CODORNIZ RELLENA
DE SECRETO [BERICO Y

VERDURITAS

Javier Chozas. Escuela de hostelerfa de Toledo

Dificultad: media
Preparacion: 25 minutos.
Coccion: 14 minutos.
Ingredientes para 4 personas




GASTRONOMIA

—

Consultas y sugerencias chefjavierchozas@hotmail.com / info@javichozas.com
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CODORNIZ

Codorniz 4 unid.

Orégano 5 gr

Tomillo 5 gr

Pimienta negra molida 2 gr

RELLENO

Secreto ibérico 100 gr
Pimiento rojo 100 gr
Pimiento verde 100 gr
Cebolla 100 gr

Pimentén dulce c/s
Pimienta negra molida c/s
Sal ¢/s

Y ADEMAS

Pensamientos 4
Tomillo T manoj¢
Espiral de pan



Sal 5 gr
Ajo 1 diente

Aceite de oliva 10 gr
Brandy 100 ml

VINAGRETA DE FRUTOS ROJOS

Vinagre de médena 10 gr
Azicar 100 gr

Agua 50 ml
Pimientarosa5gr
Frutos rojos 60 gr
Nueces 30 gr

PINONES CARAMELIZADOS

Pinones 100 gr
Azucar 50 gr
Agua 25 gr



Codorniz

Sanear la codorniz y deshuesar al com-
pleto, abriendo por la parte de atras, una
vez deshuesada poner sobre una fuente
la codorniz con el resto de ingredientes,
dejar macerar un periodo de 12 horas.
Transcurrido este tiempo, escurrir y rel-
lenar con las verduras sofritas y el secre-
to sal pimentado. Bridar para guardar la

forma. ﬂ!"







Compota de cebolla

Poner la cebolla picada en brunoisse, junto con el aceite
de oliva. Dejar pochar lentamente, una vez pochada agre-
gar el agua y el azicar, dejar reducir y dorar. Una vez
dorado retirar y reservar.

Vinagreta de frutos rojos

Poner todos los ingredientes sobre un cazo y dejar cocer
5 minutos, por ultimo una vez cocinado agregar los frutos
rojos.
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Presentacion

En un plato trinchero, poner un punto central de
la compota de cebolla triturada, acto seguido
colocar sobre este la codorniz asada a 180° ¢
durante 20 minutos.

Alrededor de esta colocar la vinagreta de
frutos rojos, junto con los pifiones carameliza-
dos. Para finalizar decorar con el espiral y los
brotes.




Vino tinto garnacha.
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JOYEROS
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KOROMA

UERTOLLANDO CIUDAD REAL.
YAS@QSANCHEZJOYAS.COM
ZJOYAS.COM
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