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LA RUTA DEL P|NTXo PATO® % PINTXo PATO BIDEA

Y GREMA DE

YEMA A BAJA
TEMPERATURA

?@ 1 RraciON

(® 30 minuros

% FACIL

J;L CALIENTE

INGREDIENTES:
PARA EL FOIE GRAS FRESCO A LA
PLANCHA

+ 50 g de Foie Gras de Pato
Fresco Martiko

PARA LA CREMA DE YEMA

+ 30 g de yema de huevo
pasteurizada

PARA EL NIDO
+ 25 g de pasta Kataifi
- 8 g de mantequilla

| - 0,5 g de sal +0,5 g de sal
’ 1Pg de sa I PARA EL ACABADO
* Pimienta negra, al gusto - 0,2 g de sal en escamas
PREPARAGION: EMPLATADO:

PARA EL NIDO DE KATAIFI

« Formar un pequefo nido
con la pasta kataifi dentro
dentro de un molde redondo
de unos 4 cm.

* Hacer un pequeio hueco en
el interior, que parezca un
nido o un recipiente.

+ Pintar con mantequilla
fundida.

+ Hornear a 180 °C hasta que
quede dorado y crujiente.

+ Reservar en seco.

PARA EL FOIE GRAS A LA PLANCHA

+ Cortar un escalope de
unos 50 g.

+ Marcar en sartén muy
caliente aprovechando la
grasa del propio foie.

« Dorar por todas sus caras
manteniendo el interior
jugoso.

» Terminar con sal en escamas
y pimienta.

PARA LA CREMA DE YEMA

« Introducir la yema
pasteurizada en una bolsa
de vacio.

- Cocinar en roner a 65 °C
durante 45 minutos.

« Sacar de la bolsay trabajar
ligeramente la yema hasta
conseguir una textura
cremosa y homogénea.

* Ajustar de sal.

+ Reservar en manga en frio.

» Colocar la base de nido
de kataifi.

- Rellenar el hueco del nido
con crema de yema.

+ Afadir un poco mds de
crema de yema en la
superficie del nido.

+ Colocar el foie gras
caliente encima.
- Acabar con escamas de sal.

TeN (VIDADO (oN Ne
LLENAR DEMASIADO €L
W o DEL Nibo PARA QUE
(EA (6MoDo PARA (OMER



PINTXo PAT® BIDEA % LA RUTA DEL P|\NTX0o PATO®

EMVLSION (oN yN
EQUVILIBRIo PERFE
SABORE%: L

GONO DE BLOG
DE FOIE GRAS
Y PASION

ﬁ@ 4 raCIONES

(® 60 minuros

INGREDIENTES:

PARA LA CREMA DE FOIE PARA EL GEL DE MARACUYA PARA EL CONO

+ 100 g de Bloc de Foie Gras <100 g de pulpa de maracuyd + 8 ldminas de pasta Wonton
de Pato Martiko 10 g de azlcar + 400 ml de aceite de girasol

+ 34 g de mantequilla -1g de pectina NH

* 24 g de Mascarpone
+ 6 g de nata (35% M.G)
+ Pimienta blanca molida,

al gusto
PREPARAGION: EMPLATADO:
PARA EL CONO DE WONTON + Meter en una manga + Poner unas gotas de gel de
+ Enrollar una ldmina a un (boquilla 10 mm). maracuyd en la base del
cono metdlico Y sellar . Dejqr reposar en la nevera cono Wonton.
con agua. 1-2 horas. + Terminar de rellenar con la
« Freir en aceite a 170-180 °C. PARA EL GEL DE MARACUYA crema de bloc de foie.
+ Escurrir en papel absorbente  + Calentar la pulpa y afiadir el * Poner unas gotas de
y retirar el cono del interior. azucary la pectina NH. gel arriba.
+ Dejar enfriar. + Llevar a ebullicion y retirar
PARA LA CREMA DE BLOC ala nevera.
DE FOIE GRAS

« Triturar y meter en una
« Pomar la mCInteCILH”O. manga (sin boqu|||o)

* Incorporar el mascarpone.
Tobo TiENE QuE e5TAR

+ Afladir bloc de foie gras 'y A TEMPERATURA
mezclar hasta integrar. AA’:IE?'ZE(!HEK IZA;;A
0
+ Agregar la nata y triturar INGREDIENTES pe 4
greg Y (REMA AL ELABORAR LA

hasta obtener una
crema homogénea.

S EMPLATA €N FRio PARA

* Incorporar pimienta blanca QUE LASTEXTUK?\S\;E:QN
MAS AGRAD
al gusto. v PoSIBLES



LA RUTA DEL P|NTXo PATO® % PINTXo PATO BIDEA

pELIIo8e

SANDWIGH DE TN,
SOLOMILLO DE PERXTURAS
PATO GON SALSA DE

MOSTAZA ¥ PEPINILLOS

ﬁ@ 1racioON
(D 10 minuros

% FACIL

@ CALIENTE

INGREDIENTES:

+ 2 rebanadas de pan cristal
<15 g de mantequilla

+ 2 uds. de pepinillos agridulces
grandes

PARA EL SOLOMILLO DE PATO

+120 g de Solomillo de Pato
Martiko

+ Sal, al gusto
« Pimienta negra, al gusto
+ 5 ml de aceite de oliva

PARA LA SALSA DE MOSTAZA DIJON
+ 25 g de mostaza Dijon

+10 g de mayonesa

+ 5 ml de aceite de oliva

+ Pimienta negra, al gusto

PREPARAGION:

PARA LA BASE

+ Tostar los panes con la
mantequilla hasta conseguir
un color dorado.

PARA EL SOLOMILLO DE PATO

« Atemperar el solomillo,
20 minutos antes sacarlo
de la neveray dejarlo a
temperatura ambiente.

+ Salpimentar.

« Marcar en plancha caliente
con unas gotas de aceite.

« Cocinar aproximadamente
2 minutos por cada lado,
dejando el interior al punto.

* Reposar 2-3 minutos.

+ Cortar en I&minas finas para
el montaje.

PARA LA MOSTAZA DIJON

+ Mezclar la mostaza Dijon con
la mayonesa.

+ Afadir el aceite poco a poco
hasta conseguir una textura
cremosa.

+ AAadir agua de los
pepinillos.

+ Rectificar de pimienta.

PARA LOS PEPINILLOS

« Cortar los pepinillos en
|dminas bien escurridas.

EMPLATADO:

+ Colocar los panes con una
capa de salsa de mostaza.

+ En el interior, colocar una
base de pepinillos.

+ Encima de los pepinillos,
colocar el solomillo cortado
solapando uno con otro para
que coja volumen.

» Cerrar el bocadillo con
el pan.

oLoCA EL INTERIOR DE
FOK(MA oRGANIZADA DONDE SE
VEAN BIEN LoS INGREDIENTES
SIN TENER QUE ABRIR €l
BoCAbILLO

\r/



PINTXo PAT® BIDEA % LA RUTA DEL P|\NTX0o PATO®

BAO DE PATO
GON SALSA
TERIYAKI

ﬁ@ 2 RACIONES

(D 40 wnuros
% FACIL
ﬂ CALIENTE
INGREDIENTES:
+ 2 uds. de mini pan bao PARA LA ZANAHORIA ENCURTIDA PARA EL ACABADO
PARA EL PATO DESMIGADO CON 120 g de zanahoria - 30 g de cacahuete tostado
SALSA TERIYAKI * 50 ml de vinagre de arroz 2 g de cilantro
+ 120 g de Carne de pato en - 50 ml de agua 30 gdelima

confit deshuesada Martiko
+ 35 ml de salsa teriyaki
* 5 ml de aceite de sésamo
+ 5 g dejengibre
+ 1diente de gjo

+15 g de azucar
+ 3 gde sal
+ 5 g dejengibre

PREPARAGION: EMPLATADO:

PARA LA BASE PARA LA ZANAHORIA ENCURTIDA - Abrir el mini bao

+ Cocer los baos al vapor « Cortar la zanahoria en recién cocido.
durante 8 minutos. juliana fina. . Colocar una base de

+ Taparlos hasta el montaje. + Calentar agua, vinagre, pato desmigado Martiko

PARA EL PATO DESMIGADO EN CONFIT azucary sal. glaseado.

CON SALSA TERIYAKI - ARadir el jengibre. « Anadir unas tiras de

+ Calentaruna sarténa . Cubrir la zanahoria con zanahoria encurtida.
fuego suave. el liquido caliente. + Incorporar cacahuete

+ Afadir unas gotas de - Dejar reposar minimo tostado.
aceite de sésamo y sofreir 1 hora en frio. - ARadir un par de hojas de
ligeramente el ajoy cilantro troceadas.

el jengibre. - Anadir un chorrito de lima o

° |ncorpor0r |O carne de pCItO poner Ol |Odo del BOO
desmigada en confit Martiko.

+ Afadir la salsa teriyaki, al

gusto. W el
) oeNTE VS
+ Cocinar suavemente (PP‘AONTMglNTM\
durante 3-5 minutos hasta fﬁ_“‘:(
que el pato quede brillante
: ESCURRE BIEN LA
y jugoso. ZANAHORIA ANTES

* Reservar caliente para DE INCORPORAR

el montaje.



LA RUTA DEL P|NTXo PATO® % PINTXo PATO BIDEA

GARPAGEGIO DE
HIGO GON JAMON DE
PATQ, PARMESANGO

A 4 I'IHOIIES
ﬁ@ 1 RACION

(D 20 mnuros

INGREDIENTES:

+ 25 g de Jamon de Pato Martiko

+ 80 g de higo maduro

+15 g de queso parmesano
+ 8 g de pifiones

+ 5 g de aceite de oliva
+1g de sal en escamas

+ 0,3 g de pimienta negra

+ 5 g de brotes tiernos
de mostaza

PREPARAGION:
PARA LA BASE

+ Limpiary cortar el higo
en rodajas.

+ Poner las rodajas sobre
papel sulfurizado y cubrir
con otra por encima.

+ Aplastar suavemente hasta
obtener una ldmina fina
y uniforme.

« Marcar un circulo con un
cortador circular para
el emplatado.

+ Enfriar en congelador
durante unos minutos para
que mantenga la forma o
conservar en frio hasta
el montaje.

+ Retirar con cuidado el
papel superior.
+ Atemperar en el plato.

PARA LOS ACOMPANAMIENTOS

+ Tostar los pifiones en una
sartén a fuego medio hasta
que estén dorados.

+ Seleccionar las lonchas
de jamoén de pato y dejar
atemperar para que brille.

* Reservar hasta
el emplatado.

+ Cortar el parmesano en
lascas finas con ayuda de un
pelador o cuchillo.

+ Reservar en frio.

+ Limpiary seleccionar
los brotes.

EMPLATADO:
+ Colocar la base de higos en
el plato y dejar atemperar

+ Afladir los pifiones y las
lascas de parmesano.

+ Colocar el jamén de pato.

* Terminar con brotes
de mostaza.

+ Salpimentar al gusto.

DALE Fopma 4 L
NTA QUE VS ”‘213,? G
‘NIAE\MMENT"S 4
0 /]
REPARTAN PORTE?
:LLW\/

(oLo(A LoS
BROTES €N EL
(ENTRo



LASANA ASIATIGA
DE GONFIT DE PATO

ﬁ@ 1 racioON

PINTXo PAT® BIDEA / LA RUTA DEL P|\NTX0o PATO®

(® 30 minuros

% FACIL

@ TEMPLADO

INGREDIENTES:
PARA EL RELLENO DEL PATO
DESMIGADO

+ 120 g de Carne de Pato en
Confit deshuesada Martiko

+ 5 g de jengibre rallado
-5gdeaqjo

+ 40 ml de salsa hoisin

+ 10 ml de salsa de soja

+ 5 ml de aceite de sésamo

PARA LA BECHAMEL

- 15 g de mantequilla

15 g de harina de trigo

+ 200 ml de leche

+ Sal, al gusto

+ Pimienta blanca, al gusto
* Nuez moscada, al gusto

PARA EL GRATINADO Y ACABADO
+ 30 g de queso Emmentall
+ 5 gde cebollino

PARA LA BASE
+ 4 |adminas de pasta para lasaia

PREPARAGION:
PARA LA BASE

« Cocer la pasta.

+ Secar bien la pasta.

+ Retirar hasta su uso.

PARA EL PATO DESMIGADO CON

SALSA HOISIN

- Calentar el aceite de
Sésamo en una sarten.

« Sofreir ligeramente el ajo
y el jengibre.

+ Incorporar el pato
desmigado.

« Anadir la salsa hoisin
y la salsa de soja.

« Cocinar durante 3-4 minutos
hasta obtener un relleno
brillante y meloso.

* Reservar.

PARA LA BECHAMEL

+ Derretir la mantequilla y
afadir la harina.

* Rehogar todo hasta que se
cocine la harina.

+ Afiadir la leche sin dejar
de remover.

« Cocinar hasta obtener una
bechamel ligera.

« Sazonar.
PARA EL GRATINADO Y ACABADO

+ Rallar el queso.
+ Picar el cebollino muy fino.

EMPLATADO:

« En un molde de 8x5 cm,

colocar una capa de pasta,
encima una capa fina de
bechamel.

Después colocamos el pato
desmigado y colocamos otra
capa de pasta y bechamel.

Afadimos de nuevo una
capa de pato desmigado, y
de nuevo ponemos la pasta
y la bechamel.

Por ultimo, colocamos el
queso encima y decoramos
con el cebollino muy picado
después del gratinado.

GRATINA A 220°C
HASTA QUE DoRE Y
S€ CALIENTE PoR
DENTRO



LA RUTA DEL P|NTXo PATO® % PINTXo PATO BIDEA

MILHOJAS DE BLOG
DE FOIE GRAS Y
PERA MAGERADA

E@ 4 RACIONES

(D 30 minuros

& TEMPLADO

INGREDIENTES:

PARA EL BLOC DE FOIE GRAS:

<160 g de Bloc de Foie Gras
de Pato Martiko

- Sal en escamas, al gusto
+ Pimienta negra, al gusto
PARA EL HOJALDRE

+150/200 g de ldmina
de hojaldre

*1huevo

-+ Sal, al gusto

PARA LA PERA AGRIDULCE MACERADA
+ 400 g de pera conference

+ 200 ml de vinagre de manzana
<130 ml de agua

-+ 100 g de azucar

(REMOSO Y
(RUNENTEs INACION VE
(N S\' %‘SK%M&&\IM A

PARA LA CREMA DE REDUCCION DE
PERA Y VINAGRE

+150 ml liquido de la maceracién
+ 25 g de mantequilla

+ 30 g de pera macerada

+ Pimienta blanca, al gusto

- 1g de pectina NH

PREPARAGIORN:
PARA EL HOJALDRE
« Cortar ldminas de 8 x 4 cm.

+ Pinchar el hojaldre con un
tenedor y pincelar con el huevo.

+ Cocer el hojaldre a 180 °C con
peso encima hasta que dore.
PARA LA PERA CONFERENCE
AGRIDULCE MACERADA
+ Pelar las peras y retirar
el corazon.

- Cortar una parte en dados
pequefos de unos 5 mm para el
montaje. El resto en dados
delcm.

+ Enun cazo afiadir el vinagre de
manzana, agua y azucar.

+ Llevar a ebullicién hasta que el
azucar se disuelva.

+ Afadir la peray cocinar a fuego
bajo durante 5-7 minutos.

+ Retirar del fuego y dejar enfriar
dentro del liquido
de maceracion.

« Guardar en frio minimo 12 horas.

 Escurrir bien antes del servicio.

PARA PARA LA CREMA DE REDUCCION
DE PERA Y VINAGRE DE MANZANA:

+ Colar el liquido de maceracion.

+ Ponerlo en un cazo y reducir a
fuego medio hasta obtener una
textura ligeramente espesa.
Anade la Pectina NH.

+ Anadir la pera macerada (30gr)
y triturar.

+ Pasar por un colador fino para
conseguir una textura lisa.

« Emulsionar con la mantequilla
fria hasta obtener una
salsa brillante.

- Rectificar de pimienta.

+ Dejar enfriar en una manga.
PARA EL BLOC DE FOIE GRAS

+ Cortar rectangulos de
8 x4 cm.

+ Retirar en frio hasta emplatar.

EMPLATADO:

+ Colocar la base de hojaldre,
poner encima la ldmina de foie.

» Poner una capa de crema por
encima de foie (fina).

+ Termina colocando los cubos
de pera.

+ Tapar con la ultima capa
de hojaldre y terminar la
decoracioén con pistacho

triturado.
(ONVIENE gye g
HOJALDRE ESTZ 1o v 4
\€ €STE TE Elo MAS
\NTENTA QUE ?&;A QUE NT;LE’?; POSIBLE pARA
" Yo&T?E‘L (AMBlo VE FTR €L Fore
AGUN y QUE EV
TURA Y &
TEMYEV\C‘ e<Te FRe



PINTXo PAT® BIDEA % LA RUTA DEL P|\NTX0o PATO®

GYO=AS DE FOIE
Y SALSA DE SOJA
Y ALBARIGOQUE

ﬁ@ 1 racioON

(D 40 wnuros
% FACIL
ll CALIENTE

INGREDIENTES:

PARA EL RELLENO PARA LA GYOZAS PARA LA SALSA DE SOJAY

+ 40 g de Foie Gras de Pato Fresco -« 2 obleas de gyozas ALBARICOQUE .
Martiko -10 ml de agua +15 g de confitura dg albaricoque

- 0,5 g de sal fina +10 g de salsa de soja

- 0,1g de pimienta negra - 2 g devinagre de arroz

+5gdeagua

PREPARAGION: EMPLATADO:

PARA EL FOIE PARA LA SALSA DE SOJA Y - Colocar la salsa de sojay

- Marcar el foie enuna sartén ~ ALBARICOQUE albaricoque como base con
muy caliente sin * Mezclar todos los un pincel o sobre el plato
afadir grasa. ingredientes en un cazo. formando gotas.

- Dorar el exterior + Cocinar a fuego suave - Colocar las dos gyozas
manteniendo el hasta obtener una salsa encima con una de las bases
interior jugoso. ligeramente ligada. doradas visible.

+ Salpimentary reservar. * Reservar en frio para

- Cortar el foie en frio en el montaje.
dados de 1cm.

PARA LA GYOZA CON

RELLENO DE FOIE

+ Colocar los dados de foie en
el centro de la oblea.

+ Cerrar la gyoza realizando
los pliegues.

+ Dorar la base en la sartén.

+ AAadir unas gotas de agua,
tapary cocinar al vapor L ash e STAR

hasta que la masa FRIA A LA HORA DE
esté tierna. EMPLATAR



LA RUTA DEL P|NTXo PATO® % PINTXo PATO BIDEA

CSGCARAMELO®
DE JAMORN DE

PATO Y QUESO

%@ 1racioN

(® 60 minuros

% FACIL

Jl CALIENTE

INGREDIENTES:

PARA EL CARAMELO DE PASTA FILO
+ 4 uds. de pasta filo
+10 ml de agua

PARA EL RELLENO
25 g de Jamon de Pato Martiko
34 g de queso Coulommiers

INTENSo ¥
DELI(IoSo Bo(Abo

e ‘i:'

<

PREPARAGION:
PARA EL CARAMELO DE PASTA FILO

« Cortar ldminas de la pasta
filo de 5x3 cm.

PARA EL RELLENO

« Cortar cubos de 1cm
de queso.

« Envolver con jamdn de pato.

PARA EL CARAMELO

- Colocar el relleno en el
medio de la pasta filoy

enrollarlo como un caramelo

cerrando con agua.

+ Poner en placa de horno
separados entre si.

+ Hornear a 180°C hasta
que dore.

EMPLATADO:

+ Colocar los caramelos
calientes en bandejas o en
un pequefo bol.

(oLoCA EN EL HORN®
(oN (VIDADO PARA
QUE No SE ROMPAN

Lo§ BOKDES




PINTXo PAT® BIDEA % LA RUTA DEL P|\NTX0o PATO®

DE PATO GORN

AGUAGATE Y QUESO

'3@ 2 RACIONES

(D 20 mnuros

% FACIL

J;L CALIENTE

INGREDIENTES:

+ 2 uds. de mini arepa
PARA EL SOLOMILLO DE PATO

+120 g de Solomillos
de Pato Martiko

PARA LA CEBOLLA ENCURTIDA
+ 50 g de cebolla morada
+ 50 ml de vinagre blanco
+ 50 ml de agua

PARA EL RELLENO

+ 60 g de aguacate

+ 40 g de queso mozzarella
+ 4 g de cilantro

* 5 g deaceite -5 g de azucar 30 g de lima

+2 gde sal +2 gde sal

- 0,5 g de pimienta negra

PREPARAGION: EMPLATADO:

PARA LA AREPA

« Dorar la arepa a la plancha.

PARA LA CEBOLLA ENCURTIDA

+ Cortar la cebolla en
juliana fina.

+ Mezclar el agua, el vinagre,
la saly el azucar.

+ Introducir la cebolla en
la mezcla.

+ Dejar reposar hasta que
adquiera sabor.

PARA EL SOLOMILLO DE PATO

+ Atemperar la carne.

+ Salpimentar el solomillo
de pato.

« Marcar en la plancha
con aceite.

« Cocinar hasta obtener
un exterior dorado y un
interior jugoso.

+ Dejar reposary cortar en
|&dminas finas.
PARA EL RELLENO

+ Pelary cortar el aguacate en
[dminas.

+ Afadir unas gotas de lima.
+ Reservar hasta el montaje.
+ Limpiar y picar el cilantro.

+ Abrir la arepa caliente.

« Poner el solomillo de pato
caliente, el aguacate y la
cebolla encurtida.

« Afadir el queso para que se
funda ligeramente.

« Terminar con cilantro fresco.
- Servir caliente.

MANTEN Topo
\NT:‘:“ NTES € VEAN CALIENTE ANTES pg;
AN €MPLATAY® N MoNTAJe y EVITAR
(opRESALIRY RECALENTAR

\/_/

(oLoCA UN TRozo DE
LIMA AL LADo DE LA
AREPA YA ACABADA
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