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INGREDIENTES:

Para el helado:
11 de leche, 12 yemas, 150grs de Miel Villuercas-Ibores D.O.P,
zumo de 1 limon.

Para la sopa de picota:
200grs de Cerezas del Jerte D.0.P. deshuesadas o su mermelada,
100 ml agua mineral fria, 50grs de azucar.

Para las tejas de almendra:
50grs de almendras en polvo, 50grs de mantequilla, 50grs de clara
de huevo, 20grs de harina, 80grs de azcar.

ELABORACION:

Para el helado: Hervir la leche con la miel. Trabajar al bafio maria
las yemas con varilla formando un sabaydn y afiadiendo sobre él
la leche caliente, elaborando la crema inglesa de miel. Dejar
enfriar y verter en la heladera para elaborar el helado.

Para la sopa: Triturar todos los ingredientes y colar,
reservar en frio.

Para las tejas. Mezclar todos los ingredientes y dejar reposar
2horas. Extender la masa en papel antiadherente y hornear 10
minutos a 180°.

INGREDIENTS:

For the ice:
1 litre milk, 12 egg yolks, 150 gr PDO Miel Villuercas - Ibores honey,
juice of 1 lemon.

For the cherry soup:
200 gr PDO Cereza del Jerte cherries (stoned or in jam),
100 ml cold mineral water, 50 gr sugar.

For the almond tuiles :
50 gr powdered almonds, 50 gr butter, 50 gr egg white, 20 gr flour, 80 gr
sugar.

PROCEDURE:

For the ice: Boil the milk with the honey. Heat the egg yolks in the
bain-marie, working them with a whisk so as to form a zabaione, and
pour in the hot milk, thus making honey custard. Leave to cool and pour
in the icebox to prepare the ice.

For the soup: Crush all the ingredients and strain, leaving it in the fridge.

For the tuiles: Mix all the ingredients and leave to stand for 2 hours.
Spread the paste onto greaseproof paper and bake for 10 minutes
at 180°.
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Para las patatas revolconas:
500 gr de patata cocida, 80 ml de Aceite Monterrubio, D.O.P, 3
dientes de ajo picadito, 10 gr de Pimentén de La Vera D.O.P,, 2 mi
vinagre, sal.

Para los huevos fritos:
8 huevos frescos, 200 ml de Aceite Monterrubio D.0.P, 2 dientes de
ajo fileteados, sal Maldon.

Para terminar:
160 gr de jamon Ibérico bellota D.0.P. Dehesa de Extremadura, 12
chips de boniato con un poco de Pimentdn de la Vera, D.O.P. y sal.

ELABORACION:

Rehogar los ajos picados en el aceite de oliva, retirar del fuego y
anadir el pimentdn, rehogar y aiadir unas gotas de vinagre.
Incorporar las patatas peladas, ir removiendo y mezclando para que
tome el sabor del guiso, rectificar de sal.

Colocar las patatas en la base del plato, los huevos fritos con las
Iaminas de ajo encima y los chips de boniato decorando.

For the potatoes:
500 gr boiled potatoes, 80 ml PDO Aceite Monterubio olive oll,
3 finely sliced garlic cloves, 10 gr PDO Pimenton de la Vera
paprika, 2 ml sherry vinegar, salt.

For the fried eggs:
8 fresh eggs, 200 ml PDO Aceite Monterubio olive olil, 2 sliced
garlic cloves, Maldon salt.

To finish:
160 gr PDO Dehesa de Extremadura Iberian acorn-fed ham, 12
sweet potato chips with a little PDO La Vera paprika and salt.

PROCEDURE:

Fry the chopped garlic a little in the olive oil, take off the heat and
add the paprika. Return to the heat and add a few drops of
vinegar. Incorporate the peeled potatoes and proceed, stirring and
mixing so that they take on the taste of the sauce. Adjust the salt
if necessary.

Put the potatoes in the base of the dish, put the fried eggs with
sliced garlic on top and decorate with sweet potato chips.



INGREDIENTES:

Para las chuletas de Cordero de Extremadura I.G.P. CORDEREX:
12 chuletitas de merino de palo, 20 ml aceite de oliva, sal Maldon
y pimienta recién molida.

Para el parmentier de calabaza:
200 gr de patata, 200 gr de calabaza, 50 ml agua de la coccion,
50 ml nata fresca, 30 gr de mantequilla en dados, sal, pimienta y
nuez moscada

Para el cous-cous de frutos secos:
200 gr de cous-cous, 200 ml caldo de ave o agua, 4 hojas de
menta picada, 50 gr de pifiones, 50 gr de pasas rehidratadas, sal,
pimienta y un poco de curry.

Jugo de asado al limén:
100 ml jugo de asado de pollo, zumo de 1/2 limén, rama de
tomillo fresco, sal, pimienta y una pizca de maicena para espesar.

ELABORACION:

Para el parmentier: cocer la patata y la calabaza, tamizary
trabajar afadiendo la nata, mantequilla y un poco del agua de la
coccion, mezclar bien dejando textura muy espesa. Rectificar de

sal, pimienta y nuez moscada.

Para el cous-cous: hidratar el cous-cous anadiendo el caldo
hirviendo sobre él y dejando reposar 30 minutos. Soltar con un
tenedor y un poco de aceite de oliva, mezclar con las pasas,
pifiones tostados y la menta fresca en juliana. Rectificar con un
poco de curry y sal.

INGREDIENTS:

For the PGI Cordero de Extremadura Corderex lamb cutlets:
12 merino lamb cutlets on the bone, 20 ml olive oil, Maldon salt
and freshly ground pepper.

For the pumpkin Parmentier:
200 gr potatoes, 200 gr pumpkin, 50 ml cooking water, 50 ml fresh
cream, 30 gr butter cubes, salt, pepper and nutmeg

For the dried fruits couscous:
200 gr couscous, 200 ml chicken stock or water, 4 leaves of
chopped mint, 50 gr pine nuts, 50 gr rehydrated sultanas, salt,
pepper and a little curry.

Chicken dripping with lemon:
100 ml chicken dripping, juice of 1/2 lemon, sprig of fresh thyme,
salt, pepper and a pinch of cornflour to thicken.

PROCEDURE:

For the Parmentier: boil the potato and the pumpkin, sieve and
work, while adding the cream, butter and a little of the cooking
water. Mix well, leaving a very thick texture. Adjust with salt,
pepper and nutmeg.

For the couscous: hydrate the couscous by adding the boiling
stock on top and leave it to soak for 30 minutes. Fluff it up with a
fork and a little olive oil. Mix with the sultanas, toasted pine nuts

and fresh mint julienne. Adjust with a little curry and salt if
necessary.
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