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Concurso Lazy Blog Cerezasdel Jerte

Lazy Blog, es un blog de coc& fotografia y viajes, que publica el Futuro
Bloguero enhttp://www.lazyblog .net.

Las Cerezas del Jerte,que estdn ahora en plena temporadason una de

las frutas mas ricas del veranoEn Espafia destaca la pota, o cereza sin
rabito, que se cultiva en eValle del Jerte, en Extremadura, donde se
obtiene la mayor cosecha de cerezas de nuestro pais. Las cerezas y picotas
del Valle del Jerte son frutas de pequefio calibre, pero en su interior
concentran una riquea increiblementevaliosa para nuestra salud .

&

Cereza
Concurso Lazy Blog | L@ Sy}
-

Cerezas del Jerte

Entre el B de junio y el 19 de julio de 2.010, los lectores de Lazy Blog,
publicaron en sus respectivas bitacoras, las recetasn Cerezason las

gue participaban en el Concurso, cuyos premiognsistianen unos lotes

de productos del Jerte, compuestos de una Caja de Picotas y un licor o
aguardiente de Cerezas

Como agradecimiento a todos los participantes, se edita este librito con
todas las recetas recibidas, que podéis difundir libremente, siempre que
no alteréis el documento.

Muchas gracias a todos los que habéis hecho posible este resumen con
vuestro apoyo, carifio pobre todo con vuestrgarticipacion.

E/ futuro bloguero
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Ensalada a los cuatro quesogor Carolus

A

Ingredientes:

Queso Old Amsterdam
Queso de cabra

Queso manchego

Torta del casar

Lechuga

Alficoz

Tomate

Cerezas

Albahaca, Tomillo y sal
Aceite de oliva virgen extra

=4 =4 -8 a8 8 a8 _a _9a 9 -2

Elaboracion:

Lavar, escurrir y cortar la lechuga y el tomate, pelar el alficoz y cortarlo en
cubos, cortar lo s quesos duros y hacer cubos, con la torta del casar hacer
unas pequefias virutas. Ponerlo todo en un bol de ensalada y adornar con
trozos de cereza. Afiadir las especias, la sal y el aceite.

Lista para comer.

http://caroluscocina.blogspot.com/2010/06/ensaladas-4-quesosconcurselazy.html
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Queso con Cerezaspor Carolus

Ingredientes:

1 Queso de cabra
1 Cerezas bien grandes deshuesadas

Elaboracion:
Se corta el queso en triangulos Yy se coloca media cereza encima de cada
trozo.

http://caroluscocina.blogspot.com/2010/06/queston-cerezasparaconcurselazy.html
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Ensalada tibia de Cerezaspor De Aki a Pek

Esta receta, la he hecho pensando en el concurso que el F uturo B loguero ha
creado, Lazy blog -Picotas del Jerte , y como queria algo diferente, he
preparado esta ensal ada tibia con queso de cabra y las almendras
caramelizadas acompafiado como no de la reina de las rojas, la picota del
Jerte

Ingredientes por ensalada

1/2 melocotén paraguayos

10 cerezas

un poquito de lechuga

1 rodaja de queso rulo de cabra

2 cucharadas de azUcar moreno

2 cucharadas de almendras fileteadas

E N I ]

Preparacion

Limpiar bien la lechuga y cortarla en juliana, cortar la rodaja de queso y

poner encima de la lechuga, deshuesar las cerezas y cortar muy pequefiit o,
pelar y cortar el melocoton ,alifiar con un poquito de sal y aceite y dos

gotas de vinagre.
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Poner en una cazuela el azlcar, y las almendras, calentar hasta que se
caramelic en, colocar inmediatamente encima del queso y poner la fruta por
encima . Quedara el queso medio fundido por el calor del azlcar, y el
contraste del dulce y el salado es estupendo espero que 0s guste.

http://deakiapekin.blogspot.com/2010/07/esaladatibia-de-quescalmendras.html
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Un bocado verde y encarnadopor Margarida

cereza. ( Del lat. vulg. ceresNa, este deldEOdt).. cerasNum, y es:
1.f. Fruto del cerezo. Es una drupa con cabillo largo, casi redonda, de unos dos c entimetros

de diametro, con surco lateral, piel lisa de color encarnado mas o menos oscuro, y pulpa

muy jugosa, dulce y comestible.

Lo que mas me gusta de esta definicion es el color fencarnadoo

adjetivo precioso para definir el color maravilloso de es ta exquisita fruta,

pero estaréis conmigo en que Adrupa con ¢ ab ihack améntarrlag o 0
curiosidad y seguir investigando el significad:c

que hasta hoy era desconocida para mi.

Los ingredientes:

- 1 calabacin

- 24 cerezas

- 2 cuc haradas de queso mascarpone

8 cigalitas (o langostinos)

Cucharita de mantequilla

- Mermelada de cerezas

- Licor de cereza (yo de zarzamora, eso si, del Jerte)

Lo primero es hacer laminas lo més finas posibles con el calabacin. Después
escaldarlas en ag ua salada unos 15 6 20 segundos, no mas tiempo o se
romperian, lo Gnico que quiero es precisamente que no se rompan al
plegarlas. Las reservo sobre un pafio limpio.
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Deshueso las cerezas, después las troceo y en una sartén, con la

mantequilla, las salteo tan solo un minuto y, ya frias, las mezclo con el

gueso mascarpone. También salteo con un poco de aceite, después de

salarlas, las cigalitas. Reservo. Para el montaje coloco dos laminas de
calabacin en forma de cruz, en el centro una cucharadita de la mezcla de
gueso con cerezas. Encima la cigalita.

Y ahora a plegar el calabacin sobre el relleno, con cuidado, como si fuera un

abrazo, para que no se escape nada de su interior. Preparo la salsa con
mermelada de cerezas y un chorro de aguardiente de Cerezas d el Jerte
eso pensaba yo que tenia, pero era licor de zarzamoras , €S0 si, también

del Jerte. Bien, después de afiadir el licor lo mezclo todo y afiado el resto de
las cerezas deshuesadas y cortadas a la mitad. Lo ligo todo al fuego, pero
solo lo justo paraq ue se mezcle bien el licor con la mermelada, no tiene
que cocer hada de nada.

Justo antes de servir, paso los paquetitos de calabacin por una sartén con
unas gotas de aceite, a fuego fuerte para que se dore rapidamente y listo.

Lo sirvo acompafiado con un
poco de salsa, media cereza
sobre cada paquetito y sobre
ellas un poco de sal, en este
caso flor de sal. El resto de la
salsa con las cerezas en un
cuenco por si alguien quiere
repetir.

El aspecto final resulta
agradable a la vista, y el sabor,
permitir g ue os diga, era delicioso. Espero que os guste.

http://acibecheria.blogspot.com/2010/07/ubocadeverdey-encarnado.html
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Pintxo de Cerezas y Bacorpor Arriety

Ingr edientes:

Picotas o cerezas del Jerte

Queso tipo Philadelphia. En este caso he utilizado uno con queso azul de Hacendado
Bacon en lonchas

Preparacion:

1. Abrimos las picotas y las deshuesamos.

2. Rellenamos el hueco con un poquito de queso de Philadelphia normal o con
sabor. Hay de muchos tipos y podemos elegir el que mas nos guste. En este caso

he eligido uno con un toque de queso azul. Cerramos las picotas otra vez.

3. Las envolvemos  con media lonchas de bacon y lo sujetamos todo con un palillo.

En la f oto se pueden apreciar los tres pasos que he descrito.

4. Los hacemos en una sartén caliente (no hace falta aceite porque el bacon ya
tiene bastante grasa) a fuego no muy fuerte para que se doren y no se quemen.

http://sopadecielo.blogspot.com/2010/07/pintxale-cerezasy-bacon.html
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Ensalada roja, por Locasit

IN GREDIENTES

-Lechuga -Kumatos

-Maiz dulce cocido

-Cerezas picotas del  Valle del Jerte

-Pimiento rojo asado

-Bayas de goji y uvas pasas

-Un pequefio trozo de sandia

-Vinagre de mddena, aceite de oliva virgen, sal, sal maldon

PREPARACION

- Cortar la lechuga en juliana, lavarla, escurrirla o centrifugarla, y ¢ olocarla en el

fondo del plato

-Colocar el maiz (de lata) escurrido por encima de ella

- Cortar el kumato a cuartos y colocar

-En el centro, colocar pimiento rojo asado y pelado, a tiras finas

- Abrir las cerezas por la mitad, deshuesar y colocar

-Espolvorea r con las bayas goji y las uvas pasas

-Hacer una vinagreta con un trocito de sandia, vinagre de médena, aceite y una

pizca de sal fina (pasandolo todo por la batidora)

-Salsear con la vinagreta de sandia

-Echar un pellizco de sal maldon por encima de los k umatos

NOTAS

- ¢ Vinagreta de sandia? Qué cosa mas rara, ¢no? pues quedd muy bien! aunque

pensandolo mejor, podria haber hecho una vinagreta con cerezas también,

sverdad?

-La vinagreta no la hice pasandolo por la batidora, sino con el mortero chafando la

sandia... un show. Para la proxima se puede trocear la fruta muuuuy pequefiita, y

simplemente mezclar con un tenedor, hasta que emulsione.
http://amimegustacomer.blogspot.com/2010/07fesaladaroja.html
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Recetas de Cerezas con carne
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Secreto ibérico con Cerezas del Jertpor Fab

Tengo pasion por las cerezas en general y por las picotas (exclusivas del valle del Jerte) en
particular. Recuerdo cierto verano en el que me pasé toda una tarde deshuesando picotas
y guardandolas en tarrinas para poder darme el gustazo de comer una tarta de cerezas

en pleno invierno. Ahora nunca tengo tiempo para esas florituras...

Mirad qu é maravilla de cerezas me eligido mi frutero para la ocasion. Costaba no
zamparselas mientras las deshuesaba...

En fin a lo que vamos, os dejo la
receta, que no puede ser tan simple
pero que, modestia aparte, esta de
chuparse los dedos. Tengo testigos.

=)
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Ingredientes para 4 personas:

- Un secreto de aproximadamente 1 kg. de peso
- 250 grs. de cerezas del Jerte

- 1 cebolla pequefia

- AOVE

- Sal

Preparacion:

Picamos la cebolla muy fina, salamos y rehogamos en

aceite hasta que esté dorada.

Incorporamo s las cerezas lavadas y deshuesadas y rehogamos 23 minutos.
Sin bajar el fuego, afiadimos el agua suficiente para cubrirlas...

acompafiamos con la salsa de cerezas sin cubrir, para

... y cuando se haya evaporado el
liquido casi en su totalidad
apartamos del fuego y
reservamos.

Hacemos el secreto en sarténo
parrilla. Lo retiramos y lo
reservamos el calor. Volcamos la
salsa de cerezas en la sartén y la
desglasamos.

Recuperamos nuestro secreto,
emplatamos afiadiendo por
encima sal Maldon y

que cada comensd pueda elegir

entre degustar carne y cerezas por separado o mezclarlo todo.

Como guarnicion y para no alejarme demasiado del Jerte, elegi champifion en tempura al

pimentén de la Vera, pero ése es otro post...

http://fabsfood.blogspot.com/2010/07/secretdberico-con-cerezasdel-jerte.html
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Empanadillas de Pluma ibérica con Cerezg®mr Montalbano

Esta es mi aportacion al concurso Lazy blog, cerezas del Jerte , son unas
empanadillas rellenas de pluma ibérica, ( es la parte anterior del lomo de

cerdo, tiene forma triangular y pesa alrededor de 200g, es un corte del

cerdo muy sabroso, que junto con la presa y el secreto, se ha empezado a
valorar relativamente hace poco tiempo ), y de cerezas del Jerte, para darle
el contrapunto a la carne con su sabor entre dulce y acido.

Las cerezas aligeran la carne, haciendo asi unas empana dillas mas ligeras y
veraniegas. Son muy faciles de hacer, y te las puedes llevar a cualquier
parte, o poner como entrante acompafiadas de un Lambrusco bien frio.

Espero que os gusten.
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Ingredientes:
8 empanadillas

1 pluma ibérica picada ( 200g aprox )

1 cebolla

1 cuenco de pistachos

1 huevo

cerezas del Jerte deshuesadas, (unas20 uds )
cerezas del Jerte enteras para adornar

obleas para empanadillas

aceite de oliva

nuez moscada

sal marina
Picamos muy fina la cebolla y la rehogamos en elwok, una vez pochada,
afadimos las cerezas y los pistachos también bien picaditos, y mezclamos

durante unos minutos.

Apartamos a un lado del  wok y afiadimos la carne, cuando pierda el color
rojo mezclamos con el resto de ingredientes, salamos y afiadimos la nuez
mos cada, apagamos el fuego y reservamos.

Rellenamos las obleas, sellamos con el tenedor y pintamos con huevo
batido, espolvoreamos con un poquito de nuez moscada, ponemos una
cereza a cadaempanadilla  y horneamos a 200° durante 10 minaprox.

Y ya estén listas  para comer.
http://enlamesaconmontalbano.blogspot.com/2010/07/empanadilids-plumaibericacon.html
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Bifes con salsa de Cerezas y vino de Oponoy Moira

Ingredientes:

2 filetes de pavo

jugo vy ralladura de 1 naranja
1 cucharadita de tomillo

1 manojo de perejil picado
sal y pimienta

Un poco aceite de oliva

= =4 =4 & - -1

Para cerezas y salsa de vino de Oporto

6 cucharadas de vino de Oporto
jugo vy ralladura de 1 naranja

4 cucharadas de azlcar

12 cerezas

= =4 —a A

Preparacion:

Salpimentar los filetes con sal, pimienta, tomillo, perejil, 2 cucharadas de aceite de
oliva y jugo de naranja. Deje reposar la carne en el refrigerador por una hora. En
una cacerola colocar el vino de Oporto, el azlcar, el jugo y la ralladura de 1 naranja
y colocar a fuego hasta que hierva, sin embargo el lavado y picado 12 cerezas y
afadirlos a la salsa. Hervir hasta que la consistencia de una mermelada y reservar.
Hacer un arroz blanco con adiciébn de una ramita de perejil. Freir los filetes en el
aceite de oliva restante hasta que se dore por un lado y otro. Sirva los filetes con
salsa de vino de Oporto y cerezas en la parte superior con una forma de arroz y
verduras cocidas o una ensalada, si lo prefiere.

http://tertuliadesabores.blogs.sapo.pt/97217.htrbriginal en portugués)
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Conejo con salsa de Cerezapor ltzi

Llevaba tiempo dandole vueltas a la idea de elaborar una receta con c erezas.

Por fin me decidi por conejo. Tiene una carne prieta y sabrosa. Combina de
miedo con el sabor dulce de la fruta.

Os cuento.

INGREDIENTES (2 personas plato Unico, 4 con mas platos)
- 4 traseros de conejo:

- Una cebolla cortada en juliana (tirit as):

- Zanahorias baby (yo la puse de bote, ya cocida, con la fresca sale mejor ain),
unos 125 grs en rodajas

- 125 grs. de cerezas del Jerte  deshuesadas y cortadas en cuartos:
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- Cuatro o cinco bayasde p  imienta (yo usé de jamaica):

- El zumo de dos naranjas, un vaso de vino blanco y otro vaso de caldo de
verduras.

- Aceite de oliva, sal, y fiesta de verdes: cantidades ingentes de cebollino
picado, una hoja de laurel, algo de tomillo, algo de perejil, et C..

ELABORACION:
- Precalentamos el horno a 250°.
- Asamos la cebolla con s6lo un poco de aceite hasta que moreneé.

- Cuando ésta tiene alguna punta tostada, afiadimos el zumo de una naranja 'y
asamos hasta que reblandezca.

- Cuando este blandita la cebolla, afiadimos el conejo (por la cara menos

bonita, ya que les daremos la vuelta a media coccion, y los ojos también

comen), las zanahorias, las cerezas y las hierbas. Regamos con la mitad de la
mezcla de zumo, vino y caldo de verduras. El resto lo reservamos:

- Asamos durante unos 30 minutos a 175°. Sacamos, removemos la zanahoria,
la cebolla y las cerezas, volteamos el conejo y regamos con el resto de la
emulsion.

- Horneamos otros 30 minutos aproximadamente (hasta que coja el colorcito
deseado) a 250°.

- Emplatamos y disfrutamos de la explosion de sabores.

http://miotraella.blogspot.com/2010/07/conejenll-horno-consalsade-naranja.html
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Magret de pato corCerezas, por Sonig

-y

Ingredientes (4 personas):

4 magrets de pato

3 chalotas, picadas

200 ml. oporto

250 grs. cerezas, sin hueso
2 c/s mermelada de cerezas
300 ml. caldo de pollo

Saly pimienta

Ingredientes acompafiamiento:

Espinacas frescas
15 grs. mantequilla
250 ml. agua

Preparacion:

Con un cuchillo, marcar una cuadricula en la grasa del magret. Salpimentarlos.

Colocar los magrets con la piel hacia abajo en una sarten (sin aceite), y cocer, a
fuego muy suave, durante 20 minutos (sin darles la vuelta). Girarlas y dorarlas un

minuto. Dejarlas reposar en papel de aluminio.
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Mientras, con parte del la grasa del magret, saltear la cebolla durante 4 minutos,
verter el oporto y dejar reduc ir. Agregar las cerezas, la mermelada y el caldo.
Llevar a ebullicion y dejar reducir a la mitad.

En una sartén, derretir la mantequilla en el agua. Salpimentar. Agregar las
espinacas, rehogarlas un minuto y dejarlas escurrir sobre papel de cocina.

Dispo ner las espinacas en el plato (caliente), acompafado del magret cortado a
filetes y servir con la salsa de cerezas. Espolvorear con sal Maldon.

Sugerencias: se puede acompafar con paksoi en lugar de las espinacas

Esta salsa de cerezas queda muy buena com 0 acompafamiento de costillas de
cerdo rustidas en el horno

Esto | o vi enéGordon Ramsay Cooking

Abreviaturas: c/s= cucharada sopera c/c = cucharita de café

P.S. Aprovecho esta entrada para poner una de mis fotos (que no todas son de recetas), porque
viene a cuento y porque me encanta...(la foto no esta retocada, el contorno de la cereza es la luz

de la ventana, no sé hacerlo mejor...)

http://nl -bcn.blogspot.com/R10/07/magretde-pato-con-salsade-cerezasal.html
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Magret de pato con Cerezaspor S

Hace 7 afios y pico, cuando todavia vivia en Madrid y el Barbas en Santcu y todavia no sabia
hacer mas que sota, caballo y rey, pensé hacerle este plato al Barbasam impresionarlo; mi
madre me sugirié que me lo tomara con calma, tiempo habria de hacerlo; y asi ha sido, sélo he
tardado siete afos.

El futuro bloguero ha convocado suConcurso Lazy Blog Cerezas del Jerigy he retomado esta
vieja intencion con fines competitivos (jeje). Este concurso esta patrocinado por lascerezas del
Jerte, ingrediente elemental de las recetas del conarso.

Vali6 la pena esperar, con mis destrezas culinarias actuales saqué mas partido a la receta
original.

Ingredientes (2 personas):

1 magret de pato

2 chalotas

2 sobrecitos de aziicar moreno
125 gr cerezas del Jerte

1 vaso de vino de oporto

1 copita dekirsch

3 clavos

sal y pimienta

aceite

= =4 4 a8 a8 -8 -8 -8 -8
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Preparacion

Deshuesamos las cerezas del Jerte con un desosador (0jo, que salpica).
Las cortamos en cuartos para que sea mas facil manejarlas.
Picamos la chalota y la doramos en el aceite.

Cuando cambie de color, e©iamos el azlcar (no pongais el fuego muy fuerte, que se quema con
mirarlo).

Rehogamos las cerezas cuarteadas.

Mojamos con el oporto y el kirsch, afiadimos los clavos y salpimentamos al gusto, y dejamos
cocer unos minutos.

Pasamos esta salsa por la minipimerpara que se haga una emulsién y volvemos a poner la salsa
al fuego, dejando que reduzca hasta obtener una textura como de mermelada.

Mientras esta cociendo, hacemos una incisién en forma de cruz en la piel y lo ponemos en una
plancha caliente unos 3-4 minutos (segun nos guste); cuando esté dorado, se voltea el magret
hasta que se dore por el otro lado (un minuto o dos).

Escalopamos (o fileteamos) como en la foto.

Lo servimos con arroz, regado por la salsa, ya reducida y espesada.

http://hornosu.blogspot.com/2010/07/magretie-pato-con-salsade-cerezas.html
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Tajine de pollo con Cerezagyor Amanda

Una receta con aires magrebi. ;-D

El tajin es el recipiente de barro en forma de cono en el que se prepara la comida en marruecos
con una coccion lenta y muy sana debido a que casi no lleva grasa.Recetas llenas de especias,
frutos secos, dulces o salados, el tajin es ideal para preparar todo tipo de alimentos
cocinandose en su propio jugo. Gracias a su forma cénica mantiene todo el sabor y nutriente
de cada alimento.

Ingredientes;

-1k de pechuga de pollo.

-1 calabacin mediano.

-1 zanahoria.

-1 papa.

-1 cebolla blanca.

-2 dientes de ajo.

-250gr de Cerezas del Jerte.

-Perejil.

-1/3 de un vaso de agua.

-1 cucharada de aceite de oliva virgen extra.
-Sal.

-Un pufiadito de almendras en cubitos.
-Una cucharadita de azulcar.

Especias;

-Una cucharadita de nuez mozcada molida.
-Una cucharadita de jengibre.
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-Una cucharadita de canela.

-Una cucharadita de curcuma.

-Una cucharadita de comino molido.

-Una cucharadita de pimienta blanca recién molida.
-Una pizca de pimienta negra.

-Una cucharada de semillas de cilantro.

Notas: Nunca poner a calentar el tajiné sin nada dentro. Para el sof rito podemos subir el
fuego y utilizarla como si fuera una sartén.

Elaboracion;

Agregamos la cucharada de AOVE y la cebolla troceada y ponemos la base del tajiné en el
fuego. Cuando este medio pocha le afiadimos los dientes de ajo. Seguidamente le ponemos las
cerezas cortadas por la mitad y deshuesadas y la cucharadita de azucar. Pochamos, dejando
que las cerezas vayan soltando su jugo y ablandandose. A continuacion la pechuga de pollo
cortada en dados, removemos y vamos afiadiendo todas las especias volviendo a remover.
Freimos un poquito. Ponemos la verdura cortada en trozos grandes encima, afiadimos el agua,
las almendras y tapamos a fuego muy lento unos 25 minutos.

Pasados los 25 minutos levantamos la tapa, removemos, afiadimos el perejil finamente picado,
la pimienta negra, una pizca de sal y volvemos a tapar otros 25 minutos mas.

Los alimentos quedan perfectamente preparados y con un sabor Gnico.

Las especias le dan un olor realmente exquisito.

Las cerezas aportan el toque dulzén a la receta.

Esa fruta sensual llena de aportes vitaminicos tan saludables, aparte de estar buenisima me
trae muy buenos recuerdos de mi infancia, cuando mi madre celebraba la llegada del verano
con esta rica fruta. Hoy bastantes afios después me sigue ilusionando ver cerezas en las
fruterias.

http://lacocinadeamandita.blogspot.com/2010/07/tajinde-pollo-con-cerezas.html
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Presa Ibérica con salsa Iniesta de Cerezpsr Futuro Boguero

Ingredientes para 2 - 3 personas.
Una presa de cerdo ibérico, sin filetear (la pieza entera)

Salsa Iniesta __, en cantidad suficiente:

Para el coulis de Cerezas,

200 gr. de Cerezas del Jerte

80 gr azucar
100 ml agua

Un chorrito de vino dul ce o] S i ten®i
cerezas.

Para la salsa de melocoton y zanahoria
Una cebolleta, 2 zanahorias y 2 melocotones
La presa ibér ica

Es una pieza del cerdo ibérico de forma practicamente triangular, que se
encuentra ya sin dificultad en grandes superficies y por supuesto en
vuestras carnicerias de confianza. Pedid que os la den entera, sin filetear,

para poder hacerla al horno. Si n o la encontrais en vuestra zona, podéis
hacer la misma receta con lomo de cerdo, aunque lo bueno de la presa es la
excelente veta de grasa que tiene, que la hace tan jugosa y sabrosa.

s é

un
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¢, COmo se prepara?

Lo primero limpiamos bien la presa de sus grasas exte rnas y tal cual,
marcamos en una sartén para que selle toda su superficie, y guarde los
jugos dentro, y una vez dorada, la metemos al horno en una fuente de
barro a unos 180° -190°. La metemos solita, sin mas, sin aceite ni nada,
salvo unos granitos de s al y un poco de pimienta recién molida.

Cuando lleve 20 minutos, le damos la vuelta a la presa y la dejamos otros
15 minutos mas y ya con eso, la tendremos lista. La dejamos en el horno
apagado, durante unos cinco minutos mas. Luego la cortamos en file
hechos un poco en diagonal, y guardamos todo el jugo que suelte la carne,
para enriquecer la salsa de cerezas.

tes
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Coulis de Cerezas ,

Para preparar esta salsa, deshuesamos las picotas y las mezclamos con el

resto de ingredientes, y las cocemos durant e 8-10 minutos a fuego suave.

Afadimos a continuacion el jugo que solté la carne, y mezclamos bien.
Después trituramos con la batidora, y pasamos el resultado por un colador
de rejilla fino para obtener sélo el liquido.

Salsa de Melocotén y zanahoria ,

Pochar la cebolla y la zanahoria bien picadas durante unos 15 minutos y
afiadir los melotones en trozos pequefnos. Saltear la mezcla otros 5 minutos
y triturar con la batidora hasta que quede una crema o puré fino.

Montaje del plato

Para emplatar, ponemos una ¢ ucharada de cada salsa en el fondo del plato
formando la bandera espariola ( Salsa Iniesta ) y colocamos un par de filetes
con gracia y los adornamos con gotitas de salsa haciendo un dibuijito.

Se pueden tomar con patatas cocifritas como guarniciéon, o con un poco de

ensalada de r Ycul a, en fin, é a vuestra

http://www.lazyblog.net/2010/07/aunqueyo-lo-hayaorganizadetambien.html
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Pollo con Cerezaspor Gastroadik

Bueno, aprovechando que es temporada de cerezas me decidi a hacer esta
receta que es de Carme Ruscalleda, la verdad es que de momento toda las
recetas que he probado de sus libros han s alido buenisimas y esta no fue
una excepcion, decidi a arriesgarme que tal quedaba porque nunca habia

visto la combinacién pero el resultado final fue buenisimo! :)

Ingredientes para 4 personas:
1 pollo de payés

500 g de cerezas del Jerte, poco maduras
500 ml de agua

150 g de azucar

100 ml de vino rancio

50 g de manteca de cerdo

1 cucharada de miel

aceite de oliva virgen

sal

pimienta negra

ajedrea
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Para empezar limpiad el pollo de plumas y todos los restos que pueda tener
de sangre en el interior. Cortadlo a octavos (o pedis que os lo hagan en la
polleria). Poned el pollo en una bandeja de horno un poco honda de forma

que quede la piel hacia abajo, en contacto con la bandeja. Sazonadlo con

sal, pimienta y ajedrea. Ponedle un corddn del aceite por encimay | a
manteca de cerdo.

Ponedlo en el horno a 190°C durante 30 minutos. De mientras podéis ir
preparando las cerezas, para ello preparad un almibar con el aguay el
azucar. Cuando arranque el hervor echdis las cerezas y dejadlas cocer 3
minutos. Parad el fueg oy dejadlas enfriar en el mismo almibar.

Retirad el pollo del horno cuando hayan pasado los 30 minutos y regadlo
con el vino rancio en el cual habréis diluido la miel. Giradlo para que la piel
quede hacia arriba y volvedlo a introducir en el horno a 160 °C.

A partir de este momento, dejadlo cocer durante 1 hora y media. Idle dando
la vuelta cada 20 minutos. El objetivo es conseguir una piel bien dorada y
gue el pollo esté bien tierno.

10 minutos antes de que se acabe la hora y media, introducid las cereza
escurridas. Si veis que va corto de jugo afadidle un poco de almibar. Al
cabo de 10 minutos ya lo podéis retirar del horno.

Una vez fuera del horno mantened el pollo caliente y colad el jugo que hay

en la bandeja . Dejadlo reposar y retirad el aceite que hay en la superficie.
Rectificadlo de sal y pimienta . Afadidle una nuez de mantequilla para que la
salsa quede mas brillante y dadle un pequefio hervor para ligarlo todo.

Ya podeéis servir en los platos el pollo con un poco de cerezas y regado con
un poco de jugo caliente. Espero que os gusté, a nosotros nos gusto
muchisimo :)

http://gastroadikt.blogspot.com/2010/07/pollecon-cerezas.html
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Pollo con Salsa de Cerezappr Anita Cociitas

Me encanta la fruta de verano, pero las cerezas ya me vuelven loca. El
problema es que casi todos los afios me pego un empacho de ellas al
empezar la temporada, directame nte del arbol . Y luego me llevo un cajén
de 5 kilos a casa y las devoro... jjy luego ya no compro mas en todo el
verano!! Por eso, cuando vi el concurso organizado por Lazy
Blog y Cerezas del Jerte , me acordé de lo poco que compro esta fruta. Asi
que corriendo a por unas picotas del Jerte, y hacer mi contribucion al
concurso.

La receta de pollo con jarabe de cerezas es u n plato de verano (por la
fruta) con aires de fiesta, ya que recuerda a los guisos invernales y los
platos navidefios, dulzén, con el toqué de canela... estd riquisimo. Lo
podemos acompafiar con patata asada o puré de patata, aunque es esta
época apetece mas una ensaladita...

Ingredientes:

4 muslos de pollo de corral sin piel

100g de cerezas picotas del Jerte

Un buen chorro de whisky

1/2 cucharadita de canela
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- Sal, pimienta, aceite de oliva

Para el adobo

2 cucharadas de zumo de limén
- El zumo de 1 naranja

2 cucharadas de miel

2 cucharadas de agua
Preparacion:

Ponemos los ingredientes del adobo en un cazo y lo ponemos al fuego.
Cuando rompa a hervir, retiramos y bafiamos los muslos de pollo

salpimentados con él. R eservamos una horas, dandole unas vueltas de vez

en cuando, para que se impregne todo.

Partimos por la mitad y deshuesamos las picotas, y las ponemos en una
cazuela junto al adobo del pollo, el whisky, la canela y una pizca de sal y
pimienta. Lo hervimo s durante 5 minutos, tapado.

De mientras, en una sartén aparte, doramos ligeramente los muslos. Los
afiadimos a la salsa y cocinamos a fuego medio con la cazuela tapada, para
gue no se reduzca demasiado rapido la salsa, durante unos 20 minutos, o
hasta q ue esté bien hecha la carne.

Servimos en un plato bafiando por encima con el jarabe, que nos habra
quedado bastante denso, y a disfrutar...

http://anitacocinitas.blaspot.com/2010/07/polleconjarabede-cerezas.html
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Recetas de Cerezas con Pescado
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Calamares rellenos de Picotas del Jertpor Maria Josg

Esta es una receta un tanto original y con una combinacién de sabores, con
su toque &cido de la s cerezas.

Ingredientes

4 Calamares pequefios

2 C.S. De Queso E mmental Rallado
12 6 14 Picotas De Jerte

1/2 Pechuga De Pollo

Harina

1 Cebolla

12 6 14 Picotas De Je rte

1 Cacito De Caldo Pollo Knorr
1 Copita De Brandy

1 Vasito De Agua

Sal Y Pimienta
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Limpiar los calamares y reservar.

Mientras picar el pollo junto con el queso.

Picar las cerezas a mano y afiadirselas a la pasta del pollo, mezclar todo
bien.

Rellenar los calamares y cerrar con un palillo para que no se salga nada.
En una cazuela echar un chorrito de aceite, enharinar los calamares y
pasarlos, retirar y reservar.

En el mismo aceite sofreir la cebolla y las otra cantidad de cerezas picadas,
afadir el cac ito de caldo, los calamares y el vasito de brandy, dejar reducir.
Echar el vasito de agua, salpimentar a gusto y reducir.

Sacar los calamares y triturar la salsa.

Servir cortaditos, con salsa, yo a parte he cocido una cerezas para
ablandarlas y afiadirselas  a la presentacion.

http://judithyelisabeth.blogspot.com/2010/07/calamare®llenoscon-picotasde-jerte.html
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Antxoa rellena de Picotas del Jertepor LOCADEBAR

Esta es mi primera receta para el Concurso Lazy Blog de Cereza s del Jerte
gue el Futuro Bloguero nos propuso hace unas semanas. Yo he andado liada

y la verdad es que al final no sabia muy bien, qué hacer. Se me ocurrian
muchas cosas. Una selva negra era muy adecuado, porque es una de las
recetas donde considero que las cerezas son perfectas, pero supuse que a
alguien mas se le ocurriria, asi que segui dandole vueltas al coco....y
cuando el otro dia paseando por el mercado vi unos boquerones
fresquisimos, no lo dudé. Queria comer anchoas, boquerones, seitons,
bocartes 0 cualquiera de los nombres que querdis darle al mismo pescado

de posibilidades infinitas y lomo plateado.

Ingredientes para 4 personas:

- 8 Boquerones n 0 muy pequefios

- 4 obleas de pasta wonton (cortarla en 4 cada una)

18 picotas del Valle del Jerte maduras pero tersas

- 16 colas de anchoa

- zumo de 1 limoén

aceite de oliva virgen extra

sal, pimienta recien molida, vinagre médena, cebollino
- 2 cuch aradas de azucar, 1 cucharada de harina

Para los boquerones:

Lo primero que hice fue limpiarlas una a una con todo el mimo posible para
no estropearlas mucho, quitarles las escamas (agarrandolos por la cola
hacia abajo y pasando los dedos salen muy bien), y sacar los lomos.
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