A R O M A  D E  L A V A N D A



R E C E T A S

I NGRED I ENT ES

250 ml de leche

125 ml de nata

50 gr de azúcar

4 yemas

Vainilla

150 ml de clara

50 gr de azúcar

Sal

Praliné de rosas

Crema inglesa:

Isla flotante

SHOW COOKING

Infusionamos la leche y nata con la
vainilla. 
Batimos las yemas con el azúcar y vamos
incorporando la infusión poco a poco. 
Lo llevamos al fuego y le damos la
cocción hasta obtener la textura de
crema. 

Montamos las claras y vamos
incorporando el azúcar y la sal hasta
obtener punto de nieve. 
Pasamos a molde engrasado y con el
Praliné de rosas. 
Horneamos 10 min a 100º al baño María. 

Crema Inglesa:

Islas flotantes:

E LABORAC IÓN

I S L A  F L O T A N T E  C O N
P R A L I N É  D E  R O S A S  

Y  L A V A N D A



R E C E T A S

I NGRED I ENT ES
1 cebolla

 1 zanahoria

 1/2 cabeza de ajos

 1 puerro

 10 granos de pimienta

 Lavanda

 100 ml de aceite de oliva

virgen

 300 ml de vinagre de

manzana

 Emulsionante en pasta. 

SHOW COOKING

Pochamos las verduras con el aceite,
sin que lleguen a coger color. 

Añadimos la pimienta y el vinagre y los
llevamos a ebullición unos minutos,
fuera del fuego añadimos la lavanda.

 Añadimos la pimienta y el vinagre.

Colamos y con un túrmix lo
emulsionamos para obtener una
textura homogénea.

 

E LABORAC IÓN

S A L P I C Ó N  T E X T U R I Z A D O

C O N  V I N A G R E  D E  M A N Z A N A

Y  F L O R E S  D E  L A V A N D A



R E C E T A S

I NGRED I ENT ES
1 carré de cordero

 Mantequilla 

 Sal y pimienta. 

Perejil

 1 diente de ajo

 Flores de lavanda

 Pan rallado

 100 ml de jugo de carne 

 20 ml de vinagre de manzana

 1 nabo

 1 zanahoria 

 2 chalotas

SHOW COOKING
Marcamos los carrés de cordero. 
La mantequilla la mezclamos con el pan
rallado, el ajo, el perejil picado y la
lavanda. 
Extendemos en una bolsa de vacío la
mezcla y la llevamos al congelador. 
Troceamos las verduras y las cocinamos
con mantequilla, agua, sal y azúcar. 
Una vez marcado el cordero ponemos la
lámina de mantequilla sobre el lomo y lo
llevamos al horno a 180º durante 10 min.
Desglasamos con el vinagre y añadimos
el jugo de carne. 

E LABORAC IÓN

C A R R É  D E  C O R D E R O

P E R S I L L É - L A V A N D A



R E C E T A S

I NGRED I ENT ES
3 puerros 

10 tomates pera

2 ñoras

1 cebolla

1 Pimiento rojo

1 cabeza de ajos

200 gr de frutos secos

50 ml de vinagre

Sal y pimienta 

Tabasco

Aceite de oliva

SHOW COOKING
Asamos las verduras al horno a 220º.

Pelamos y reservamos la carne y las

llevamos al fuego con el aceite para

deshidratar lo máximo. 

Añadimos el vinagre, trituramos y

colamos. 

Añadimos los frutos seco y volvemos a

triturar. 

 Pelamos los puerros y los acompañamos

con la salsa.  

E LABORAC IÓN

P U E R R O S  A S A D O S  C O N

R O M E S C U  D E  F R U T O S  S E C O S  

D E  A D E M U Z



R E C E T A S

I NGRED I ENT ES
4 litros de leche

 1 litro de nata

 175 gr de arroz

 4 gr de piel de limón 

 2 gr de sal

 225 gr de azúcar

 Lavanda

 225 gr de mantequilla

 

SHOW COOKING

Infusionamos la leche, la nata, el limón y

la lavanda. 

En 1 parte de la infusión añadimos el

arroz y vamos cocinando como un

risotto.

Fuera del fuego añadimos la mantequilla.

Servimos caramelizado. 

E LABORAC IÓN

A R R O Z  C O N  L E C H E  

D E  L A V A N D A



R E C E T A S

I NGRED I ENT ES

1 lubina

Caldo corto de

pescado

Vinagre

Sal

Mantequilla

Azafrán

SHOW COOKING

Cocinamos a fuego suave la lubina

en el caldo corto durante 20 min.

Con el propio caldo ligamos con la

mantequilla la sal y pimienta .

E LABORAC IÓN

P E S C A D O  C O C I N A D O  E N  U N  C A L D O

C O R T O  D E  L A V A N D A  Y  A C O M P A Ñ A D O

D E  U N A  B E U R R E  B L A N C  D E  A Z A F R Á N  



R E C E T A S

I NGRED I ENT ES

900 gr de queso

crema

450 gr de nata

5 huevos

35 gr de harina

250 gr de azúcar

SHOW COOKING

Mezclamos todos los

ingredientes y pasamos a un

molde con papel de horno. 

Horneamos 25 min a 180º y

dejamos reposar 30 min.

E LABORAC IÓN

T A R T A  C R E M O S A

D E  Q U E S O



R E C E T A S

I NGRED I ENT ES

1 pollo

Brandy

Vino dulce

Sal y pimienta

50 ml de jugo de

carne

100 ml de nata

50 gr de foie

SHOW COOKING

Cocinamos dentro de una bolsa de

vacío el pollo junto con el brandy, el

vino, la sal y la pimienta unos 45 min.

Recuperamos los jugos de cocción de

pollo, junto con el jugo de carne, la

nata y trituramos añadiendo el foie.

Serviremos las pechugas y los muslos

y les daremos una cocción más

prolongada. 

E LABORAC IÓN

P O L L O  C A M P E R O

C O C I N A D O  E N  V E J I G A  

E N  2  C O C C I O N E S




