1. CARPACCIO B.

· HONGO

· ACEITE DE OLIVA (O BOLETUS)

· VINAGRE ROMERO O ZUMO DE LIMON
· SAL ESCAMAS

· NUECES 

· ESCAROLA FRISEE

· CEBOLLINO

Elaboración:


Laminar los hongos muy finos y colocarlos sobre un plato que previamente tendremos untado con una vinagreta que habremos elaborado con la sal, el aceite y el vinagre o zumo de limón. Por encima de todo pondremos un poco de vinagreta, unas nueces y terminaremos con un poco de frisé y un poco de cebollino picado.

2. SAL DE BOLETUS

· SAL GRUESA o SAL ESCAMAS
· POLVO DE HONGOS

· AGUA

Elaboración:


Mezclar una parte de polvo con un poco de agua y con la mezcla mojar la sal que mas tarde secaremos en un horno a muy baja temperatura y utilizaremos como sal de hongos.

3. ACEITE.

· ACEITE OLIVA

· HONGOS FRESCO Y DESHIDRATADO
Elaboración:


En un cazo poner el aceite junto con los hongos y calentar sin dejar sobrepasar los 45º C durante al menos 2 horas. Retirar del calor y dejar reposar durante 24 horas. Decantar y añadir unas laminas de hongo deshidratado. Reservar para cualquier aplicación.

4. TORTILLA DE PATATA CON BOLETUS

· HONGOS

· ACEITE OLIVA

· PATATAS

· SAL DE HONGOS
· HUEVOS

Elaboración:


Elaborar una tortilla de patata clásica, pero junto con la patata pochar un par de hongos enteros, que mas tarde trocearemos y mezclaremos con la patata. (También podemos añadir polvo de boletus que potenciara el sabor de la tortilla).

5. B. CON FOIE Y PIMENTON

· HONGOS

· FOIE FRESCO

· SAL

· PIMENTON DULCE

Elaboración:


En una sartén rusiente poner los hongos en láminas y saltear junto con el foie, por ultimo añadir una punta de pimentón dulce. Retirar del fuego y sazonar.

6. REBOZADOS CON ROMESCU

· HONGOS LAMINAS GRUESAS

· SAL 

· HARINA

· HUEVO

· ROMESCU

· TOMATES  ASADOS
· AJOS ASADOS

· LAUREL TOSTADO

· ALMENDRAS TOSTADAS, AVELLANAS

· SAL 

· ACEITE DE OLIVA

· VINAGRE

· ÑORAS, PULPA DE CHORICERO

Elaboración:


Para hacer el romescu turbinar todos los ingredientes e ir añadiendo el aceite poco a poco para obtener la textura deseada. Reservar. Por otro lado, sazonar los hongos, pasar por harina y el huevo batido y freír. Para el emplatado cabalgar capas de hongo y romescu.

7. BOLETUS EN GRATEN
· HONGOS

· CARNE PICADA

· CEBOLLA TIERNA

· SALSA DE TOMATE

· QUESO DE TRASMOZ

· ACEITE DE OLIVA

· POLVO DE HONGOS

· BECHAMEL

· LECHE

· HARINA

· MANTEQUILLA

· SAL, NUEZ MOSCADA
Elaboración:


Coger los pies de los hongos grandes cortar por la mitad de forma longitudinal y vaciar (como podemos hacer con una berenjena). Preparar una farsa con la carne picada, la cebolleta pochada, el interior de los pies y la salsa de tomate. Rellenar los pies que primero tendremos blanqueados en agua hirviendo.  Poner un  poco de bechamel, polvo de hongos y un poco de queso de Trasmoz recién rallado. Gratinar y servir con un poco de salsa de tomate en el fondo del plato.
8. PATATA RELLENA CON B. Y SOMBRERO

· HONGOS

· PATATAS

· ACEITE

· LAUREL

· AGUA

· SAL 

· CREMA DE B.

· CEBOLLA TIERNA

· MANTEQUILLA

· SAL

· NATA LIQUIDA

· HONGOS (los pies)
Elaboración:

Separar los sombreros de los pies. Confitar los sombreros en aceite a muy baja temperatura. Por otro lado cocer las patatas torneadas  en agua con laurel y sal. Una vez cocidas las patatas vaciar el interior con un descorazonador de manzanas. (éstas serán  los pies de nuestros hongos). Elaborar una crema espesa con todos los ingredientes. Rellenar los pies con la crema calentar en el horno y montar en el plato coronando con los sombreros confitados en aceite. Sazonar.

9. LASAÑA DE BOLETUS CON CREMA DE QUESO
· HONGOS LAMINAS GRANDES

· QUESO ROQUEFORT

· NATA LIQUIDA


· SAL DE HONGOS

Elaboración:


Cortar los hongos en láminas iguales. Por otro lado mezclar el queso con la nata en frío y reservar en una manga con boquilla rizada. Marcar las láminas en la plancha e ir intercalando capas de hongo y queso. Terminar con un poco de sal de hongos.
10. MILHOJAS DE BOLETUS Y OLIVAS CON FILO

· POLVO DE HONGOS

· PASTA FILO

· MANTEQUILLA

· PATE DE OLIVA

Elaboración:


Estirar la pasta filo e ir untando capas de pate de oliva y de mantequilla con el polvo de hongos. Trocear y hornear.

11. BOLETUS CON KATAYFI

· HONGOS

· PASTA KATAIFA

· MANTEQUILLA

· SAL

Elaboración:


Envolver trocitos de hongo, blanqueados en agua con sal y escurridos en papel, con la pasta kataifi untar con mantequilla y hornear. Sazonar y comer.

12. VIEIRAS CON B.

· HONGOS LAMINAS

· CEBOLLA TIERNA

· MANTEQUILLA

· GINEBRA

· VIEIRAS

· BECHAMEL

· YEMA DE HUEVO

· QUESO DE TRASMOZ

Elaboración:


Limpiar las vieiras y reservar las conchas. Blanquear las vieiras en agua salada con un chorro de ginebra, enfriar y reservar. Por otro lado preparar una farsa con la cebolleta, mantequilla y los hongos en láminas. Rellenar las conchas con la farsa y las vieiras blanqueadas, napar con la bechamel a la que hemos añadido unas yemas de huevo, rallar queso de Trasmoz por encima y hornear.

13. BROCHETAS DE B.

· HONGO TACOS

· TOCINO IBERICO

· ROMESCU

Elaboración:


Montar brochetas intercalando trocitos de hongo y tocino ibérico salado. Hornear y servir acompañando con romescu.

14. SOUFLE BOLETUS

· HUEVO

· LIMON

· SAL

· POLVO DE HONGOS

· ACEITE DE HONGOS

· CHIPS DE PATATA O TERFECIA LEONIS

Elaboración:


Montar las claras de huevo a punto de nieve con sal fina, añadir el zumo del limón, y el polvo de hongos. Hacer un volcán con las claras a punto de nieve dentro de un aro de metal y colocar en el centro la yema. Acabar de rellenar con el resto de claras montadas. Cocer a 120º C durante 4 min., sacar del horno y dejar reposar. Coronar con unas chips de terfecia cortadas muy finas con un laminador de trufa.

15. GALLETAS DE HONGOS( MERMELADA DE B.)

· LECHE

· HUEVO

· HARINA

· SAL
· AZUCAR

· MERMELADA DE HONGOS

· HONGOS

· AZUCAR

Elaboración:


Hacer un volcán con la harina y añadir el resto de los ingredientes, amasar, estirar con rodillo y cortar con un cortapastas en forma de hongo. Hornear a 180 ºC durante 12 min. Por otro lado hacer una mermelada mezclando a 50% los hongos y el azúcar, enfriar. Untar las galletas con mermelada en la parte del sombrero y comer sin control.

16. CARAMELO DE BOLETUS

· POLVO DE HONGOS

· ISOMALT

Elaboración:


En una salten disolver el isomalt a 145ºC esperar a que baje a unos 120ºC y añadir el polvo de hongos sobre un silpat con una cuchara hacer un enrejado, dejar enfriar y romper un trozos.
17. FLAN DE B. 

· POLVO DE HONGOS

· AZUCAR

· HUEVOS

· LECHE

Elaboración:


Hacer un flan de la forma clásica pero al cocer la leche añadir el polvo de hongos y dejar infusionar durante una hora y subir la cantidad de azúcar.
