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GALIANOS DE PERDIZ MAIZ Y SARMIENTOS

Ingred|entes.

Para los galianos de perdiz:

+3ud Perdiz Roja «150grdetomate e<c/sRomero <ludpimientorojo = <2 dientes de ajos
+100grVinoblanco 2 lcaldodeave  «c/sTomillo -c/s Nuezmoscada <1 cebolla
«2hojasdelaurel -2ud clavosdeolor «c/sOrégano <Aceite de olivay sal «c/sPimientanegramolida
Para la masa de bunuelo: |

«145grHarina  +1,5gr Bicarbonato  <7grmiel  +30grAzlcar +100grhuevo  +65gragua
Para el puré de maiz:

+200gr Maiz dulce cocido ~ ec/sSalahumada  sc/sAceitedeoliva +c/s Sarmientos de pan
+Flores y brotes frescos :

Elaboracion:
Para los galianos de perdiz:

Primeramente, bridamos y salpimentamos las perdices. Seguidamente doramos las perdices en
la olla con un poquito de aceite de oliva. Una vez doradas las retiramos y hacemos el sofrito
con los ajos, la cebolla, el pimiento rojo. Una vez bien pochado, afiladimos el tomate. Dejamos
freir bien hasta quedar bien reducido y afiadimos el vino blanco. Hervimos un par de minutos
y afadimos las perdices, las especias aromaticas y el caldo de ave. Dejamos cocer por espacio
de 1 hora y 30 minutos.

Pasado el tiempo, sacaremos las perdices y colaremos la salsa de la coccién. Juntamos la
carne desmigada con la salsa reducida y ponemos a punto hasta quedar la carne muy melosa
y sabrosa. Para posteriormente meter en moldes redondos con forma de esferay congelamos.
Para la masa de bunuelo:

Mezclar todos los ingredientes y triturar, reposar en la nevera al menos 1 hora.

Una vez tengamos los bombones de galianos de perdiz perfectamente congelados. Los pinchare-
mos con una brocheta, y los bafiamos en la masa de bufiuelo para freirlos seguidamente en aceite
caliente. Quedando un bufiuelo perfecto, encerrando dentro de €l, un sabroso guiso de perdiz.
Para el puré de maiz:

Rehogamos en una olla el maiz dulce hasta que adquiera ligeramente color dorado, afnadimos la
sal ahumada, y trituramos, podemos afadir un poquito de agua si hace falta, colamos y mantene-
mos caliente.

Para terminar el plato:

Sobre el bufiuelo caliente de galianos de perdiz colocaremos el puré de maiz, los sarmientos de

pany unos brotes o flores de temporada.

Jesus Villarejo
Profesor de cocina



