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Llena tu cocina de aromas y sabores unicos
con pollo, pavo y codorniz
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RECETAS DE OTONO

El otono es una estacion del anho que nos regala una paleta de
colores y sabores unicos. Con la llegada de temperaturas mas
frescas y la caida de las hojas, es el momento perfecto para
disfrutar de platos reconfortantes y llenos de sabor. Las recetas
con carne de aves, como pollo, pavo y codorniz, se convierten
en opciones ideales para esta temporada.

En este recetario de AVIANZA, la Asociacion Interprofesional
Espanola de Carne Avicola, con la colaboracion del Ministerio
de Agricultura, Pesca y Alimentacion y Alimentos de Espana,
te invitamos a explorar una seleccion de preparaciones que
haran que tu cocina se llene de los aromas y sabores
caracteristicos de esta estacion.

Todas estas deliciosas creaciones las han realizado diferentes
personalidades reconocidas del mundo gastronomico y de
estilo de vida en sus redes sociales como son Chef Bosquet,
Cristina Ferrer, Clara P. Villalon, Natalia Kost, Limin Chen Chen,
Lucia Garcla, Laura Sanchez.

1A disfrutar de la carne de aves en otono!
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Chef Bosquet

POLLO AL HORNO CON CALABAZA,
ROMERO, CANELA Y NARANJA
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Ingredientes

1 Pollo +  Pimienta molida - Aove

Cebollas +  Pimenton dulce - 2 Naranjas
Cabezas de qjo + Canela + 5009 Calabaza
Romero fresco « Sal

Instrucciones:

Cortamos cada cebolla en 6 gajos, las cabezas de ajo por la mitad sin pelar y las naranjas en
mitades.

Pasamos todo a la fuente de horno, salpimentamos, anadimos un chorro de aove y
mezclamos para que se impregne todo, dejando las cabezas de ajo boca abajo y las naranjas
boca arriba.

En un bol mezclamos una cucharada de canela, 1/2 de pimienta, 1/2 de pimenton, 1 de saly 4
de aove. Mezclamos e impregnamos el pollo.

Horneamos a 200°C 35’

Pasado este tiempo, sacamos la bandeja del horno, removemos la cebolla que se este
tostando, anadimos un poco de zumo de las haranjas sobre el pollo y repartimos el romero
sobre las verduras. Horneamos 30° mas.

Sacamos del horno, repartimos un poco del caldo que se ha creado sobre el pollo y
horneamos 10’ mas.
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Cristina Ferrer

SOLOMILLO DE PAVO CON
SALSA DE SETAS

= . N3

Ingredientes

2-3 solomillos de pavo - 1diente de gjo - Sal, pimienta, AOVE
500 g de setas variadas - 100ml de caldo « Tomillo fresco
2-3 chalotas - 1vasito de nata

para cocinar

Instrucciones:

En una sartén, doramos las chalotas bien picadas y el diente de agjo.

Anadimos 300g de setas y las dejamos cocinar con un poco de caldo.

Cuando estéen pochadas, anadimos la nata y trituramos hasta tener una
salsa suave.

Anadimos un poco de tomillo y rectiicamos de saly pimienta.

Salpimentamos y cocinamos los solomillos de pavo en la sartén hasta que
estén bien hechos.

Salteamos el resto de las setas con un poco de aceite en la sarten.

Servimos los solomillos junto con la salsa y las setas salteadas.



Clara Villalon

SANDWICH DE CODORNIZ CON

CALABAZAY SETAS
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Ingredientes (4 personas)

2 codornices - Romero - Pimienta negra

1 cebolla - Tomillo - Aceite de oliva virgen extra

4 dientes de ajo + 1 pizca de pimenton dulce + 150 g de queso pasiego

200 gde calabaza | -+ 1 pizcade curry + 4 cucharadas de mantequilla
150 g de setas + 3 cucharadas de vinagre - 8rebanadas de pan

variadas de manzana +  Hojas de rucula

Instrucciones:

Troceamos las codornices y confitamos en abundante aceite con los ajos, romero y tomillo
hasta que estén muy tiernas, a un chup chup suave.

Por otro lado, pochamos la cebolla con un poco de aceite y anadimos la calabaza bien picada
cuando esté tierna.

Sofreimos hasta que empiece a estar mantecosa. Anadimos entonces las setas picadas, el
pimenton, y el curry y dejamos sofreir hasta que se haga todo una pasta tierna. Ahadir el
vinagre y reservar.

Las codornices podran conservarse en un bote bien esterilizado y pasteurizado, en la hevera.
Si se quieren usar, las desmigaremos en ese momento.

Montamos el sandwich con queso pasiego, el sofrito, las hojas de rucula y la codorniz entre
dos rebanadas de pan. Podemos incorporar un poco de mostaza si se quiere.

Pasamos el sandwich por la plancha hasta que el queso esté derretido y servimos
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Natalia Kost

TRIANGULOS CRUJIENTES
DE POLLO

Ingredientes

Trasero de pollo (también se + 1/2 cebolla + 1 hojade laurel
puede hacer con pechuga, es + Sal - Vino blanco
mas facil, pero la carne de los +  Pimienta - Eneldo
traseros queda mas tierna) - Masa filo

Instrucciones:

Ponemos a cocer en agua el pollo, con una hoja de laurel, un poco de saly pimienta.

Mientras, cortamos la cebolla en trozos pequenos y la llevamos a la sartéen con un chorrito de
aceite. La dejamos pochar a fuego medio.

Cuando vemos que la cebolla empieza a estar transparente echamos un poco de vino blanco
y dejamos que se reduzca removiendo de vez en cuando hasta empezar a tener un tono
doradoy la reservamos.

Cuando el pollo esteé hecho, lo sacamos del agua, le quitamos la piel y sacamos la carne.
(Reservamos el caldo)

Trituramos con una batidora eléctrica el pollo con la cebolla, un poco de pimienta y un cazo
del caldo del pollo. Si la pasta queda muy seca podemos anadirle mas caldo hasta obtener la
textura deseada. Anadimos una buena cantidad de eneldo fresco cortado y reservamos la
pasta.

Cortamos en tiras anchas la masa filo, untamos con un pincel de aceite y pegamos 2 tiras
entre si. Las rellenamos con la pasta de pollo y le damos una forma de triangulo.

Volvemos a pintar con aceite los triangulos y los metemos al horno a 200°C durante 7 min por
un lado y 4 min por el otro (los podemos comer frios o calientes acompanados de yogur griego
o nata agria).



Limin Chen Chen

“Pollo salivando” - KOU SHUI JI

Ingredientes

Muslos de pollo - Ajo picado + Aceite de oliva
Cebolleta +  Semillas de sesamo blanco +  Salsa de soja light
Jengibre +  Pimienta de Sichuan +  Salsa de soja dark
Vino blanco de cocinar +  Pimenton de la Vera + Sal

Pepino - Pimiento rojo picante +  Azucar

Instrucciones:

Deshuesar los muslos de pollo para luego anadirlo a una olla con la cebolleta, el jengibre y el
vino de coccion.

Cocinar durante 15 minutos (retirar la espuma que se genere), sacar el pollo y dejarlo remojar
en agua con hielo.

Cortar pepinos en tiras y ponerlos en el fondo de un plato. Trocear el pollo y dejarlo reposando
sobre la cama de pepino.
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Prosiguiendo con la salsa, se anade en un bol ajo picado, semillas de sésamo blanco, pimienta
de Sichuan, pimenton de la Vera, pimiento rojo picante y hoja de la cebolleta troceada. Se
calienta el aceite de oliva y se vierte con el resto.
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Despues se agrega salsa de soja tanto light como dark, un poco de saly azucar, caldo de
pollo cocinado previamente y se revuelve uniformemente.

@

Finalmente verter la salsa encima del pollo. Se puede dejar refrigerando para que absorba
mas el sabor.



Lucia Garcia

CODORNICES A
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Ingredientes Para la salsa

4 codornices - Pimienta - 1latadetrufa

8 lonchas delgadas - Sal - Nata para cocinar

de bacon - Ao +  25g dejamon

200g de uva blanca - Aceite - Vino blanco

- Patatas - Una cucharada de maicena

Una cucharada de mantequilla
Conac

Instrucciones:

Salpimentamos las codornices e introducimos en el interior de cada una un
trozo de bacon y una uva pelada y sin pepitas.

Rodeamos cada codorniz con una loncha de bacon y la atamos con bramante.

En una sartén, freimos unos ajos junto a las codornices, y damos varias vueltas
para que se doren por ambas partes.

Precalentamos el horno a una temperatura media, y sacamos las codornices de
la sartén y las metemos en un recipiente para horno junto a unas patatas.

Pelamos unas uvas, las salteamos en la misma sarten que las codornices,
rociamos con vino y el conac, haciendo que se flamee.
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Para la salsa, echamos una cucharada de mantequilla en un cazo pequeno, cortamos el
Jjamon en trocitos pequenos y lo freimos, después anadiremos trufa y una cucharada de
maicena para que espese. Después anadimos nata para cocinar y lo dejamos cocer todo
junto cinco minutos.

7

Sacamos las codornices del horno (después de 10 minutos) y las rociamos con
la salsa por encima.
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Laura Sanchez

HAMBURGUESAS DE POLLO
CASERAS CON VERDURAS Y PATATAS

(Lo mejor de esta receta es que es super sencilla de hacer y es deliciosa, es ideal para
cuando no tienes mucho tiempo, sobretodo porque se le puede echar cualquier tipo de
vegetal que tengas en casa)

Ingredientes

1 pollo triturado + 1 patata cociday + Ajo en polvo
1 calabacin machacada - Sal
pequeno + 1/2 cebolla +  Pimienta

1 zanahoria picada

pequena

Instrucciones:

En primer lugar, necesitamos tener la carne de pollo molida, asi como los vegetales que le
vayamos a incorporar.

Despues, mezclamos todos los ingredientes en un mismo recipiente y comenzamos a
remover.

Cuando obtengamos una masa homogénea hay que formarlas, para ello tienes que ponerte
un poco de aceite en las manos.

A fuego lento, vamos anadiéndoles en la sartén. Y poco a poco se van haciendo. Recuerda

Esperamos a su coccion y listo para consumir

Sacamos del horno, repartimos un poco del caldo que se ha creado sobre el pollo y
horneamos 10 mas.



Avianza

ASOCIACION INTERPROFESIONAL
ESPANOLA DE CARNE AVICOLA

SOBRE AVIANZA

Avianza es la Asociacion Interprofesional Espanola
de Carne Avicola, una organizacion interprofesional
que defiende los intereses del sector espanol de
carne avicola y representa al 95% de las companias
que operan en este ambito. Nuestros productores se
centran en la carne de pollo, pavo y codorniz.

La asociacion lleva mas de 30 anos representando
la calidad de la carne avicola de Espana. Avianza lo
conforman mas de 65 empresas, 5.000 granjasy
centros de produccion y 281 salas de despiece y
procesamiento.

Espana es el 2° productor europeo de carne avicola
con 750 millones de aves producidas al ano y 40.000
profesionales vinculados al mismo. El sector avicola
genera un volumen de negocio de mas de 2.300
millones de euros anuales, con una mision: aportar
una alimentacion saludable, accesible y de
calidad para las personas.

Este E-Book es una accion mas de fomento de
consumo de carne de aves que AVIANZA realiza
gracias al apoyo del Ministerio de Agricultura,
Pesca y Alimentacion y Alimentos de Espana a lo
largo del ano.

4 GORIERND MANISTERID
T DEESPARA DEAGRICULTURA, PESCA
'y s ¥ ALIMENTACION

==glimentoedespa.nc



|

— eBOOK—
RECETAS DE OTONO

Cocna con Tn€luencevs

Chef Bosquet Cristina Ferrer Clara Villalon

@chefbosquet @cristinaferrer @clarapvillalon

Natalia Kost Limin Chen Chen Lucia Garcia Laura Sanchez

@iamkostnatalia @limin.chenchen @luuciagarcia @laurabass__

iISiguenos en nuestras redes sociales!

ﬁ Avianza @avianza_org O @avianza_org

www.avianza.org $
Avianza

==alimentosdespa.nc



