MORDISCOS DE SESOS DE TERNASCO CON KATAIFI
Ingredientes:

· SESOS DE TERNASCO

· AGUA HELADA

· VINAGRE DE VINO

· SAL DE ROMERO

· PIMIENTA DULCE

· PASTA KATAIFI

· ACEITE DE OLIVA

Elaboración:

*Sumergir los sesos en el agua con un chorro de vinagre para  limpiarlos y desangrarlos bien.
*Después de desangrar los sesos escurrirlos, trocearlos y sazonarlos con la sal de romero y el pimentón.
*Envolver los trozos con la kataifi y hornear durante 9 minutos a 180 ºC.

Montaje del plato:

Decorar el plato con un poco de romero freso y servir encima de este.
ENSALADA DE MELON CANTALOPO A LA PIMIENTA Y RUCULA 
Ingredientes:

· MELON CANTALOPO
· ARANDANOS

· AGUACATE

· SALMON AHUMADO

· LIMON O LIMA

· SAL EN ESCAMAS

· PIMIENTA BLANCA

· ACEITE DE OLIVA

· RUCULA

· REDUCCION DE CARAMELO DE MODENA

Elaboración:

*Vaciar el melón co una cucharilla y reservar las bolas. 

*Trocear el aguacate y el salmón.

*En un bol mezclar el aguacate, los arándanos y el melón, un chorro de zumo de limón o lima, la pimienta recién molida y la sal en escamas, añadir un chorro de aceite de oliva y dejar macerar.
*En otro bol aliñar la recula con el limón, sal y el aceite de oliva.
Montaje del plato:

Rellenar el melón y acompañarlo con un buquet de rucula, manchar el plato con un poco de caramelo de Modena y adornar con una rama de hierba luisa y arándanos
TACO DE SALMON CON CITRICOS Y SUSHI DEL MONCAYO
Ingredientes:

· Salmón
· Aceite de oliva

· Sal 

· Vocka

· Foumet de pescado

· Nata liquida

· Clavo 

· Espinacas

· Queso de Trasmoz (oveja o cabra)

· Arroz 

· Alga nori

· Naranja

· Chordón

· Filloas de borraja:

· Leche

· Harina

· Huevo

· Sal

· Mantequilla

· Pasta de hojas de borraja

Elaboración:

*Para la filloa mezclar los ingredientes y dejar reposar. Freír en sartén y reservar. 

* Limpiar el salmón en lomos y hacer rectángulos, sazonar y hornear con un chorro de aceite a 140 ºC solo  3 o 4 min.(intentaremos dejar el corazón jugoso)
*Para la salsa cocer unos clavos en vocka y flamear, evaporar el alcohol y añadir zumo de naranja, un chorro de nata y reducir. Rectificar de sal (añadir un poco de azúcar para rectificar la acidez al gusto).
*Con la filloas, las espinacas sazonadas y el queso hacer un rulo, al igual que con el nori, el arroz cocido y una tira de salmón (previamente podemos escaldar el salmón en foumet).

Montaje del plato:

En un lado disponer dos rectángulos de salmón cabalgados. Acompañar con una rodaja de filloa y otra del rulo de nori. Salsear y decorar  con dos ruedas de naranja y unos Chordones frescos.
CARRILLERAS DE IBERICO 

CON PERAS AL VINO TINTO
Ingredientes:

· Carrilleras de cerdo ibérico
· Zanahoria

· Martini seco

· Coñac

· Vino blanco

· Sal 

· Demi-glasee
· Peras pequeñas

· Vino tinto

· Azúcar
· Corteza de naranja

· Corteza de limón

· Anís estrellado

· Vinagre
Elaboración:

*Limpiar y desangrar las carrilleras sumergiéndolas en agua helada con vinagre.
*En una bolsa de cocción colocar las carrilleras sazonadas, el coñac, el Martini, la zanahoria en rodajas, el vino blanco y la demi-glasee. Cocer en horno de vapor a 85º durante 10 horas.

* Hacer un caramelo con el azúcar, las cortezas y el anís. Añadir el vino tinto y las peras peladas. Una vez cocidas las peras retirarlas y seguir reduciendo el vino hasta obtener un punto de hebra fina. Añadir las peras de nuevo  y dejar reposar durante 48 horas.

*Para el pase calentar las carrilleras en una sartén y reducir la salsa.
Montaje del plato:

Sobre un plato llano, colocar tres trozos de carrillera una pera y decorar con una estrella de anis.
