
        FIDEUA  DE  VERDURAS  Y  MEJILLONES. 

Mejillones.                                                   1 k. 

Fideos para “fideua”.                                    400 gr. 

Aceite.                                                         ½ dl. 

Cebolla.                                                        2 piezas. 

Zanahoria                                                     1 pieza. 

Puerro.                                                         2 piezas. 

Pimiento verde.                                             1 pieza 

Perejil.                                                         Unas hojas. 

Pimiento rojo <pequeño>.                                1 pieza. 

Guisantes.                                                    150 g. 

Col. (opcional).                                              4 hojas. 

Ajo.                                                             2 dientes. 

Pimentón dulce.(Tap de Cortí).                         1 cuh. Café 

Tomate. (sin piel ni semillas).                           2 piezas. 

Azafrán.                                                 Unas hebras. 

Agua.                                                    1 ½ l. 

Sal                                                      C./S. 

ELABORACIÓN: 

En una olla con el litro y medio de agua cocer durante 15minutos 

aprx. una cebolla, la zanahoria y un puerro cortados en juliana 

gruesa con el perejil y la sal. Pasado ese tiempo poner los 

mejillones justo para que se abran. Sacar del caldo, retirar las 

valvas de las conchas, “reservar” y colar el líquido obtenido 

<reservar>.  



En una cazuela de barro, paellera, u otro utensilio, calentar el 

aceite poner el ajo finamente picado, remover y añadir todas las 

verduras cortadas en cuadros o en juliana excepto el tomate, 

rehogar 2 minutos, añadir el tomate picado, confitar el conjunto 

3 minutos, fuera del fuego poner el pimentón , remover y llevarlo 

de nuevo al calor, poner los fideos , dar unas vueltas y mojar con 

el caldo reservado (hirviendo), añadir el azafrán tostado y 

majado, dos minutos antes de terminar la cocción poner la carne 

de los mejillones, servir. 

 

Puntuación: 7,5 (Veinticinco comensales)  
 

 

 



SUPREMAS  DE SALMÓN  con ESPINACAS-PASAS-PIÑONES. 

Lomos de salmón de 150 a 180 g.             4 unidades. 

Hojas de espinacas frescas.     600 g. 

Cebolla.        1 pieza. 

Pasas.        100 g. 

Piñones tostados.       100 g.                     

Aceite.        2 cuh. sop. 

Sal y pimienta molida.       C./S. 

ELABORACIÓN: 

Picar finamente la cebolla y fondearla con una cucharada de 

aceite, añadir las espinacas y saltear, incorporar las pasas 

previamente hidratadas y los piñones tostados, mezclar bien. 

Salpimentar los lomos, ponerlos sobre una plancha caliente con la 

piel hacia abajo durante 2 o 3 minutos dependiendo del grosos de 

la pieza, dar la vuelta para que se haga por el otro lado sin dejar 

que se cueza demasiado <que quede rosado en el interior>. 

Servir acompañado de las espinacas poniéndole un poco de aceite 

por encima.  

 

Puntuación: 8,2 (veintitrés comensales)  
 



Tarta de limón 

Ingredientes: 
Para la base 

6 claras de huevo 

3 tazas de azúcar glass 

375gr de almendras molidas 

2 cucharaditas de extracto de vainilla 

unas gotas de zumo de limón 

 

Para el cheesecake de limón 
2 paquetes de gelatina de limón 

2 tazas de azúcar glass 

1 paquete de chantilly 

400gr de queso de untar (philadelphia) 

Un paquete de frambuesas, arándanos y moras. Frescas 

 

Preparación: 

Etapa 1: Batimos las claras con las gotas de limón, cuando haga espuma 

añadimos el azúcar hasta tener una crema esponjosa, a continuación añadimos 

el extracto de vainilla y mezclamos unos minutos, añadimos la almendra molida 

y mezclamos con una espátula con cuidado, con movimientos envolventes de 

abajo hacia arriba. 

Etapa 2: Vertemos todo en un molde de 26 cm, ligeramente engrasado, y 

horneamos a 180 º durante 30 minutos, cuando este dejamos enfriar. 

Etapa 3: Mientras preparamos el cheesecake: 

 

Preparamos la gelatina con 2 vasos de agua. 

 

Sobre la base de almendras colocamos las bayas lavadas y secas y 

preparamos el chantilly como nos indican las instrucciones del envase. 

Etapa 4: Mezclamos el queso con 2 tazas de azúcar, cuando este homogéneo 

mezclamos con el chantilly suavemente con una espátula y luego añadimos la 

gelatina. Llenamos el molde hasta el borde (pero sin que se nos vaya a 

desbordar) y lo metemos en la nevera durante 4 horas bien tapado para que no 

tome olor. 

Puntuación: 8,0 (Veinticuatro comensales) 
 

 



Descripción de Raimat Clamor Tinto Roble 2012 

Tipo: Vino tinto joven con crianza 

Productor: Raimat 

Denominación 

de origen: 

Costers del Segre (España) 

Uvas: Merlot, Cabernet 

Sauvignon y Tempranillo 

Botella: 0,75 L 

Valoración: Todos los viñedos están 
certificados por el CCPI 

(Consell Català de 

Producció Integrada) como 

uvas producidas con 

métodos respetuosos con el 

medio ambiente y la salud 

de las personas. 

Maridajes: Quesos curados / carnes 

rojas / legumbres / platos 

de pasta 

Nota de cata: • Vista: Rojo picota / brillante / 
intenso / reflejos púrpura 

•  Nariz: Aromas frutales / fruta 
roja / cereza madura / chocolate 

•  Boca: Notas frutales / frutos del 

bosque / grosella / moras / 

chocolate / tabaco / suave / 

taninos maduros / largo / notas 

ácidas 
 

Envejecimiento: Envejecido en barricas de roble. 

Graduación: 13,5% 

Temperatura de 
servicio óptima: 

Entre 15ºC y 17ºC 

 

 

Raimat Clamor Tinto 
Roble 2012 anverso y 
reverso 
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