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RECETAS

SHOW CONEJO AL TURRON

COOKING

MES DE LA
LA\[AN])A ELABORACION

Salpimienta al gusto, sofrie el conejo.
Cuando esté dorado, sacalo y reserva.

INGREDIENTES

e 2 conejo (troceado)

En el mismo aceite anade la cebolla, el
e 4 c/s de aceite de oliva Vino y el laurel.

Déjalo unos 5 minutos a fuego fuerte.
e 1cebolla
Baja el fuego y afiade el conejo, el tomilloy
un frasco y medio de setas.
Tapar la olla para que tome todo el sabor

e 1 vaso de vino blanco seco

e 1 hoja de laurel

en la carne.
e 1% frascos de setas ' | |
variadas Cuando el conejo este tierno, incorpora el
turron y deja que se cocine 10 minutos
e % tableta de turrén de mas.
cacahuete
o Prueba el punto de sal y rectifica, si hiciera
¢ Pimienta negra falta

Tomillo fresco
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RECETAS

SHOW

ALBARICOQUES CON

MIEL. LAVANDA Y
ORSNSE  [: ADO DE VAINILLA
MES PE LA

LAVAN:PA ELABORACION

INGREDIENTES Lavar los albaricoques con agua y secarlos.
Partirlos por la mitad y reservar.
(para 4 personas): En una sartén grande, fundir la miel junto con el

aceite de oliva y una pizca de sal.
Desgranar una rama de lavanda.
Cuando la miel empieza a burbujear, espolvorear la
lavanda en la sartén, inmediatamente, afiadir todas

e 8 albaricoques medianos

e 1cs de aceite de oliva virgen

e 1cs de miel las mitades de los albaricoques del lado del hueso o
interior.
* 1pizca de sal Subir el fuego vy dejarlos alli un minuto

aproximadamente.

e 1 bola de helado de vainilla, ,
Reservar a temperatura ambiente.

yogurt
Romper la magdalena rota por encima para queé
e 20 gr almendra laminada absorba el sabor.
Servirlos con su jugo y una quenelle o bola de
* Rama lavanda fresca en el centro del plato.

<
Q
Q
©

AR
28 LN
N4

] ' DE ADEMUZ ConLosStentidon Asesé o Evodno VALENcIANA w TTTTTTT WV valencia | VALENCIANA mediterrani

DEMUZ

' N -3
J)/ % GENERALITAT
AYUNTAMIENTO% #Ademuz e '- /\ == HEHMH vaLincia BB Deiicious /5 COMUNITAT {f) LEXQUISIT g/fl;fl\s:CIAtl{A

nnnnnnnnn Comercio y Trabaio

=
=



RECETAS

SHOW ARROZ ALL I PEBRAT
COOKING CON TRUCHA

MES DE LA
LA\[AN:DA ELABORACION

INGREDIENTES Dorar los ajos a fuego suave.

e 20 gr de pimentodn
8t = P Cortar la trucha vy salarla.

ahumado
e 1guindilla Marcamos la trucha y sacamos
« 6 dientes de ajo Verter el arroz y nacarar
e 120 gr Aceite de oliva Afadir la guindilla y el pimenton.

virgen extra

Rapidamente mojamos con el agua,
e 2 | de agua

rectificamos de sal.

400 gr de arroz
Hierve durante 5 minutos.

1 trucha de Ademuz
Afiadimos el arroz.

Cocemos 16 min.
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RECETAS

COCAS DE MAIZ,
SHOW

LONGANIZAS, MANZANA
ESPERIEGA Y TRUFA
MES DE LA

LA\[AN:PA ELABORACION

Coloca en un cazo, el agua a hervir con un poco de
saly el aceite.

Cuando hierva el agua, bajar el fuego y echar la
harina de golpe y remover enérgicamente con una
e Sal cuchara, a poder ser de madera hasta que veamos
que queda una masa sin grumos.

Sacamos y sin guemarnos, bolearemos la masa,

COOKING

INGREDIENTES

e 1 litro de agua

e 200 gr de aceite de oliva

» 300 gr harina de maiz /adaza untandonos las manos con aceite y espolvoreando el
marmol para que no se nos pegue.

* 200 gr harina de trigo Una vez hecha la masa. La dividiremos en bolitas
iguales de 30 gr. cada una, que seria el tamafio

e Extra harina de trigo para

empolvorar la coca normal. _ ’ o
Estiramos las bolitas ayudandonos de plasticos p
e Longanizas de orza Ademuz que no se pegue.

* Trufade Ademuz gotitas de aceite de oliva en el centro y rapic

e Mermelada de manzana encima. Fuego de moderado a alto, si las
esperiega fuego bajo se quedaran blandas.
Un minuto y vuelta.
Las montamos con una base de mermelad
manzana, la longaniza salteada o de orza
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RECETAS

SHOW

COOKING

MES PE LA
LAY AN?A

NGREDIENTES

1 kg de carne de cordero
1 dl de aceite

1 atadillo de hierbas: hinojo,
laurel y perejil

1/2 1 de leche

1/2 1 de agua

Pimienta negra en grano

1 vaso pequeio de vino blanco
2 dientes de ajo

Sal
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CORDERO A LA PASTORA

ELABORACION

b

< Ecomromiy

El cordero se corta en trozos regulares
y rehogan a fuego lento, evitando que
se doren.

Cuando la carne se ha endurecido por
el calor, se cubre con la leche y el agua.
Se sazona el guiso son sal, pimienta y

ajo machacados en el almirez

desleidos con un poco de vino bian
el ramito de hierbas.

Dejamos cocer 40 minutos
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RECETAS

SHOW SALSA DE LAVANDA
COOKING PARA PATATAS

MES DE LA
LA\[AN:PA ELABORACION

INGREDIENTES Pon en el vaso de la batidora todos los

6 patatas pequefias cocidas ingredientes vy tritura unos instantes, la

_ o vinagreta emulsionara y tomara un color
e 40 ml de aceite de oliva virgen

extra blanquecino.

_ Pruébala y rectificala si fuera necesario, igual te
e 10 gr de vinagre de Jerez

gusta con mas lavanda o mas tomillo, hazla a tu

e 3 grde flores de lavanda .
8 gusto, y si crees gque te ha quedado muy fuerte,

e 7 gr de miel puedes afadir un poco mas de un aceite suave,

aunque a la hora de acompafar a

e una pizca de tomillo

ingredientes del plato, su sabor se suavizara.
e 2 ajos , Q
Puedes preparar la vinagreta de lavands
* sal antelacion para que los sabores estén

« pimienta al gusto fusionados a la hora de servirla.
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RECETAS

SHOW
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COOKING |

MES DE LA
LAVAN:PA ELABORACION

INGREDIENTES Pelar el tomate e intentar sacar una rodaja
e 2 Tomates muy grandes de Ademuz

gruesay reservar.
e 20 gr encurtidos variados

e 20 gr taperas Poner la sandia en trozos pequenos

* 30 gr aceitunas amargas Situar el tomate en un plato e ir distribuyendo

* 2cebollitas en vinagre los distintos ingredientes.

* 4 tomates Cherry

, Comenzamos dejando caer un buen chorro de
* 1 pepino

e 20 gr de tomate seco dOVE.

* 100 gr de sandia Acabar con el filete del ahumado cortado vy

* 20 gr decilantro fresco sobre este, hierbas aromaticas frescas.
* 20 gr de nueces

* 1 higo

e 20 gr de albahaca fresca

e 2 lomos de sardina ahumada o trucha
ahumada

e Aove

e Sal
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RECETAS

SHOW
COOKING POLLO A LA LAVANDA

MES DE LA
LAVAN:PA ELABORACION

INGREDIENTES Con un mortero moler la lavanda.
e 1 cucharada de lavanda seca En un tazon grande, combinar la lavanda triturada, el
aceite, la miel, el tomillo, la ralladura de limén vy el
* 1limon, ralladuray su jugo jugo. Mezclar bien. Agregar las piezas de pollo vy
e 2 ramitas de tomillo cubrirlo con la mezcla.
Dejar marinar durante 30 minutos (o hasta 4 horas).

2 cucharadas de aceite de oliva

Precalentar el horno a 200 ° C y colocar el pollo

2 cucharadas de miel

e 2 piezas de pollo deshuesadoy
con piel, ya sea de pechuga o
pierna

e Pizca de sal
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RECETAS

SHOW HUMMUS DE CAN

LA

P

COOKING

MES PE LA
LAY AN?A

INGREDIENTES

ELABORACION

La vispera ponemos las alubias en remojo
e 400 g de alubias blancas Colocamos las alubias en una olla a cocer con un
e Agua de coccidn de las alubias poco de sal.

e %2 diente de ajo Dejamos que se cocinen durante una hora y media.

e Zumo de 1 limén Las escurrimos y reservamos un poco de agua de

3 hojas de menta fresca
2 cucharadas de AOVE

1 cucharada de tahini
2 cucharada de sumac
Sal

Pimienta negra

Sumac

AOVE

Ralladura de lima

Una hoja de menta fresca

coccion.

Una vez estan frias, las ponemos en un procesador.
Afadimos el resto de los ingredientes y una
cucharada de aceite.

Afladimos un poco de agua de coccion si queremog

una textura mas cremosa.
Lo servimos en un bol con un poco de

sumac y la ralladura de lima.
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RECETAS

SHOW LIMONADA CON
COOKING LAVANDA

MES DE LA
LA\[AN:PA ELABORACION

INGREDIENTES Calienta el agua con la lavanda, el aztcar o

miel 20 minutos. Infusionar

12 tazas de agua

Deja enfriar y colar. Vierte el jarabe de

1 %2 cucharada de lavanda
lavanda en una jarra.

% taza de aziicar a fuego medio  Afiadir el agua, el zumo y cubitos restantes,

guardar en frio.

5 tazas de agua y hielo

Zumo de 6 limones

los gin tonics.
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RECETAS

SHOW
COOKING GIN TONIC LAVANDA

MES DE LA
LAVAN:PA ELABORACION

INGREDIENTES En una botella combina la lavanda, el

e 50 mlde ginebra aZLlJcary |a giﬂebl’a.

Cierra y deja en un lugar fresco y oscuro
e 1 cucharada de lavanda de

calidad para que repose 7/ dias.

e 1 cucharada de azticar Prueba la ginebra, agrega mas azucar si es

necesario o déjala asi.
e 1 gotas de colorante para

alimentos lila (opcional) Cuela para eliminar la lavanda.

« 80 ml de jugo de limén Combina la mezcla de ginebra

imonada casera.
e 45 ml de agua mineral con gas

e 60 ml de jarabe simple
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