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Mowsse de Torta del Casar

Torta del Casar y almendias

Para los que solo se conforman con lo auténtico

JIngredientes para 6 personas.
100 grs. de Torta del Casar.

1 brick de 25 ml de nata liquida.

60 grs. de azicar.

50 grs. de almendras.

Chocolate en laminas.

Prepanaciin:

1 Calentar un poco la Torta del Casar y
mezclar bien con un chorrito de nata.

2 Montar el resto de la nata junto con el
azlcar con una batidora o una barilla
manual hastaque quede bien espesa.

3 Mezclarla Torta del Casar con lanatay las
almendras con |las manos y muy despacio,
para evitar gue la nata se baje.

4 Hacer bolas con un sacabolas de helado, o
dos cucharas.

5 Poner dos o tres bolas en un cuenco o un
barquillo, decorar con el chocolate picado y
servir frio.




Milbojas,
de membnille y Torta del Casar

- confouman con o auténtice

Denominacion de Origen Protegida Torta del Casar

Apreciada, deseada,
buscada,... y por

supuesto imitada... j 7
...busca la auténtica Torta del Casar bajo el inconfundible

Cuando quieras rojo y oro de su exclusiva etiqueta de control, garantia de

disfrutar de la auténtica tu eleccion.

Torta del Casar, fj’wpawcia’n

de su original textura, ...experimenta con salmon, anchoa, frutos secos...

su intenso aroma y su combina dulce y salado con un toque amargo, prueba en

particular gusto lleno de frio o en caliente... una combinacién de sensaciones muy

matices, buscala bajo especial.

el inconfundible rojo y Sm

oro de su exclusiva ...en compaiia, descubriéndoles el mas original de los

etiqueta de control, quesos, en el que prestigio y tradicion se unen para

garantia de tu eleccion. ofrecernos una experiencia tan sencilla como
sorprendente. Disfrutad su original textura, su intenso
aroma y su particular gusto lleno de matices.

JIngredientes para 6 persenas.

200 grs. de Torta del Casar.
250 grs. de membrillo en barra.
1 cucharada de miel.

Canela en polvo.

Preparacidn:
La Torta del Casar tiene que estar fria g

SH consistencia sea dura y podamos tra
ella.

ara que

ajar con

1 Cortar el membrillo y la Torta del Casar en
[aminas.

2 Poner una lamina de membrillo y encima una
de Torta del Casar.

3 Hacer 5 capas, empezando y terminando
con una lamina de membrillo.

4 Decorarconlamielylacanelay servir frio.

LEn verano se puede sustituir la Torta del Casar, por un
elado de Torta del Casar, segunlareceta antanorﬁ‘j

Agradecimiento, por su colaboracion en la elaboracion de recetas a:
Restaurante “La era de mi abuelo”

Restaurante “Torre de Sande”

Restaurante “Casa Claudio”

El Consejo Regulador trabaja dia a dia para garantizar el Origen y la Calidad de la Torta del Casar, controlando la pureza del proceso de elaboracion, para su plena seguridad y confianza.



Torta del Ca‘Sgt

o

200 grs. de Torta del Casar.
Y, litro de leche. .
200 grs. de aztcar.
20 cl. de Nata.

Ingredientes.

Torta del Casar.

Pan de lefia. 50 grs. de Glucosa.
8 yemas de huevo
Pedro Ximénez.
Preparaciin:
oD s
La forma més f4cil para disfrutar de la Torta del Juepaxacion
I(i:aesifgkggteut%tgtg%o sobre pan de lefia o pan 7> Montar las yemas de los huevos con 100 grs. de
g : azucar.
1 Atemperar la Torta del Casar manteniéndola 2 Poner en un cazo la leche con la glucosa y

en un sitio templado (+/- 20°) al menos desde

J : ! diluirlo. Afiadir la Torta del Casar junto con el
el dia anterior a su degustacion.

resto de ingredientes y triturar.

2 Abrir la Torta del Casar por arriba con un 3

cuchillo de punta, como si quitase una
tapadera.

3 Cortar el pan en rebanadas finas, colocar
en la bandeja del horno y  tostar
ligeramente.

4 Con un cuchillo de punta redonda, extender
toda la Torta del Casar sobre el pan caliente.

Afadir las yemas montadas, mezclar y poner en
laheladora.

Servir un chorrito de Pedro Ximénez, afiadir una
odos bolas de helado y decorar con nueces.

(Se puede sustituir las nueces por pifiones u otros frutos secos)




Torta del Casar
fruita con sivape de frambuwesa

Jngredientes para 4 pexsanas.

1/4 Torta del Casar grande.

150 grs. de mermelada de frambuesa.(": bote)
> vaso de agua.

. vaso de azlcar.

2 huevos.

Harina.

Pan rallado.

Preparaciin:
7 LaTorta del Casar tiene que estar muy fria para

’ que su consistencia sea dura y poder trabajar
conella.

2 Quitar con cuidado la corteza a la Torta del Casar
y cortarlaen cufias.

3 Empanar cada cufia con harina, huevo batido y
panrallado.

4 Freir las cufias en abundante aceite muy
caliente, hasta dorar el pan sin que se salga el
queso.

5 Enun cazo cocer medio vaso de agua con medio
vaso de azlcar hasta obtener un jarabe.

6 Afadir al H’arabell,a mermelada de frambuesa y
continuar [a coccién hasta obtener un sirope.

7 Servir las cufias calientes acompafiadas del
sirope de frambuesa.

(Lamermelada de frambuesa puede ser cambiada porotra ).

loine do ot confitad
aiadi%m%e@atimaaﬁay
Torta del Casar

JIngredientes para 6 pexsenas.

100 grs. de Torta del Casar.

2 puerros.

2 zanahorias.

1 cebolla pequeiia.

12 esparragos silvestres.

250 grs. de criadillas de la tierra.

200 grs. de mollejas de pato confitada.
Pimenton de la Vera.

Preparaciin:
1 Separar las mollejas de la grasa que las contiene,
trocearlos ingredientes separando las verduras de
las criadillas y las mollejas.

2 Enla grasa de las mollejas confitadas saltear las
verduras a fuego lento.

3 Afadir las criadillas de la tierra y las mollejas, y
rehogarlo durante 10 minutos .

4 Poner encima del salteado una capa de Torta del
Casar previamente atemperada.

5 Gratinar en el horno o en el grill del microondas,
espolvorear con Pimenton de la Vera y servir
caliente.



Endibias con
Torta del Casar

Jngredientes para 4 pexsenas.

150 grs. de Torta del Casar.

2 endibias.

1 lata pequefia de anchoas.

1 limén.

1 bote pequeiio de pepinillos.
1 huevo cocido.

Preparaciin:

1 Separar las endibias por hojas, lavarlas
bien, y quitar la fina telilla que tienen
adherida para que no amarguen.

2 Regarcada hoja conzumo de limon.

3 Rellenar cada hoja con una cucharada de
Torta del Casar atemperada (+/- 20°) y poner
encima unaanchoa.

4 Picar  muy fino medio huevo duro y el
pepinillo.

5 Decorar espolvoreando el pepinillo y el
huevo.

6 Serviratemperaturaambiente.

Torta del Casar , Merder de algas y raviclis
caramelizadas

Chuletas de

Jngredientes para 4 pensenas.

100 grs. de Torta del Casar.
400 grs. de lenguado.

150 grs. de mantequilla.

Y. litro de leche.

20 grs. de algas.

20 grs. de dulce de membrillo.
4 rodajas de pina.

Harina. —_—
Confitura de limén.
Azlicar moreno.

Preparaciin:

1 Preparar una bechamel a la que afiadir la Torta del
Casar.

2 Sacar las chuletitas del lenguado, pasarlas por la
bechamel, enharinary freir.

3 Parala Menier, poner en una sartén la mantequilla
hasta que empiece a tostarse, afiadir un poco de
confitura de limon y las espinas del lenguado.
Reducir, colar y afiadirlas algas.

4 Para los raviolis, cortar el membrillo en taquitos,
enrollarlos con la pifia, bafiarlos en aziicar moreno
y caramelizarlos en el grill.

5 Servimos caliente alternando las chuletillas con los

raviolis y afiadirla Menieral gusto.

con Vi

de




, Salteado de boletus con
Suprema de salmin Tortadel Casar af Pedro Liménez

can crema de Torta del Casar F onto de ity

JIngredientes para 4 pexsenas.
Jngredientes para ¢ ECERSE. 100 grs. de Torta del Casar. o
200 grs. de Torta del Casar. 400 grs. de boletus. N
750 grs. de lomo de salmén desespinado. 1 diente de ajo, perejl. '
1 brick de 25 ml de nata liquida. 4 lonchas de Jamoén D.O.P. Dehesa de
1 cebolla pequeia. Extremadura.
Vino blanco. 25 cl de Pedro Ximénez.
Preparacidn: Pueparaciin.
7 Picar muy fina la cebolla y rehogarla en un 1 Saltear los boletus con un poco de aceite,
poco de aceite afuegolento. hasta que cojan un color oscuro.
2 Afadirla Torta del Casary mezclarlo. 2 Adadirelajoy el perejil, picados muy finos.
Echarun chorrito de vino blanco y reducir. 3 Afadir la Torta del Casar y flambear con
o . Pedro Ximénez. Reducir hasta que espese la
4 Anadir la nata, poner una pizca de sal y salsa
reducir de nuevo. :
5 Cortar el saimoén en cuatro trozos, salar y 4 Para preparar el crujiente de jamén, colocar
dorarlos enuna sartén. las lonchas en la plancha hasta que se
desequen.

6 Anadir la salsa por encima y darle un hervor.
Servir caliente. 5 Para servir poner los boletus sobre el plato
junto con el crujiente y decorar con la salsa
sobrante.



Jallarines
con panceta, ceballa y
Torta del Casar

Salomille de texnera J.G.P “Iennera de
Catremadura’ cen salsa de

Torta del Casar

JIngredientes para 4 persenas. JIngredientes para 4 pevsenas.

200 grs. de Torta del Casar. 200
: grs. de Torta del Casar.
‘1"00 gbrsl.lde tallarines. 4 raciones de solomillo de Ternera de Extremadura
cebofla pequena. unos 200 grs. cada una.
1 brick de 25 ml de nata liquida.

p Preparaciin:
Preparaciin:
. 7> Calentar a fuego lento la nata en un cazo y
1 Cocer los tallarines en abundante agua y afiadir la Torta del Casar, moviendo con una
escurrirlos bien. barilla hasta conseguir una salsahomogénea.
2 Picar finamente la cebolla y rehogarla muy 2 Hacerelsolomilloala planchaal gusto.

despacio junto con la panceta enftiras.

. 3 Serviren plato y afiadir por encima la salsa de
3 Una vez rehogadas afiadir la Torta del Casar Tortadel asar}l P

yremover hastaque se deshaga.

4 Afadir elrehogadoallos tallarines.

& Salpimentar algustoy servir caliente.



Jngredientes para 4 pexsonas.

Torta del Casar.

4 filetes de cerdo de jamon.
2 huevos.

Harina.

Pan rallado.

Preparnaciin:
7> Secarbienlosfiletes.

2 Salpimentar y untar por las dos caras con la
Tortadel Casar atemperada (+/-20°).

3 Empapar con harina, huevo batido y pan
ralladoy freir enabundante aceite.

4 Servir caliente acompafiado de pimientos
fritos y salsa de tomate.

Jngredientes para 4 pexsanas.

100 grs. de Torta del Casar.
400 grs. de arroz.

5
1
2

2 cucharadas de mantequilla.
Vino blanco D.O.P. Ribera del Guadiana.
Consomé.

Preparnaciin:

1

(vez milanesa con
Torta del Casar

salchichas blancas.
cebolla mediana. )
latas de champifiones pequefios.

Picar la_cebolla muy fina y rehogarla con la
mantequilla..

Afadir _las salchichas troceadas y los

champifiones bien escurridos, dejar rehogar 5

mlnutos mas, y poner un chorrito de "vino
anco.

Anadir el arroz en el rehogado y poner el triple
del volumen de consomé que dé arroz.

Cocer a fuego lento durante 15 minutos,
remover de vez en cuando y dejarlo reposar.

Poner por encima del arroz en una fina capa
laTortadel Casar atemperada (+/-20°).

Gratinar  en el horno o en el grill del
microondasy servir caliente.




FHuevas al plata con

Torta del Casar

Jngredientes per persena.

50 grs. de Torta del Casar.

2 huevos.

2 cucharadas de salsa de tomate.
2 rodajas de chorizo.

2 lonchas de jamén york.

2 esparragos blancos.
Mantequilla.

Canela en polvo.

Preparnaciin:
1

Untar con la mantequilla un plato de barro o
metalico.

2 Poner los huevos en él sin batir, como si se
fueraa freir.

3 Incorporar la salsa de tomate y repartir el
chorizo, el jamon york y los esparragos
cortados en trozos. Anadir la Torta del Casar
porencima.

4 Meter al horno precalentado a 180°C hasta
quese cuajelaclara.

5 Retirary servir caliente.

Sepa de cebolla y Torta del Casar

con fuevos asadas.

Jngredientes para 4 pensanas.

350 grs. de Torta del Casar.
750 grs. de cebolla.
4 huevos.

Preparacidn:

1

Poner los huevos en coccion al vapor durante 40
minutos.

Cocer la cebolla previamente cortada estilo
juliana durante media hora. Retirar y pocharlo
en aceite afuego lento durante 30 minutos.

Hacer un caldo con un litro de agua caliente y
150 grs. de Torta del Casar, batir hasta
homogeneizar. Reservar.

Sobre una sartén antiadherente, depositar 50
grs. de Torta del Casar y dejar dorar, darle la
vueltay dejar secar.

Servir colocando sobre el fondo del plato el
huevo, allado el puré de cebolla y servirel caldo.
Decorar con perejil.




