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sabor,	presentación	y	elección	de	ingredientes.	El	valenciano	completó	el	relleno	de	su	milhojas	con	moras	y	elaboró	un	sorbete	de	frutas	con	piña,	pomelo	rosa	y	caqui.	Esta	es	su	receta,	pero	cada	cocinero	puede	elegir	la	fruta	para	el	relleno	(fresas,	frambuesas,	kiwi,	melón,...)	y	el	sabor	del	sorbete.											Ingredientes	Plancha	de	hojaldre	CREMA
PASTELERA	500ml	de	leche	entera	100g	de	azúcar	blanquilla	4	yemas	de	huevo	45g	de	maicena	Corteza	de	medio	limón	Aromatizar	con	canela	en	rama,	vainilla,	según	gusto.	1.	2.	3.	4.	5.	Preparación	Estiramos	la	masa	de	hojaldre,	con	la	ayuda	de	dos	tenedores	agujereamos	la	masa,	cortamos	a	la	medida	deseada,	pintamos	con	huevo,
espolvoreamos	con	azúcar	y	horneamos	a	190ºC	hasta	conseguir	el	dorado	deseado.	CREMA	PASTELERA	Calentar	400ml	de	leche,	azúcar,	piel	de	limón	y	vainilla	o	canela.	Con	la	ayuda	de	unas	varillas	mezclar	en	un	recipiente,	la	maicena	con	las	yemas	de	huevo	y	100ml	de	leche.	Cuando	la	leche,	azúcar	y	piel	de	limón	esté	caliente,	retirar	del
fuego,	volcar	sobre	la	mezcla	de	yemas	y	maizena,	batir	bien	hasta	conseguir	que	quede	todo	homogéneo.					Ingredientes	NATA	AZUCARADA	MONTADA	500ml	de	nata	para	montar	50	g	de	azúcar	Frutas	para	el	relleno	(moras,	frambuesa,...)	Preparación	6.	Volcar	de	nuevo	la	mezcla	en	la	olla	y	no	dejar	de	batir	con	las	varillas	hasta	que	hierva,	una
vez	lo	tengamos	introducimos	en	un	bol	,	cubrimos	con	papel	de	film	y	dejamos	enfriar	en	la	nevera.	7.	NATA	AZUCARADA	MONTADA	8.	Con	la	ayuda	de	las	varillas	eléctricas	montamos	la	nata	junto	con	el	azúcar	hasta	conseguir	el	volumen	deseado,	introducimos	la	mezcla	en	manga	pastelera.	9.	MONTAJE	FINAL	10.	Sobreponemos	el	hojaldre	en
diferentes	capas	alternando	la	crema	pastelera,	nata	montada	y	la	fruta	seleccionada.	Manu,	el	ganador	de	la	prueba	escogió	moras.	11.	Presentamos	el	dulce	junto	con	el	sorbete	de	fruta.	Manuel	batió	piña,	pomelo	rosa	y	caqui	para	hacer	su	jugo.			Receta	elaborada	por	el	equipo	rojo	en	la	prueba	de	exteriores	en	Sevilla.											Ingredientes	3,5	kgs
Tomates	rama	1	kg	de	fresas	3	pimientos	verdes	2	pepinos	300	grs	Pan	duro	2	dientes	de	ajo	(blanqueados)	600	cl.	Aceite	Virgen	Extra	Vinagre	de	Jerez	(al	gusto)	1/2	Litros	de	agua	Sal	Preparación	1.	Descorazonar	los	tomates,	previamente	lavados,	despepitar	los	pimientos,	romper	el	pan	en	trozos.	2.	Blanqueamos	los	ajos	en	agua	hirviendo	(meter	y
sacar).	3.	Triturar	todo	en	el	vaso	americano	con	el	aceite,	el	vinagre	y	el	agua.	4.	Pasar	por	el	chino.	Reservar	en	la	nevera.			Plato	elaborado	por	Manuel	en	la	Caja	Misteriosa	del	programa	3.	Fideos	chinos	con	carpacho	de	calabacín	13.01.2015	|	actualización	22h32	MANUEL	(MASTERCHEF	JUNIOR	2)	Manuel	dejó	con	la	boca	abierta	al	jurado	de
MasterChef	Junior	con	esta	receta.	Los	chefs,	junto	con	Ramón	Freixa,	alabaron	la	creatividad,	elegancia	y	sentido	del	plato.	Ingredientes												Fideos	de	arroz	Calabacín	Boletus	Mazorca	de	maíz	Pistachos	1	Tomate	1	Aguacate	1	Lima	Aceite	de	oliva	virgen	Albahaca	Brotes	de	guisante	Preparación	1.	Cocer	los	fideos	con	agua	albahaca	y	sal.	2.
Cortar	el	aguacate	finito	y	ponerlo	con	aceite	sal	y	zumo	de	lima.	3.	Poner	albahaca	con	aceite	y	triturar.	4.	Cortar	una	rodaja	de	boletus	muy	fina	y	freírla.	5.	Quitar	los	trocitos	de	maíz	de	la	mazorca.	6.	Cortar	el	tomate	en	cuatro	trozos	y	sacarle	el	lomo.	7.	Hacer	un	carpacho	de	calabacín.	8.	Triturar	pistachos.	9.	Mezclar	los	fideos	con	la	albahaca	y
el	aceite.	10.	PRESENTACIÓN	11.	Montar	en	un	molde	redondo	pequeño	los	fideos	con	la	albahaca	y	poner	encima	el	carpacho	de	calabacín	y	después	un	trozo	de	boleto	frito.	12.	En	la	base	del	plato	poner	los	pistachos	triturados	y	los	granos	de	maíz	y	el	aguacate	macerado	con	la	lima.	En	los	bordes	del	aguacate	poner	una	gota	de	tabasco.	13.
Decorar	con	el	lomo	del	tomate	y	los	brotes	de	guisante.			Tapa	elaborada	por	el	equipo	rojo	en	Disneyland	Studios.	Albóndigas	con	tomate,	patatas	bravas	y	torrijas	13.01.2015	|	actualización	22h28	EQUIPO	ROJO	(MASTERCHEF	JUNIOR	2)	El	equipo	rojo,	liderado	por	Mauro,	elaboró	estas	tres	tapas	para	50	personas	en	la	prueba	de	exteriores	en
Disneyland	Studios.	ALBÓNDIGAS	CON	TOMATE	Ingredientes	(50	personas)	Preparación		5	kg.	de	carne	picada	1.	Hacemos	una	masa	con	la	carne,	los	huevos.	Por	otro	(se	puede	usar	de	lado	mojamos	el	pan	de	molde	con	la	leche,	añadimos	ALBÓNDIGAS	CON	TOMATE	Ingredientes	(50	personas)	Preparación	cerdo,	de	ternera	o	1	diente	de	ajo	y
trituramos	bien,	esto	lo	añadimos	a	mixta)	la	masa	anterior.		5	huevos	2.	Hacemos	bolas	del	tamaño	que	queramos,	las		2	rebanadas	de	pan	pasamos	por	harina	de	trigo	y	las	freímos	en	aceite.	de	molde	Reservamos.		1	diente	de	ajo	3.	Pochamos	la	cebolla	y	la	zanahoria	cortada	a	groso		Harina	de	trigo	modo	en	una	olla,	le	añadimos	las	ñoras	y	el
laurel	y		Aceite	de	girasol	lo	dejamos	sofreír.	Añadimos	el	tomate	pelado		Perejil	picado	triturado,	el	vino	blanco	y	dejamos	cocer	durante		1	vaso	de	leche	media	hora	aprox.		7	cebollas	4.	Pasada	la	media	hora	trituraremos	la	salsa.	Tiene	que		5	zanahorias	quedar	textura	de	crema	ligera	puesto	que	al	añadir	las		4	kg.	de	Tomates	albóndigas	con	la
harina	espesará.	enteros	5.	Añadimos	las	albóndigas	y	cocemos	unos	10	minutos.		2	ñoras		2	hojas	de	laurel		1	vaso	de	vino	blanco	PATATAS	BRAVAS	Ingredientes	(50	personas)	Preparación	Ingredientes	(50	personas)		12	kg.	Patatas	buenas	para	freír		2	kg.	Mayonesa		Ajo	2	dientes	+	4	dientes		2	Cebollas		2	kg.	Salsa	de	tomate		Pimienta	cayena
(depende	del	gusto	pero	6	aprox)		Tabasco,	unas	gotitas	si	queremos	reforzar	el	picante	Preparación	1.	Las	patatas	las	pelamos	y	cortamos	al	gusto.	Si	están	muy	gruesas	cortadas	lo	mejor	sería	confitarlas	antes	en	aceite	no	muy	caliente,	cuando	estén	blanditas	reservamos	y	ya	están	listas	para	darles	un	golpe	de	freidora	hirviendo.	Las	reservamos
en	papel	de	cocina.	2.	La	mayonesa	la	tunearemos	añadiéndoles	dos	dientes	de	ajo	(sin	el	germen	para	que	no	repita).	3.	Para	la	salsa	brava,	haremos	un	sofrito	con	ajo	y	cebolla,	bien	pochadito.	A	ese	sofrito	añadimos	las	guindillas.	Cuando	ya	esté	la	verdura	bien	sofrita	añadiremos	la	salsa	de	tomate	y	dejamos	cocer	unos	10	minutos.	4.	Pasamos	la
salsa	por	la	túrmix	y	listo.	TORRIJAS	Ingredientes	(50	personas)		25	rebanadas	de	pan	del	día	anterior	cortadas	a	la	mitad		3	litros	de	leche	Preparación	1.	Infusionamos	una	parte	de	la	leche	con	el	limón,	la	canela	y	el	azúcar	.	2.	Remojar	las	rebanadas	de	pan	con	la	leche	(unos	60	min)	que	el	pan	quede	bien	empapado.	Ingredientes	(50	personas)	
400	grs	de	azúcar		Piel	de	limón		Rama	de	canela		8	huevos		20	gr	de	canela		50	gr	de	azúcar		Aceite	de	oliva	Preparación	3.	Colocar	las	torrijas	sobre	una	bandeja	de	horno	con	rejilla	para	que	suelte	la	leche	y	a	continuación	rebozarlas	con	los	huevos	batidos.	4.	Freírlas	en	una	sartén	con	abundante	aceite	bien	caliente.	5.	Escurrir	las	torrijas	sobre
papel	absorbente	y	espolvorear	por	encima	con	un	poco	de	azúcar	y	canela	en	polvo.	Tapa	elaborada	por	el	equipo	azul	en	Disneyland	Studios.	Ensaladilla	rusa,	calamares	y	tocino	de	cielo	13.01.2015	|	actualización	22h29	EQUIPO	AZUL	(MASTERCHEF	JUNIOR	2)	El	equipo	azul,	liderado	por	Guillermo,	elaboró	estas	tres	tapas	para	50	personas	en	la
prueba	de	exteriores	en	Disneyland	Studios.	ENSALADILLA	RUSA	Ingredientes	(50	personas)		30	Patatas	de	cocer		10	Zanahorias		20	Huevos	cocidos		2	latas	de	aceitunas	Preparación	1.	Cocemos	la	patata	cortada	en	cuadraditos	unos	15	min,	que	se	quede	cocida	pero	no	se	deshaga.	En	ese	mismo	agua	a	la	vez	añadimos	la	zanahoria	también	cortada
en	cuadraditos	(pero	más	pequeños	porque	tarda	más).	ENSALADILLA	RUSA	Ingredientes	(50	personas)	(sin	hueso))		20	Pimientos	de	piquillo		1	kg.	Ventresca	de	atún		Pepinillos	en	vinagre(	opcional)		Mayonesa	(Al	gusto	)		1	diente	de	ajo	por	cada	kg	de	mayonesa	Preparación	2.	Las	aceitunas	sin	hueso	las	cortamos	en	rodajitas	finitas.	Reservamos
un	poco	del	agua.	3.	Los	huevos	cocidos,	separamos	las	yemas	de	las	claras	y	las	claras	las	trituramos	en	la	picadora,	las	yemas	las	pasamos	por	el	rallador	para	obtener	un	polvo.	4.	Los	pimientos	del	piquillo	los	picamos	al	gusto,	sin	el	líquido.	5.	Mezclamos	todo	lo	anterior,	con	cuidado	que	no	se	rompe.	6.	La	mayonesa	la	tuneamos	añadiéndole	un
diente	de	ajo	y	un	poco	de	agua	de	las	aceitunas.	7.	Añadimos	la	salsa	a	la	mezcla,	reservamos	un	poco	de	salsa.	8.	Emplatamos	con	la	ayuda	de	un	aro	o	haciendo	una	forma	bonita,	pintamos	con	más	mayonesa	y	espolvoreamos	con	un	poco	de	la	yema	picada,	coronamos	nuestra	ensaladilla	con	la	ventresca	puesta	bonita	y	un	poco	de	verde.
CALAMARES	A	LA	ROMANA	Ingredientes	(50	personas)		5	kg	Calamares		1/2	Litro	de	leche		300	grs	Harina		9	Huevos	Preparación	1.	Se	hace	una	masa	con	la	leche,	la	harina	y	los	huevos.	2.	Los	calamares	se	limpian	y	se	cortan	en	rodajas,	se	escurren	bien	para	quitarles	el	exceso	de	agua.	3.	Se	pasan	por	la	masa	y	se	fríen	en	aceite	muy	caliente.	4.
Reservamos	en	papel	secante.	TOCINO	DE	CIELO	Ingredientes	(50	personas)							10	huevos	60	yemas	2.5	litros	de	leche	10	hojas	de	gelatina	Cáscara	de	1	limón	2	kg	de	azúcar	Preparación	1.	Se	infusiona	la	leche	con	el	azúcar	y	la	cáscara	de	limón.	Se	le	añaden	las	hojas	de	gelatina	hidratadas.	2.	Por	otro	lado	se	hace	un	caramelo	para	cubrir	el
molde	donde	se	cocine.	3.	Se	baten	las	yemas	con	los	huevos	y	se	les	va	añadiendo	la	infusión.	4.	Se	estira	en	placas	de	3	cms	de	grosor	y	se	cocina	en	el	horno	a	120º	40	min.	5.	Se	deja	enfriar	un	poco	y	se	desmolda	con	cuidado.			Postre	elaborado	por	el	equipo	azul	en	la	prueba	de	exteriores	en	el	Real	Jardín	Botánico	de	Madrid.	Arroz	con	leche
06.01.2015	|	actualización	22h33	EQUIPO	AZUL	(MASTERCHEF	JUNIOR	2)	El	equipo	azul,	capitaneado	por	Mendicuti,	elaboró	esta	receta	en	la	prueba	por	equipos	en	el	Real	Jardín	Botánico	de	Madrid.	Ingredientes		30	Personas		6,75	litros	de	leche		0,75	litros	de	nata	líquida		350	grs.	de	arroz		225	grs.	de	mantequilla		750	grs.	de	azúcar		Piel	de	un
limón		Piel	de	1	naranja		1	rama	de	canela		2	ramas	de	vainilla	Preparación	1.	Hervir	la	leche	con	la	canela,	la	piel	de	limón	y	el	azúcar	2.	Colar	la	leche	infusionada.	3.	Añadir	al	arroz	una	cuarta	parte	de	la	leche	y	empezar	a	cocer,	ira	añadiendo	la	leche	según	lo	vaya	necesitando.	Nunca	dejar	de	mover.	4.	Cuando	ya	hemos	añadido	toda	la	leche,
introducir	la	mantequilla.	5.	Dejar	enfriar.			Marta	elaboró	el	mejor	bizcocho	de	chocolate.	Bizcocho	de	chocolate	06.01.2015	|	actualización	22h29	MARTA	(MASTERCHEF	JUNIOR	2)	Marta,	ganadora	de	la	prueba,	seleccionó	mermelada	de	naranja	para	el	relleno	y	chocolate	negro	para	la	cobertura,	pero	cada	cocinero	puede	seleccionar	el	sabor	de	la
mermelada	que	prefiera	y	el	color	del	chocolate	que	cubre	el	bizcocho	(con	leche,	blanco	o	de	colores).	Ingredientes												BIZCOCHO	CHOCOLATE	300g.	Huevos	(6	huevos)	200g.	Azúcar	200g.Harina	floja	75g.Chocolate	70%	cacao	Mermelada	de	naranja	COBERTURA	DEL	PASTEL	150g.	Nata	líquida	150g.	Leche	10g.	Hojas	de	gelatina	700g.
Chocolate	negro	Preparación	1.	Para	el	bizcocho	2.	Batir	los	huevos	con	el	azúcar	(robot)	hasta	obtener	una	textura	esponjosa	(textura	de	lazo).	3.	Verter	el	batido	encima	del	chocolate	fundido	a	45ºc.	y	emulsionar.	4.	Finalmente	añadir	la	harina	tamizada	forma	de	lluvia	y	con	suavidad.	5.	Verter	en	un	molde	y	cocer	a	180ºC	durante	20	minutos.	6.
Enfriar	a	temperatura	ambiente	y	reservar	a	4ºc.	7.	Cortar	por	la	mitad	y	rellenar	con	la	mermelada	de	naranja.	8.	Para	la	cobertura	del	pastel	9.	Remojar	las	hojas	de	gelatina	en	agua	fría	durante	10	minutos.	10.	Hervir	la	nata	y	la	leche	y	mezclar	las	hojas	de	gelatina	escurridas.	11.	Verter	encima	del	chocolate	y	emulsionar	(mezclar).	12.	Bañar	la
tarta.	Decorar	cómo	se	quiera,	es	lo	más	divertido	de	esta	receta.			Crepe	de	nata	y	frambuesa	elaborado	por	Teresa	en	'La	Repesca',	en	Sevilla.	Crepes	con	frutas	20.01.2015	|	actualización	22h30	LLUC	Y	TERESA	(MASTERCHEF	JUNIOR	2)	En	MasterChef	Junior	siempre	hay	segundas	oportunidad	y	los	aspirantes	eliminados	tuvieron	otra
oportunidad	para	volver	a	las	cocinas.	La	repesca	tuvo	lugar	en	Sevilla	y	los	niños	elaboraron	crepes	con	distintas	salsas	y	rellenos.	Los	repescados	fueron	Teresa	y	Lluc	y	sus	opciones	fueron:crepes	con	frambuesas	y	nata	y	crepes	con	café	y	crema	mascarpone.	Ingredientes																			400	grs	de	Harina	120	grs	de	mantequilla	12	huevos	800	cl	de
leche	20	grs	de	azúcar	Un	poco	de	sal	RELLENO	DE	LLUCCAFÉ	Y	MASCARPONE	2L	leche	400	azúcar	15	yemas	180	maicena	15	grs	de	café	soluble	RELLENO	DE	TERESA-	NATA	Y	FRAMBUESAS	Nata	Vainilla	Azúcar	Frambuesas	Menta	Preparación	1.	Introducir	todos	los	ingredientes	en	un	vaso	y	mezclar	con	la	batidora,	hasta	conseguir	una	masa
líquida,	uniforme.	Dejar	reposar	una	media	hora.	2.	Cogemos	una	sartén	pequeña	y	untamos	la	base	con	mantequilla	para	que	no	se	pegue	la	masa.	Precalentamos	a	fuego	suave	y	lechamos	la	masa,	hasta	que	cubra	toda	la	base	de	la	sartén.	Cuando	se	haga	por	un	lado,	damos	la	vuelta	y	dejamos	hacer	por	el	otro	lado	hasta	que	se	forme	una	tortita
fina.	3.	RELLENO	DE	LLUC-	CAFÉ	Y	MASCARPONE	4.	Disolvemos	el	café	en	la	leche	caliente.	5.	Por	otro	lado	mezclamos	las	yemas	con	el	azúcar	y	con	la	maicena.	6.	Añadimos	la	leche	a	la	mezcla	de	las	yemas	y	llevamos	a	hervir	(removiendo	con	una	varilla).	7.	Introducimos	en	mangas	pasteleras	y	enfriamos	en	agua	helada.	Reservamos	para
verter	sobre	el	crepe	a	la	hora	de	comer.	8.	Cortamos	el	melocotón	en	trocitos	y	lo	mezclamos	con	queso	mascarpone.	Y	ponemos	como	relleno.	9.	RELLENO	DE	TERESA-	NATA	Y	FRAMBUESAS	10.	Vertemos	la	nata	en	un	recipiente	con	el	interior	de	la	rama	de	vainilla	y	la	montamos	con	el	azúcar	(100	grs	de	azúcar	por	cada	litro	de	nata).	11.	Las
frambuesas	las	cortamos	a	la	mitad	o	la	dejamos	enteras,	irán	dentro	del	crepe	junto	con	las	hojas	de	menta.			Postre	elaborado	por	el	equipo	rojo	en	Cabárceno.	Sobaos	pasiegos	30.12.2014	|	actualización	22h37	EQUIPO	ROJO	(MASTERCHEF	JUNIOR	2)	Ingredientes	Preparación		(80	PAX	1.	Sacar	la	mantequilla	de	la	nevera	y	dejar	que	se	ablande,
MEDIAS	que	esté	en	pomada.	Trabajar	la	mantequilla	a	temperatura	RACIONES)	ambiente	en	la	batidora	con	el	accesorio	pala	junto	con	el	Ingredientes		1.750	grs.	mantequilla.		2450	grs.	azúcar		1750	grs.	harina		28	huevos	enteros		100	grs.	levadura	2.	3.	4.	5.	Preparación	azúcar	hasta	montar	un	poco	el	conjunto.	Añadir	los	huevos	de	uno	en	uno.
Por	último	añadir	poco	apoco	la	harina	previamente	tamizada	con	la	levadura.	Mezclar	bien.	Dosificar	con	una	manga	de	plástico	en	los	moldes	y	cocer	a	180ºC	(35	min	aprox).	Vigilar	de	no	cocer	en	exceso	para	que	no	queden	secos.			Postre	elaborado	por	el	equipo	azul	en	la	prueba	de	exteriores	de	Cabárceno.	Quesada	pasiega	30.12.2014	|
actualización	22h36	EQUIPO	AZUL	(MASTERCHEF	JUNIOR	2)	Postre	elaborado	por	el	equipo	azul	en	el	parque	de	la	naturaleza	de	Cabárceno	(Cantabria).	Manuel	estaba	al	frente	de	su	grupo,	que	estuvieron	muy	bien	organizados.	Ingredientes	Preparación										Ingredientes	(PARA	80	PAX	MEDIAS	RACIONES)	7	kg	de	requesón	2.1	KG	de	azúcar
Mantequilla	para	untar	el	molde	14	huevos	Ralladura	de	limón	Canela	en	polvo	Azúcar	glas	1750	gr	de	harina	Preparación	1.	Mezclamos	bien	todos	los	ingredientes,	menos	la	harina	y	el	azúcar	glas.	2.	Cuando	esté	hecha	la	crema,	tamizamos	sobre	ella	la	harina	y	mezclamos	con	cuidado.	3.	Después,	la	ponemos	en	un	molde	redondo,	bajo	y	untado
con	mantequilla.	4.	Metemos	al	horno	durante	15	-	20	minutos	aproximadamente	a	170ºC.	5.	Cuando	esté	cuajado	y	con	un	ligero	tono	tostado,	sacamos.			Postre	elaborado	por	Manuel	en	el	duelo	final	de	MasterChef	Junior	2.	Canelón	de	calabaza	relleno	de	chocolate	blanco	con	escarcha	de	frutos	rojos	03.02.2015	|	actualización	22h28	MANUEL
(MASTERCHEF	JUNIOR	2)	Manuel	elaboró	esta	receta	para	el	menú	de	la	gran	final	de	MasterChef	Junior	2.	Un	postre	que,	según	los	jueces,	no	parece	pensado	y	cocinado	por	un	niño.	"Es	un	plato	muy	complicado.	Si	no	te	hubiera	visto	cocinarlo	no	me	creo	que	lo	hayas	hecho	tú",	valoró	Pepe.	Manuel	es	una	joven	promesa	de	la	cocina	y	tiene	un
don	para	este	oficio.	Canelón	de	calabaza	relleno	de	chocolate	blanco	frutos	secos	y	escarcha	de	frutos	rojos	Ingredientes	Preparación		1	calabaza	de	500g		7	huevos	1.	Cortamos	la	calabaza	en	8	trozos,	envolvemos	en	papel	de		80g	de	plata	cada	uno	de	ellos	y	horneamos	a	200ºC	durante	60	maicena	minutos.	Una	vez	horneada	conseguimos	una	pulpa
que		100g	de	utilizaremos	en	la	masa	del	canelón.	harina	de	2.	Congelamos	las	fresa	y	frambuesas.	trigo	3.	Mezclamos	la	maizena,	la	harina	de	trigo,	los	7	huevos,	los		110g	de	110g	de	azúcar	y	200g	de	pulpa	de	calabaza,	tenemos	que	azúcar	conseguir	una	masa	homogénea,	esa	masa	la	estiraremos	en	blanquilla	una	bandeja	de	horno	(más	o	menos
3mm),	horneamos	a	180ºC		300g	de	durante	15	minutos,	pasado	este	tiempo	retiramos	del	horno	chocolate	dejamos	reposar,	cortamos	en	rectángulos	de	15cm	x	10cm.	blanco	4.	Para	el	relleno,	fundimos	el	chocolate	blanco,	añadimos		50g	de	almendra	y	avellana	triturada,	mezclamos	todo	bien	y	metemos	almendras	en	una	manga	pastelera,	ponemos
en	la	nevera	durante	5		50g	de	minutos	para	que	tenga	una	textura	más	densa.	avellanas	5.	Trituramos	los	frutos	rojos	congelados	hasta	conseguir	un		200g	de	polvo	helado	y	volvemos	congelar.	fresas	6.	Para	el	emplatado:	rellenamos	la	masa	de	calabaza	con	el		200g	de	chocolate	blanco,	cerramos	la	masa	dándole	forma	de	canelón,	frambuesas
añadimos	en	el	lateral	del	plato	el	polvo	helado	de	frutos	rojos.		Hojas	de	Decoramos	con	hojas	de	menta	y	una	lasca	de	Kumquat	menta,	1	kumquat	Postre	elaborado	por	Martina	en	la	prueba	de	exteriores	del	programa	final.	Tarta	de	zanahoria	03.02.2015	|	actualización	22h25	MARTINA	(MASTERCHEF	JUNIOR	2)	Martina	consiguió	el	pase	al	duelo
final	con	esta	deliciosa	receta	de	tarta	de	zanahoria.	Ingredientes	Tarta	de	zanahoria	Preparación																		Ingredientes	PARA	EL	BIZCOCHO	500	grs	de	harina	250	grs	de	azúcar	moreno	250	grs	de	mantequilla	500	grs	de	zanahoria	rallada	100	aceite	de	Oliva	8	huevos	250	grs	de	nueces	peladas	Canela	en	polvo	Ralladura	de	lima	2	sobres	y	medio
de	levadura	royal	PARA	LA	CREMA	MASCARPONE	1	kg	de	queso	mascarpone	500	grs	de	azúcar	glas	PARA	LA	COMPOTA	DE	NARANJA	20	naranjas	peladas	y	despepitadas.	300	grs	de	azúcar	Tarta	de	zanahoria	Preparación	1.	PARA	EL	BIZCOCHO	2.	Se	derrite	la	mantequilla	con	el	aceite	de	Oliva,	se	baten	los	huevos.	3.	Se	mezclan	el	resto	de	los
ingredientes,	lo	introduciremos	en	los	moldes	y	cocinamos	en	el	horno	a	190	º	durante	20	min.	4.	Dejamos	enfriar	y	después	desmoldamos.	5.	PARA	LA	CREMA	MASCARPONE	6.	Se	mezcla	todo	bien	con	la	varilla.	Reservamos.	7.	PARA	LA	COMPOTA	DE	NARANJA	8.	Llevar	al	fuego	todo	junto,	hasta	eliminar	el	agua	y	que	el	azúcar	empiece	a
caramelizar.	Triturar	al	final	para	obtener	una	compota	más	fina.	9.	PRESENTACIÓN	10.	Ponemos	un	poco	de	compota	de	naranja	en	la	base	del	plato	y	encima	el	bizcocho.	Al	un	lado	hacemos	una	lágrima	con	la	crema	de	queso	mascarpone.	Pizza	presentada	por	Víctor	en	la	prueba	de	eliminación	del	programa	2.	Pizza	MasterChef	Junior	06.01.2015
|	actualización	22h28	VÍCTOR	(MASTERCHEF	JUNIOR	2)	Fabián	Martín,	campeón	mundial	de	pizzas	en	calidad	y	acrobacias,	nos	contó	su	receta	secreta	para	que	le	quede	una	masa	de	pizza	perfecta.	Luego	los	niños	seleccionaron	los	ingredientes	para	elaborar	sus	propias	pizzas.	La	mejor	combinación	fue	la	de	Víctor,	que	utilizó	chorizo,	anchoas,
mozzarella,	tomate	frito,	orégano,	queso	rallado,	pimiento	rojo,	albahaca	y	alcaparras.	Ingredientes	1.	2.	3.																	PARA	LA	MASA	1	kg.	de	harina	de	fuerza	560	gramos	de	agua	muy	fría	(entre	2	y	4	grados)	-	Medir	en	un	bol	con	la	báscula	20	gramos	de	levadura	20	gramos	de	sal	40	gramos	de	aceite	de	oliva	PARA	LA	PIZZA	Chorizo	Anchoas
Mozzarella	Tomate	Frito	Orégano	Queso	Rallado	Pimiento	Rojo	Albahaca	Alcaparras	4.	5.	6.	7.	8.	Preparación	PARA	LA	MASA	Mezclar	la	harina	con	la	levadura	durante	1	minuto	y	después	añadir	500	gramos	de	agua	y	seguir	mezclando	durante	8	minutos.	Añadir	a	esta	masa	la	sal	(mezclada	previamente	con	10	gramos	de	agua	para	que	la	absorción
con	la	masa	sea	más	fácil).	Volver	a	amasar	5	minutos	más.	Para	finalizar	añadimos	el	aceite	y	mezclamos	durante	8	minutos.ç	Dejamos	reposar	la	masa	10	minutos	y	volvemos	a	amasar	2	minutos	más.	Si	la	masa	está	un	poco	dura,	añadir	agua.	Ponemos	en	un	recipiente	tapado	con	papel	film	para	que	no	se	haga	costra	y	dejamos	reposar	un	mínimo
de	24	horas.	Para	hacer	la	base	de	la	pizza	nos	bastará	con	200	gramos	de	masa.	Si	nos	sobra	se	puede	congelar	para	otro	día.	9.	PARA	LA	PIZZA	10.	Una	vez	elaborada	la	base,	se	amasa	y	se	coloca	el	queso	a	3	cm	del	borde,	rodeando	toda	la	masa.	Se	enrolla	el	borde	para	que	quede	relleno	de	queso.	11.	Se	añade	el	tomate	y	la	mozzarella	rallada
primero,	luego	se	echan	las	anchoas,	el	chorizo,	el	pimiento	rojo,	las	alcaparras.	12.	Se	pone	un	papel	de	horno	en	la	bandeja	y	sobre	éste	se	coloca	la	pizza	con	cuidado	para	que	no	se	rompa.	Hornear	a	180	grados	durante	10	o	15min.			Plato	elaborado	por	el	equipo	rojo	en	la	prueba	de	exteriores	en	el	Jardín	Botánico	de	Madrid.	Guiso	de	conejo
06.01.2015	|	actualización	22h26	EQUIPO	ROJO	(MASTERCHEF	JUNIOR	2)	Plato	elaborado	por	el	equipo	rojo,	liderado	por	Marta,	en	la	prueba	de	exteriores	en	el	Real	Jardín	Botánico	de	Madrid.																Ingredientes	30	Personas	8	kg.de	carne	de	conejo	troceado	5	Cebollas	10	Zanahorias	2	kg.	Judías	verdes	5	Tomates	rallados	3	Clavos	1
cucharadita	de	pimentón	dulce	1/2	Litro	de	vino	blanco	Ajo	Perejil	Almendras	1	ramita	de	romero	Caldo	de	ave	(hasta	cubrir)	Patatas	(opcional)	Preparación	1.	Se	sellan	bien	los	trozos	de	conejo	(salpimentados)	en	una	olla.	Que	queden	bien	doraditos	2.	En	esa	misma	olla	haremos	un	buen	sofrito	con	las	cebollas,	zanahorias	y	judías	verdes.	Dejamos
que	cojan	color	las	verduras	y	añadimos	el	tomate	rallado.	Dejamos	cocer.	3.	Cuando	se	vuelva	a	quedar	el	sofrito	seco	añadimos	el	pimentón	dulce	y	mojamos	con	el	vino	blanco	(reducimos)	4.	Añadimos	el	conejo	y	caldo	de	ave	hasta	cubrir.	Dejaremos	cocer	una	hora	aprox.	5.	Para	espesar	un	poco	el	caldo	haremos	un	majao	con	ajo	frito,	almendras	y
perejil.	Se	lo	añadimos	al	guiso.	6.	Es	opcional	para	acompañar	éste	guiso	añadir	unas	buenas	patatas	cascadas	para	que	absorba	el	caldo	y	espeses	el	guiso.			Guillermo	elaboró	el	mejor	plato	de	la	primera	prueba.	Rollito	de	carne	con	setas	y	cebolla	30.12.2014	|	actualización	22h41	GUILLERMO	(MASTERCHEF	JUNIOR	2)	Guillermo	elaboró	el	mejor
rollo	de	carne	de	la	primera	prueba	de	MasterChef	Junior	2.	Él	obtuvo	seis	puntos,	lo	que	le	ponen	primero	en	la	clasificación	y	capitán	en	la	prueba	por	equipos.	Ingredientes											ROLLO	1	filete	de	aguja	1	cebolla	2	setas	Sal	y	pimienta	y	aceite	SALSA	Y	GUARNICIÓN	1	vaso	de	vino	tinto	Un	chorro	de	salsa	de	soja	6	ramas	de	cebollino	1	patatas
Preparación	1.	ROLLO	2.	Se	salpimienta	el	filete,	se	cortan	las	setas	y	la	cebolla.	3.	Se	rellena	el	filete	con	estos	ingredientes	y	a	continuación	se	enrolla	y	se	brida.	En	una	sartén,	con	el	aceite	caliente,	se	dora	el	rollo	y	después	lo	horneamos	20	minutos	a	200º	grados.	4.	SALSA	5.	Las	patatas	las	hacemos	‘a	lo	pobre’	o	panaderas:	Se	cortan	las	patatas
en	rodajas	y	se	fríen	con	abundante	aceite.	6.	Para	la	salsa,	metemos	en	un	vaso	el	vino,	la	salsa	de	soja	y	el	cebollino	y	batimos	todo.	7.	Para	el	emplatado,	cortamos	un	trozo	del	rollo	y	lo	ponemos	sobre	un	lado	del	plato.	Al	otro	lado	la	guarnición	y	en	el	medio	hacemos	una	lágrima	con	la	salsa.			Mauro	y	Guillermo	fueron	los	ganadores	de	la	prueba
de	relevos.	Solomillo	Wellington	con	salsa	brie	y	pisto	13.01.2015	|	actualización	22h30	GUILLERMO	Y	MAURO	(MC	JUNIOR	2)	Los	aspirantes	demostraron	coordinación	y	entendimiento	en	la	cocina	con	la	prueba	de	relevos,	en	la	que	elaboraron	un	solomillo	Wellington.	Mauro	y	Guillermo,	los	ganadores	de	la	prueba,	completaron	esta	receta	con
una	salsa	de	queso	brie	y	pisto	de	guarnición	Ingredientes	(4	personas)		600g	Solomillo	de	ternera		Sal	y	pimienta		100ml	Aceite	de	Oliva		1	cucharada	de	café	de	Mostaza	antigua		500	gr.	Setas		4	chalotas.		Lonchas	bacon	o	tocino	ibérico.		Una	lámina	de	Hojaldre		1	Huevo.		PARA	LA	SALSA		Nata		Queso	Brie		PARA	LA	GUARNICIÓN		Pimiento	Rojo	
Pimiento	Verde		Zanahoria		Cebolla		Berenjena	Preparación	1.	Salpimentamos	la	carne.	Calentamos	un	poco	de	Aceite	de	Oliva	y	sellamos	bien	la	carne.	Pintamos	la	carne	con	mostaza.	Dejamos	reposar	unos	10	min.	sobre	una	rejilla.	2.	Mientras,	hacemos	la	farsa,	que	es	el	relleno	que	queda	entre	la	carne	y	el	hojaldre.	Cortamos	setas	y	chalotas
finamente,	doramos	las	chalotas	con	un	poco	de	aceite	de	oliva,	añadimos	las	setas	y	dejamos	pochar.	3.	Extiende	una	lámina	de	papel	film	y	dispón	las	lonchas	de	bacon,	coloca	la	farsa	encima,	la	carne	en	el	centro	y	enrolla.	Resérvalo	en	la	nevera	durante	20	minutos.	4.	Precalentamos	el	Horno	a	190	ºC.	Extiende	el	hojaldre.	Coloca	la	carne	en	el
centro	y	enrolla.	5.	Nota:	Reserva	5	minutos	en	la	nevera.	Pinta	la	parte	exterior	con	huevo,	decorar	al	gusto	y	Hornea	durante	25-30	minutos.	6.	Para	la	salsa	y	guarnición	7.	Echar	en	una	sartén	el	queso	brie	cortado	y	cuando	se	funda	echar	la	nata,	salpimentarlo	y	dejar	hervir.	Cuando	esté	terminada	la	salsa,	colamos	y	colocarla	al	baño	María	para
que	no	se	enfríe.	8.	Picar	toda	la	verdura	de	guarnición,	dorar	en	la	sartén	y	colocar	en	papel	absorbente	para	retirar	todo	el	aceite.	9.	Emplatamos	por	separado	para	servir	al	gusto.			Plato	elaborado	por	el	equipo	rojo	en	la	prueba	de	exteriores	en	Sevilla.	Brocheta	de	rape	y	langostinos	20.01.2015	|	actualización	22h32	EQUIPO	ROJO	(MASTERCHEF
JUNIOR	2)	Guillermo	fue	el	capitán	del	equipo	rojo	en	Sevilla	y	cocinó	junto	a	su	equipo	una	brocheta	de	rape	y	langostinos.	Ingredientes	(40	personas)	Preparación	Ingredientes	(40	personas)	1.							4kgs	Rape	limpio	(cortado	en	dados)	80	uds	Langostinos	Calabacin	Cebollitas	francesas	Yogurt	(para	la	salsa	opcional)	Curry	(para	la	salsa	opcional)	2.
3.	4.	5.	6.	Preparación	El	rape	una	vez	limpio	lo	cortamos	al	gusto,	tiene	que	ser	una	medida	parecida	a	la	del	langostino	para	que	tengan	la	misma	cocción.	Los	langostinos	los	pelamos	y	le	quitamos	la	tripa,	lo	cortamos	por	la	mitad.	Cortamos	dados	de	calabacín	acordes	con	el	tamaño	del	resto	de	ingredientes.	Las	cebollitas	francesas,	las	escaldamos
con	piel	y	las	pelamos.	Montamos	la	brocheta	jugando	con	los	colores	de	cada	ingrediente.	Para	terminar	(opcional)	podríamos	hacer	una	salsa	con	yogurt	y	curry	y	rallar	un	poco	de	lima	por	encima.			Plato	elaborado	por	Manuel	en	la	final	de	MasterChef	Junior	2.	Tartar	de	atún	y	anguila	con	algas	fritas	03.02.2015	|	actualización	22h24	MANUEL
(MASTERCHEF	JUNIOR	2)	Con	esta	receta	de	tartar	de	atún,	Manuel	se	convirtió	en	el	primer	finalista	de	MasterChef	Junior	2.	Un	plato	lleno	de	color,	creatividad	y	buen	gusto.												Ingredientes	Atún	crudo	Anguila	ahumada	Salsa	de	soja	Salsa	Perrins	Sal	Aceite	de	oliva	Pimienta	negra	molida	Algas	Pistachos	Huevo	Col	lombarda	Tartar	de	atún	y
anguila	con	algas	fritas	Preparación	1.	Trocear	el	atún	crudo,	mezclar	con	Salsa	de	soja,	la	salsa	Perrins,	sal,	aceite	de	oliva	y	la	pimienta	negra	molida,	añadir	la	anguila	ahumada	troceada.	2.	Rebozar	las	algas	con	huevo	y	pistacho	triturado	y	freírlas.	3.	PRESENTACIÓN	4.	Poner	en	un	molde	la	mezcla	de	atún	y	anguila,	adornar	con	las	algas	y	la	col
lombarda.			Receta	elaborada	por	el	equipo	azul	en	el	Real	Jardín	Botánico	de	Madrid.	Sopa	de	pescado	06.01.2015	|	actualización	22h32	EQUIPO	AZUL	(MASTERCHEF	JUNIOR	2)	Plato	elaborado	por	el	equipo	azul	en	la	prueba	de	exteriores	en	el	Real	Jardín	Botánico	de	Madrid.	Ingredientes	Preparación	Ingredientes	1.												30	Personas	2	Cebolla
4	Puerro	4	Zanahoria	Azafrán	6	litros	de	Fumet	(potente	de	sabor)	2	kg	Lubina	limpia	90	Mejillones	limpios	50	Gambas	rojas	1/2	Vino	blanco	Perejil	o	cebollino	2.	3.	4.	5.	6.	7.	Preparación	Hacemos	un	buen	caldo,	con	las	espinas	de	la	lubina	y	las	cabezas	de	los	langostinos.	Abrimos	los	mejillones	a	parte	al	vapor.	Retiramos	la	cáscara,	agregamos	el
agua	soltada	al	fumet	y	los	mejillones	limpios	los	reservamos.	Si	los	mejillones	son	muy	grandes	los	cortamos	a	la	mitad.	Hacemos	un	sofrito	con	cebolla	puerro	y	zanahoria,	añadimos	un	poco	de	pan	duro	para	espesar	,	mojamos	con	el	vino	blanco	(reducimos)	y	el	caldo.	Trituramos	con	la	batidora	o	vaso	americano	y	colamos	por	el	fino	(tiene	que
quedar	textura	de	crema	ligera).	Añadimos	unas	hebras	de	azafrán.	Las	gambas	las	limpiaremos	quitándole	la	tripa	y	los	cortamos	al	gusto.	La	lubina	la	limpiamos	y	la	cortaremos	en	trozos	al	gusto	pero	que	vaya	en	concordancia	al	tamaño	del	mejillón	y	el	langostino	(se	puede	poner	con	o	sin	piel).	A	la	hora	de	servir	añadiremos	a	la	sopa	muy
caliente,	el	marisco	y	el	pescado	y	ya	fuera	del	fuego	terminará	de	cocinarse.	Para	terminar	espolvoreamos	perejil	picado	finamente	o	cebollino	que	le	aportará	mas	frescor.				»	Televisión	»	MasterChef	Junior	Plato	de	Mario	en	la	prueba	de	exteriores	en	Faunia	(Madrid).	Mousse	de	chocolate	con	cacahuetes	garrapiñados		Con	curry	y	granizado	de
coco	06.01.2014	|	actualización	19h28	Mario	(MasterChef	Junior)	Ingredientes												250	grs.	de	chocolate	125	grs	de	azúcar	blanco	3	huevos	220	grs	de	nata	Hojas	de	gelatina	Puré	dulce	de	coco	Cacahuetes	Mantequilla.	Azúcar	Curry	Hojas	de	minirúcula	Preparación	1.	Para	el	granizado	de	coco,	batiremos	el	puré,	calentaremos	una	pequeña	parte
y	añadimos	una	hoja	de	gelatina	(previamente	remojada).	Lo	estiraremos	en	una	bandeja	con	poca	cantidad	para	que	se	congele	rápido.	Metemos	en	el	congelador	y	dejamos	que	el	frio	y	la	gelatina	haga	efecto.	2.	Los	cacahuetes	habrá	que	cortarlos	por	la	mitad,	los	tostaremos	en	el	horno	(con	cuidado	que	no	se	nos	quemen).	3.	Para	garrapiñarlos
haremos	un	jarabe	con	la	misma	cantidad	de	azúcar	que	usaremos	de	cacahuetes	y	una	pizca	de	agua.	Cocinaremos	los	frutos	secos	en	el	jarabe	hasta	que	se	evapore	el	agua	moviéndolo	constantemente	ayudándonos	de	una	lengua.	Los	retiraremos	del	fuego	a	un	papel	de	horno,	los	dejaremos	enfriar	y	quitaremos	el	resto	de	azúcar	(que	no	queda
pegado	al	cacahuete).	Los	volvemos	a	introducir	en	la	olla	para	caramelizarlos,	en	el	último	momento	añadiremos	media	cucharada	de	mantequilla.	Ya	fuera	del	fuego	espolvoreamos	un	poco	de	curry.	4.	Para	la	mousse,	fundiremos	el	chocolate	al	baño	maria.	Montamos	las	yemas	con	el	azúcar	,	la	nata	por	otro	lado	y	las	claras	por	otro	lado.	5.
Cuando	ya	tenemos	todo	montado	y	el	chocolate	fundido	procedemos	a	mezclar	las	bases,	en	primer	lugar	la	nata	montada	con	el	chocolate,	moviéndolo	con	la	lengua	para	que	no	se	baje.	En	segundo	lugar	añadimos	las	yemas	con	el	azúcar	(pasta	bomba).	Por	último	añadiremos	las	claras	montadas.	Introduciremos	en	una	manga	y	emplataremos	en
los	boles.	Reservamos	en	frio.			Plato	de	Esther	en	la	prueba	de	exteriores	en	Faunia	(Madrid).	Codornices	escabechadas		Con	hummus,	costrones	de	pan	de	pita	y	hierbabuena	06.01.2014	|	actualización	19h13	ESTHER	(MASTERCHEF	JUNIOR)	Ingredientes																Codornices	Garbanzos	cocidos	Pimentón	dulce	Tahina	Comino	en	polvo	Pan	de	pita
Hierbabuena	Cebolla	Ajos	Zanahorias	Limas	Aceite	de	Oliva	Romero	Tomillo	Vinagre	de	vino	blanco	Preparación	1.	Para	el	escabeche:	2.	En	primer	lugar,	bridamos	las	codornices	y	una	vez	bridadas	las	marcamos	(	en	la	misma	olla	donde	posteriormente	haremos	el	escabeche).	3.	Sofreimos	la	cebolla,	el	ajo	y	la	zanahoria	cortadas	en	rodajas,
añadimos	el	aceite	,	el	vinagre	(	doble	de	aceite	que	de	vinagre),	romero	y	tomillo.	4.	Introducimos	las	codornices	y	las	cocinamos	durante	unos	30	min.	A	fuego	lento.	5.	Las	sacamos	del	escabeche	y	le	quitamos	las	bridas	(los	culinarios	las	deshuesaran.)	6.	Para	el	hummus:	7.	Para	200	grs.	de	garbanzos	cocidos,1	ajo	(mejor	escaldado	para	quitarle
potencia)	2	cucharadas	de	tahina,	2	cucharadas	de	aceite	de	oliva,	el	zumo	de	1	lima,	1	pizca	de	pimentón,	1	pizca	de	comino	y	un	cacito	de	escabeche	donde	están	cociendo	las	codornices.	8.	Para	los	costrones	de	pan	de	pita:	9.	Cortar	al	gusto	y	cocinar	en	el	horno	o	en	la	sartén(con	un	poco	de	aceite)	hasta	que	estén	crujientes.	Roscón	de	Reyes
Magos	06.01.2014	|	actualización	12h38	MasterChef	Junior	Ingredientes		1	kg	de	harina		200gr	de	azúcar		200	gr	de	huevos		10gr	de	sal		250	gr.	de	mantequilla		25	gr	de	ralladura	de	naranja		25	gr	de	ralladura	de	limón		65	gr	de	levadura	fresca		50	gr	de	agua	de	azahar		azúcar	perlado	y	almendras	laminadas	para	adornar	Preparación	1.	Se	amasan
todos	los	ingredientes	menos	la	mantequilla	que	se	va	añadiendo	poco	a	poco.	Se	forma	el	roscón	y	se	mete	dos	horas	a	fermentar	en	un	espacio	cerrado	(un	horno,	un	microondas..)	en	el	que	habremos	colocado	un	recipiente	con	agua	hirviendo	para	que	vaya	soltando	vapor	de	agua.	Con	estas	cantidades	se	pueden	hacer	varios	roscones	de	diferentes
tamaños.	2.	Una	vez	fermentado,	adornar	con	el	azucar	perlado	y	las	almendras	laminadas	y	se	mete	en	el	horno	a	180	grados	durante	unos	20	o	25	minutos	(controlar	cocción	según	el	peso).	3.	Se	puede	rellenar	con	nata	montada	con	azúcar,	crema	o	chocolate.	Nos	ayudamos	de	una	manga	pastelera	para	rellenar	el	roscón.	4.	Por	último,	antes	de
cerrar	el	roscón,	metemos	el	haba	y	cualquier	figura	de	premio.
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