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Nº Personas 4 

Tiempo Estimado 30 min

Pechuga de Pollo con salsa de Uvas.

INGREDIENTES

2 pechugas de pollo de 400 gr cada una.

1 racimo de uvas verdes.

ELABORACIÓN:

 Cortamos en tiras las pechugas de pollo.

Salpimentamos las pechugas y las marcamos en una
sartén. Una vez doradas las reservamos.

 En la misma sartén echamos la mantequilla y pochamos
bien la cebolleta.

Cuando la cebolla este bien pochada, añadimos el jamón y
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Sal

80 gr de jamón.

50 gr de mantequilla.

Una copa de Martini.

2 cebolletas.
Notas:

Se puede sustituir las uvas por manzana o piña,
también el pollo por cerdo/pavo/pato e incluso el
Martini por cualquier vino oleroso o vinagre balsámico.

Cuando la cebolla este bien pochada, añadimos el jamón y
las uvas cortadas por la mitad si son muy grandes.

Cuando las uvas estén blanquitas y tiernas, añadimos las
tiras de pechugas, la copa de Martini y dejamos reducir y
caramelizar.



Nº Personas 4 

Tiempo Estimado 50 min

Patatas Guisadas con Níscalos.

INGREDIENTES

1 kg de patatas

6 cucharadas de aceite.

2 dientes de ajo.

ELABORACIÓN:

 Poner el aceite a calendar en una cazuela, añadir la
cebolla cortada de forma fina.

Rehogar la cebolla durante 6 minutos.

Agregar los pimientos rojos y verdes picados, y rehogar
durante 5 minutos mas.

Añadir los dientes de ajo enteros para que puedan luego
retirarse con facilidad, incorporar la harina y rehogar un
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2 dientes de ajo.

1 pimiento rojo.

2 Pimientos verdes.

1 cucharada de harina

350 gr de níscalos

1,5 l de agua o caldo de setas.

1 cebolla

2 cucharadas de salsa de tomate

retirarse con facilidad, incorporar la harina y rehogar un
minuto aproximadamente.

 Incorporar las patatas lavadas y cascadas. Rehogar 2
minutos y añadir el agua, removiendo hasta que empiece a
hervir.

Limpiar las setas y cortarlas, en trozos no muy pequeños.

Cuando las patatas lleven cociendo 10 minutos, añadimos
las setas y dejamos hervir lentamente durante 10 minutos
hasta que estén hechas.

Añadir la salsa de tomate para que de color.



Nº Personas 6 

Tiempo Estimado 30 min

Tocino de Cielo.

INGREDIENTES

12 yemas de huevo.

500 ml de agua.

350 gr de azúcar.

ELABORACIÓN:

Poner a hervir en un cazo el agua, el azúcar y la vainilla.

Cuando empiece a hervir, espumar y dejar cocer a fuego
lento durante 10 minutos hasta conseguir un almíbar a
punto de hebra flojo.

 batir sin cesar las yemas con dos cucharadas de agua fría
hasta que cuajen.

Reservar 100 ml de almíbar y el resto verterlo poco a poco
sobre las yemas batidas.
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350 gr de azúcar.

1 vaina de vainilla
En un cazo poner a hervir el almíbar reservado, hasta que
este a punto de bola.

Echar el almíbar en moldes individuales y añadir la mezcla
de las yemas.

Poner los moldes tapados con film trasparente a cocer al
baño maría. Dejar hervir 5 minutos.

 Después de hervir meter los moldes al horno 15 minutos
aproximadamente. Introducir el cuchillo para ver si esta
hecho. Si lo esta el cuchillo saldrá limpio, como entro.

Dejar enfriar y desmoldar sobre plato para servir.


