
Preparación:

1.	 En una sartén ponemos aceite de oliva y una vez caliente añadimos la 
guindilla y el diente de ajo.

2.	 Una vez este ligeramente dorado el ajo, añadimos las setas, sal y coci-
namos. Una vez cocinadas retiramos la guindilla.

3.	 Colocamos sobre el plato el aro de empatar y vamos alternando capas 
de setas y pimientos tantas veces como nos dé hasta que rellenemos 
el aro de empatar. Siempre presionando las capas para que queden 
compactas.

4.	 Para finalizar, desmoldamos con cuidado y decoramos con daditos de 
queso de cameros, nueces, miel y tomillo fresco.

Ingredientes
1 diente de ajo
1 guindilla
540 g de setas varias
Pimientos riojanos asados en tiras
Queso de cameros en daditos
Miel de flor de La Rioja
Nueces
Tomillo fresco
Aceite de oliva
Sal

Preparación:

1.	 Ponemos en una fuente apta para horno las carrilleras, añadimos sal, 
pimienta, ajo, tomillo, romero y aceite de oliva. Horneamos a 180º unos 
40 minutos (el tiempo y los grados dependerán de cada horno).

2.	 Cocemos la coliflor con sal durante unos 20 min o hasta que esté blan-
da.

3.	 Ponemos la coliflor cocida en el vaso de la trituradora y añadimos 
pimienta y nuez moscada. Trituramos y reservamos.

4.	 Ponemos el vino en un cazo al fuego y los dejamos que reduzca su 
volumen a la mitad para que evapore el alcohol.

5.	 Una vez reducido, añadimos un vaso de agua con una cucharadita de 
harina disuelta. Esto ayudará a que espese.

6.	 Una vez espesa la salsa, apagamos y retiramos del fuego. Es ahora 
cuando añadimos la mantequilla para que coja más cuerpo y recupere 
brillo.

7.	 Para el emplatado y finalizar, ponemos como base la crema de coliflor, 
sobre ella la carrilera, regamos con la salsa de vino y ponemos una 
ramita de romero para decorar junto con una alcachofa a la plancha.

Ingredientes
1 coliflor
4 carrilleras sin hueso
100 ml de vino
1 cucharadita de harina
1 dadito de mantequilla
(tamaño de 1 nuez)
Aceite de oliva riojano
Tomillo fresco
Romero
Pimienta negra
Ajo
Nuez moscada
Sal
Alcachofas riojanas ya cocidas
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Preparación:

1.	 En una cazuela ponemos el vino, el azúcar y las peras. Llevamos a ebu-
llición y regando las peras constantemente para que cojan bien el vino 
y hasta que este reduzca casi por completo y nos quede una salsa con 
cuerpo.

2.	 En otro cazo ponemos al fuego y añadimos el queso crema, el queso 
de Cameros rallado y calentamos para que ambos se fundan e inte-
gren.

3.	 Previamente hemos tenido que hidratar la gelatina en un bol con agua 
fría y dejarla unos 5 - 10 minutos. Escurrimos y añadimos a la mezcla 
del queso.

4.	 Una vez está todo integrado, apagamos y retiramos del fuego.

5.	 Hacemos rectángulos con el hojaldre, pinchamos con un tenedor y 
horneamos a 190ºC hasta que estén dorados.

6.	 Abrimos por la mitad y rellenamos con la crema de queso.

7.	 Finalizamos empatando el hojaldre relleno, con la pera y regamos con 
la salsa de vino.

Ingredientes
2 Peras de Rincon de Soto
1 Botella de Vino Rioja
180 g de azúcar moreno
150 g de queso crema
1 Hoja de gelatina
45 g de queso semi curado 

de Cameros
1 hoja de hojaldre
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