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Lopecibwenn

TATIANA CEDEIRA COSTA Escuela de Hosteleria
Alvaro Cunqueiro de La Corufia

INOEEDIENTES:

(PAVA D PLYSONAS)

Tondo de cebolla
S00 ¢ ceboolla

200 | actite Kovoneil
\ g So\

Elabovacion A
Fondo de ceoolla.

S g faba de Santovini
| wl limon

\ Wil Ackite Kovoneil
\ g s

Tumer de wevlvza
SO0 g CALLEAS AL WLYINTA
| Wl aceite Leceino

\ g Sa\

ELABDEACION B

200 wl fumet de wevlvza
0,0S kg albia pinta
0,007 kg cavolo nevo

0,00\ kg hievbas proventales

0,001 | aceite Leccino
0,0001 kg Bicavbonato

Sol

Tumetr de w)illones
0,5 kg mejillones

| wl actife Picval

| wl sal

Elaoovacion ¢

200 wil fumet de weyillones

SO g albia vevding
200 g meyillones

| Wl TUMO AL pLpIND
| ml aceite Picual

\ g dal

Cobavtuva

200 wl fondo de ceoolla/fumet

S Mg goma Gelian
S Mg colovante

ELABORACION:

Cortar cebolla en pluma. Envasar la cebolla con el aceite
y la sal. Dejar el fondo en roner durante 12 horas a 68 °C.
Enfriar y colar el fondo por estamefia. Hervir la faba en el
agua con la sal. Triturar la faba, afiadir el zumo del limén
y mezclar. Bolear la masa de la legumbre. Cubrir las bolas
con la cobertura del fondo de cebolla. Pintar la cobertura
con el aceite Koroneiki.

Dorar las cabezas de merluza con el aceite y la sal. Afadir
el agua y dejar al fuego 30 minutos desde el primer her-
vor. Enfriar y colar el fumet por estameiia.

Hervir la alubia en el agua con la sal y las hierbas proven-
zales. Blanquear el cavolo nero en agua con sal y bicarbo-
nato. Triturar la alubia con el cavolo nero. Bolear la masa
de la legumbre. Cubrir las bolas con la cobertura del fu-
met de merluza. Pintar la cobertura con el aceite Leccino.

Dorar los mejillones con el aceite y la sal. Afadir el agua
y dejar al fuego 30 minutos desde el primer hervor. En-
friar y colar el fumet por estamena.

Hervir la alubia en el agua y la sal. Abrir los mejillones
al vapor. Triturar la alubia, afadir el zumo de pepino y
mezclar. Bolear la masa de la legumbre con un mejillén
en el interior. Cubrir las bolas con la cobertura del fumet
de mejillon. Cubrir la cobertura con el aceite Picual.

Disponer en un sauté el fondo/fumet con la goma Gellan
Mezclar con varilla hasta lograr una mezcla uniforme.
Anadir el colorante y repetir el proceso. Llevar la mezcla
a ebullicién y recubrir las bolas.

,&edi@raneam(fs\
Connrse natienal de recelas 2016



TAPA

Batalae a baja temperatvn con pammandict de gathanze
ABEL VICENTE MARTI Jesuites Sarria. '
Escuela Hosteleria Sant Ignasi. Barcelona

ELABORACION:
Matzo: emulsionamos el agua con el aceite. Tamizamos
; las harinas. Mezclamos todos los ingredientes y amasa-
mos. Estiramos la masa y freimos en la paella 2 min. por
cada cara.
! Parmentier: hervimos las patatas. Lavamos los garban-
/ zos. Mezclamos los ingredientes y pasamos por la Ther-
f momix.

J Confitado: cortamos cebolla a brunoise y pochamos. Ha-
cemos tomate concasse y anadimos a la cebolla. Pocha-

” \NO%D\E NTES: mos 40 min. y echamos el azticar y la sal.

Matzo CYUYENTE AL a0voaNzo Bacalao: marcamos el bacalao por la zona de la piel. Cor-
&% 2 m\?\m ‘:\'2 g;%toﬁ\to tamos el bacalao en porciones. Desfloramos el romero.
\00 g agua o Llenamos bolsa de coccién con todos los ingredientes.
\3%(\) A ] Envasamos. Cocinamos a 62 °C durante 6 min.

el anmeY\to Aceite denso: escaldamos las espinacas. Blanqueamos el
400 g gavbanzos cocidos . . .

Y00 g patata ajo. Juntamos todos los ingredientes y pasamos a la Ther-
\00 g agua de \a patate ;

20 g Mantzguilla MOMIX.

Pimienta blanca

Sl Polvo de aceitunas negras: deshidratamos. Pasamos
Contitado de sofvito vustico por la Thermomix.

b fomatLs AL peva o )

2 ctoollas e Figuras Acabado y finalizacién: decoramos con la parmentier
\le\o‘gmﬁ;’;‘{fa\‘j\fu‘)\w Yirplh £i0ra de garbanzo. Cogemos el matzo de garbanzo como base.
?t\\'mw Untamos, el confitado rustico y la parmentier de garban-
Bo\ 2c0lA0 0 bayA TEMpLYatuva zo. Montamos encima el bacalao. Decoramos con la salsa
Bacalao pesto encima del bacalao. Sobreponemos el aire de Pedro

\ diente de ayo

\ vowa de WoyAS AL YOMLYD

Aceife de oliva Vivgen axtva (Pava waveay)
AcLite AL oliva Vivgen Lxtva (Pava LANASAY)
Sal

AcLift ALNSO AL LSpINACAS

200 g actite e givasol

%00 g Lspinacas

00 g piflones

| denfe de ayo

Sal ,
Aive dr Pedvo Ximener

Pedvo Ximinez
Leciting

Polvo dL acLitunas NLgvas
\Z actitUNas NLgvas

Ximénez. Sazonamos con polvo de aceitunas negras.

&edi@mneam(fs\
Concnrse nacienal de recetas 2016



TAPA

Pdubias verdinas matinas cow bethercches
y thipiten ellene de thetize abwmade

ANTONIO MARIA VENTURA ilscuela Le Cordon Bleu, Madrid

ELABORACION:

Verdinas marinas: hidratar las alubias verdinas: en agua,
! de 8 a 12 h antes de ser utilizadas. Sofreir lentamente las
verduras en aceite de oliva virgen extra, anadir las alubias
verdinas, el bouquet garni y cubrir con el fumet de pescado.
Sazonar a % de coccion.

! Salsa de tinta de calamar: escurrir las alubias verdinas,
¢ retirar el bouquet garni y reservar. Reducir el caldo de
y coccién para concentrar los sabores, afiadir la tinta de ca-
t ' lamar y dar un hervor. Ligar con harina de maiz diluida

‘M .
hasta conseguir una textura napante. Mezclar esta salsa

ﬁ\NO%D\ €MT€S con las alubias verdinas y reservar una pequefia parte de

VIVAINAS WAYVInAS las mismas para hacer algo de contraste de colores en el

200 g alvbins vevdings emplatado final.
\00 g xanahovia £n Macldoine
Y0 g ceboolla Wovada ciselie

Chipirdn relleno de chorizo ahumado: preparar el chi-

30 Wl AcLifL AL OINA Vivgen Lxfve pirén: limpiar el chipirén y reservar la tinta. Separar, picar
| fumet de pLscado las aletas y los tentaculos para el relleno (reservar algin
\(o V\og))’gv\gg\)%;m\ngm\‘v\ tentaculo para la decoracion final). Dar la vuelta al tubo en
A0, SOI, PIMLNTA blanca, Naving AL Waiz si mismo y realizar incisiones superficiales con un cuchillo
BavroLyechos a la Mavineva bien afilado en sesgo formando un dibujo tipo malla. Pi-
%00 g bevbevechos car la cebolla en ciselé y el pimiento en brunoise, y sofreir
%8 g g&';%fgu c‘z\im\v\mm L1 en aceite de oliva sin mucha coloracidén. Cortar el chorizo
Diente @y en brunoise y saltear a fuego fuerte unos segundos para
| vama towmillo N quitar el exceso de grasa, reservar el chorizo en papel ab-
\SO;\) R L L sorbente y guardar la grasa para después marcar los chi-
Hebovas de axafvon pirones. Tostar el polvo de almendras hasta que empiece
Coval Ae loevoavechos a tomar algo de color y reservar. Cocer el huevo hasta que
40 Wil Jugp de coccion de 1os bevlbeveehos esté duro, enfriar, pelar y rallar. Mezclar todos estos ingre-
\SSWY\G\ aﬁ'{}f ;;;L\ém% SUMNL dientes, comprobar la sazén e introducir en una manga
S g aving de tvigo pastelera. Rellenar los tubos. Calentar la grasa sobrante
| 9 finta de colamar del chorizo y marcar los chipirones, por todos los lados.
Rive de lorvberechos Cortar los chipirones en sesgo, en rodajas de 2 cm y dispo-

100 WMl Jugo de coccion de 1os berbevechos
(.5 TUMO de limon

Chipivon v2ILNo de chovizd anumado
% UNidades chipivones pLoutios

1S g chovizo Ahwmado de LLONn en byunoise
SO g PIMINTD YOO LN byunoist
SO g cLbolla cistlie

1S g owundva tostada en polvo
20 g o cocido picado

Sal, pimiLnta blanca
Decovacion Y emplatado
7S Ml ocyaWma de finfa de calamay
%0 unidades flov de ayo

ner en un lateral de las verdinas marinas.

Pitolos de flov de fagetr wicvo .
\’bmmm flov de fowmillo limonevo picado editerr aneam(fs\
UNidades ————

Tentdeulos de ohipivon Concnrse nacienal de tecetas 2016



TAPA

Pdubias verdinas matinas cor bethereches

y chipitten ellene de thetize abumade

ANTONIO MARIA VENTURA ilscuela Le Cordon Bleu, Madrid

Berberechos a la marinera: cortar la chalota en ci-
selée y sudar en el aceite de oliva sin que adquiera co-
loracién. Afiadir el ajo en puré. Pasados unos minutos,
incorporar el vino Albarifio y el tomillo. Reducir hasta
que pierda el alcohol, posteriormente incorporar unas
hebras de azafran. Lavar los berberechos y comprobar
que todos estén cerrados. Reservar tapados en agua
fria con sal, cambiarles el agua las veces que sea nece-
sario, hasta que estén limpios y no tengan nada de are-
na. Introducir los berberechos en la marinera, tapar la
cacerola y esperar hasta que se abran. Separar la carne
de las conchas y reservar dentro de parte del agua de
coccion después de colarla por un chino fino. Guardar
tres berberechos por tapa para la decoracidn final.

Coral de berberechos: Preparar la mezcla para el
coral de berberechos: triturar todos los ingredien-
tes hasta obtener una mezcla homogénea. Separar a
partes iguales y, en una de ellas, afiadir la tinta de ca-
lamar; de esa manera obtendremos corales negros y
amarillos. Calentar un sautoir sin grasas y disponer
las mezclas con una cuchara, de forma lineal y verti-
cal, simulando un coral. Retirar una vez se evaporen
los liquidos y hayan adquirido un buen dorado y se
consigan oquedades en los mismos. Reservar en pa-
pel absorbente hasta el emplatado. Disponer un coral
negro y otro amarillo de manera armoniosa sobre el
lecho de alubias verdinas marinas.

Aire de berberechos: Preparacion para el aire de
berberechos: calentar el caldo de coccién de los ber-
berechos e introducir en un recipiente metalico, afia-
dir unas gotas de zumo de limén y con ayuda de un
batidor, levantarlo hasta conseguir una espuma airea-
da en la superficie. Recoger con una cuchara y dispo-
ner alrededor de los berberechos y sobre las verdinas
marinas.

Decoraciéon y emplatado final: Con un aro de em-
platar, mojar el borde en la salsa de tinta de calamar
y pintar el plato haciendo circunferencias de manera
armoniosa. Disponer el aro de emplatar en el centro
del plato, tomar una porciéon de las alubias verdinas
mezcladas con tinta e introducirlas dentro del aro,
dando algo de volumen a las mismas. Colocar la por-
cién de calamar relleno de chorizo ahumado a un lado
de las alubias, tres cucharaditas de aire de berbere-
chos y sobre €], tres berberechos. Afiadir las alubias
verdinas sin tinta de calamar, procurando que no se
mezclen. Terminar disponiendo de forma vertical dos
corales, uno amarillo y otro negro sobre las mismas,
unas flores de ajo y unos pétalos de tagete naranjas
y los tentaculos del chipirén. Todo ello de la manera
mas armoniosa posible.

&editermneamo/s\
Concnrse nacional de recetas 2016



PRINCIPAL

deme}o&wnwngm %ommdbhmdemm&

LUCIA MORLANES GASTON
IES Zaurin, Ateca, Zaragoza

INGEEDIENTES:

(Pava & PLYSONAS)

SO0 g de gavoanzos de lodes
| cabrza de ayos

Una zanahovia

00 g cebolla

7 \Wos

%00 g AL congyio desteado
7 WINDS A0S

| puLYYo

AcifL de oliva Vivgren Lxtva
Paveyil

100 g de pan de tinta

ELABORACION:

Pondremos a cocer los garbanzos con el congrio, la patata, los
huevos, la zanahoria y la cebolla. Una vez cocido separare-
mos las verduras y el congrio. Desmigaremos el congrio con
mucho cuidado separando espinas.

Pelamos los huevo duros y los rallamos.

Mezclaremos y haremos croquetas, que iran empanadas en
miga de pan de calamar y las freiremos en abundante aceite.

Trituraremos los garbanzos y afiadiremos el caldo que sea ne-
cesario para tener una buena textura, pondremos unos gar-
banzos fritos y un zdcalo de la propia patata.

En un plato quijote pondremos la crema de garbanzos, el z6-
calo de patata y encima las croquetas de tinta con un poco de
puerro frito.

\ L
. ~O-
Aednerraneam({s\
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PRINCIPAL

Contrarusle de pelle s sebie tota ibicenca

JUAN FRANCISCO CABELLO RUIZ ESAH,
Estudios Superiores Abiertos de Hosteleria, Ibiza

g’ '

~ INGREDIENTES:

(Pava Y pLYSONas)

Cocar:

SO g de wanteea de cevdo

SO g AL AcLitL AL Ol Vivgen 2¥tya
00 g de agua

20 g de \vaduva fvesco

200 g A2 Waving de fuevra

Una pizea de ardear

Una cuchava peaueia de sal

ENO de \a coca:

Y contvamuslos de pollo ibicenco o pauLs
S Pimientos voyos

| cabera de ayo pLlada

Un pufiado de peveil picado

UNa cuchavada de pimenton dulce

b acLtUNAS vevdes

Sal Yy pimienta al gusto

Ackife de oliva Vivgen Lxtva

ELABORACION:

Coca: En un bol, afladimos el aceite, la levadura que la ha-
bremos tenido con el agua, el aztcar, la sal y removemos bien
afladiendo poco a poco la harina, lo mezclamos todo bien y
sacamos la masa. Empezaremos a amasarla bien, cuando la
masa comience a estar elastica y un poco pegajosa, pero todo
bien mezclado, si fuera necesario afiadiremos un poco mas
de harina mientras amasamos poco a poco, si no fuera ne-
cesario le iremos repartiendo la manteca mientras seguimos
amasando, la dejamos reposar en un bol y tapada con un tra-
po una hora.

Deshuesamos los contramuslos y le afladimos sal y pimien-
ta, en la plancha lo sellaremos y cortaremos a nuestro gusto,
mientras asamos los pimientos rojos y cuando ya estén, los
metemos en una bolsa de plastico cerrada para que la piel se
pueda quitar facilmente. Los limpiamos de piel y pepitas y
cortamos en tiras. En un bol afiadimos el ajo con el pimien-
to, perejil, sal, pimienta y un buen chorro de aceite de oliva
virgen extra. Para terminarlo espolvoreamos con pimentén y
mezclamos bien.

Extenderemos la masa y forramos un molde de 25 x 35 cm,
afadiendo encima el relleno de los pimientos y espolvorea-
mos por encima las aceitunas. Horneamos a 180 °C, con el
horno previamente pre calentado, 30 minutos o cuando esté
dorada. 5 minutos antes de terminarla, afadiremos el pollo
cortado a medallones, todo bien repartido y colocados. Si
queremos podemos anadirle mozzarella.

Para finalizar, cortaremos las porciones y colocaremos en el
plato y espolvoreamos un poco de perejil u orégano por enci-
ma, para mi gusto orégano.

.{ediﬂraneamds\
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PRINCIPAL

Libina sahaye o calde Pashi con infusicn de hineje y apie,
C&meléwdtygawm l,@&pmmdzy maly

FRANCISCO JOSE GUTIERREZ GERENA Ies Fernando Quifiones

Jerez de la Frontera (CADIZ)

-~
- -

| OB S S r
f

M

INGEEDIENTES:

(Pava 2 pLYSONAS)

Lubina
\H0 g Centvo de Wbina

Caldo de Dashi

Y g (aldo de Dashi

Y0 g Bulbo de Winoyo
40 g Apio

100 ml Agua wineval
%0 ﬁqu Rgav
Conelon de Galeva
2 Galvas cocidas

Y Gavas frescas

2 Chalotas

| diente de ayo
Pimiento ¥oyo

7 Tanahovias

2 ¢/s fomate frito

| ¢/S pinton dulee de \a Veva
2 ¢/s ovandy devex

Sal

Pimienta Blanca wolida

| ¢/S e vapovada

Caldo de \a coccion de las galevas
T 9 Rgav agav

ESpPUMA de mavy

20 g cavne de Lvizo de \ato
\ litvo fuwet

\00 g cvema de leche

SO g QULSD cYEMOSD

7 covgas cavbodnico

\ litvo fuwmet

Y hoyas de cola de pLScado

ELABORACION:

Lubina: se marca en la plancha sobre un papel sulfurizado
durante 1 minuto aproximadamente con aceite de oliva y
la piel hacia abajo. Una vez dorada, se voltea con cuidado
de no danar la piel, se marca 1 minuto y medio mas y se
pasa al horno previamente precalentado a 175 °C / 6 mi-
nutos. En una bandeja con un papel de horno bien rociado
de aceite de oliva virgen extra justo antes de emplatar.

Caldo de Dashi: infusionamos el apio y el bulbo de hino-
jo para aromatizar el agua donde posteriormente afiadié-
remos la base del caldo Dashi y el agar. Hervir, pasar por
un colador de malla fina y reservar.

Canelén de Galera: se cuecen 2 galeras aproximada-
mente 4 minutos. Se sacan del agua y se meten en una
salmuera 3 minutos, se extrae la carne con la ayuda de
una tijera y cuidado de no partirlas, reservar. Por otra
parte hacemos un bisquet con las verduras fondeadas, las
galeras restantes frescas, las cascaras de las que hemos
pelado, la leche evaporada y el oloroso.

Una vez se haya sofrito todo, se moja con el agua de la coc-
cion de las galeras y se deja cocer hasta que reduzca bas-
tante, se bate todo bien y se pasa por un chino, aladimos el
agar-agar y llevamos a ebullicion. Se extiende en una ban-
deja plana o gastronomo forrado de film. Se enfria para
que solidifique, dandole 1 mm. de espesor. Para terminar
cortamos los rectangulos a 6x4 cm aproximadamente con
los que envolvemos los cuerpos de las galeras que tenemos
reservadas y asi iremos formando los canelones.

Espuma de mar: con la carne de erizo vamos a realizar una
espuma. En un cazo calentamos la crema de leche con el
queso a la que anadiremos la carne de erizo moviendo hasta
integrarla completamente junto con la gelatina ya hidrata-
da, quedando una crema suave. Poner a punto de sal. Meter
el contenido en un sifén con 2 cargas y reservar. Emplatar.

.{ediﬂraneam&s\
Concnrse nacienal de tecetas 2016



POSTRE

Deconstnucien e gathanges

MARTA FERNANDEZ CRUZ Institut Bisbe Sivilla,
Valldebanador, Calella, Barcelona

INOEEDIENTES:

(PAVA F LYSONAS)

Bixcocho de habas
con pistachos

SO g Pasta de pistacho
\2S g Habas tuvnas

T v Yemas

b v Cavas

\2S g Havina

\S g \Wpulsov

10 g Axicar

\2 g €stncia de Haba

Cruyiente de zanahovia
SO0 g Agua wineval

100 g Ardear

10 v Laminas de Tanahovias
Mavrwmelada de xanahovia

Y00 g Tanahovia

\00 g Axicav

(/s Wl Agua

Mevengue de gavoanzos
200 g Agua de gavoantos

Ys g Axicar

Mousse de gavbanzos
100 g Mavengue de gavoanzos

200 g Gavbanzos LN cONSLYNA (En puvL)

Y v Guatinag

Pasta de pistacho
250 g Pistachos cvudos
\2S g oxicav

7S Wl agua

©0 g Havina de alwvendva

ELABORACION:

Herramientas necesarias: bascula, bol, espatula, cazuela,
turmix, papel sulfurizado, varillas, tamiz, Silpat. Tiras de ace-
tato, cortafiambres, pelador, kitchen aid, soplete.

Bizcocho de habas con pistacho: batir las yemas junto con
la mitad del azticar, hasta que blanqueen. Anadirle la pasta de
pistacho junto con las habas (trituradas anteriormente). Afia-
dir el triturado del punto 2 a la yema. Afiadiremos la harina
tamizada junto con la levadura. En un bol aparte, batir las
claras junto con el azticar restante (hasta que monten). Mez-
clar lentamente, con la lengua pastelera, la mezcla del puré
de habas junto con el merengue. Hacer una plancha con una
manga pastelera. Precalentar el horno, y cocer el bizcocho a
220 °C durante unos 3-5 minutos.

Crujiente de zanahoria: disponer en una cazuela el agua 'y
el azicar. Calentar la mezcla anterior hasta que hierva y dejar
cocer hasta que se disuelva el azticar. Limpiar, pelar y cortar la
zanahoria con el cortafiambres a tiras muy finas y afiadirla al
almibar. Retirar, después de unos 15 minutos mas o menos,
siempre que la zanahoria se haya reblandecido. Precalentar
el horno a 200 °C. Poner en un silpat las tiras de zanahoria
separadas entre ellas y hornear hasta que las tiras empiecen
a dorarse por las puntas. Retirar del horno y dar forma en
caliente. Una vez se enfrié la pieza de zanahoria endurecera.

Pasta de pistacho: hacer un almibar con el agua y el azticar.
Anadirselo a los pistachos pelados. Triturar con la tarmix.
Afadir la harina de almendras.

Aediterraneamo/s\
Concnrse nacienal de recetas 2016



POSTRE

Deconstmecion de gmbmv}o&

MARTA FERNANDEZ CRUZ Institut Bisbe Sivilla,
Valldebanador, Calella, Barcelona

Mermelada de zanahoria: procederemos a cortar a tiras
la zanahoria que utilizaremos después para decorar y pone-
mos a hervir los 400 g restantes para elaborar la mermelada.
Cuando tengamos la zanahoria blanda, la retiramos del fue-
go, (reservando el agua para la siguiente elaboracion), escu-
rrimos y la trituramos con la tirmix. Ponemos el azticar en
la sartén junto con el puré de zanahoria sin remover. Cuan-
do pase un rato remover, poco a poco y esperar hasta que se
vaya evaporando el agua que tiene la zanahoria y disminuya
su cantidad hasta quedar mas consistente.

Merengue con el agua de la conserva de garban-
zos: separar el agua de coccion y los garbanzos. Batir el
agua con las varillas primero a velocidad lenta y luego a
alta. A mitad del batido afiadir el azticar. Seguir montan-
do el agua de garbanzo hasta que quede bien consistente.

Mousse de garbanzos: poner en remojo las 4 hojas de ge-
latina. Calentamos los garbanzos previamente triturados
en la sartén para que se disuelvan un poco yle afladimosla
gelatina. Dejamos que la mezcla anterior se enfrié un poco
y la mezclaremos con el merengue de garbanzos.

Presentacion y montaje del plato / postres: en la
base del pastel colocaremos la plancha de habas y pis-
tacho. Con ayuda de un cortapastas y poniendo acetato
(PVC), elaboraremos un molde redondo para poder po-
ner las diferentes texturas del postre. Encima del bizco-
cho pondremos con una manga pastelera como primera
capa el mousse de garbanzos. Seguidamente, pondremos
la siguiente capa de mermelada de zanahoria. Volvere-
mos a poner una capa de mousse de garbanzos y en la
ultima capa pondremos mermelada de zanahoria. Reti-
raremos el acetato del pastel con ayuda de una puntilla.

El toque final sera poner en la capa final del pastel parte
del merengue de garbanzos con una manga pastelera y
una boquilla lisa daremos formas de pico y quemaremos
con ayuda de un soplete. En el emplatado, colocaremos
el pastel en el centro y transversalmente pondremos a
parte la pasta del pistacho, como decoracién. Como to-
que final pondremos el crujiente de zanahoria.
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Peeile de oliva y checelale
ADRIA LOPEZ COSTA
Escola Joviat, Manresa

ELABORACION:

; Cremoso de aceite de oliva: hervir la nata y afiadir la ge-
latina previamente hidratada en agua fria. Seguidamen-
te, verter sobre el chocolate blanco troceado. Emulsionar
la mezcla con unas varillas hasta que esté todo comple-
/ tamente integrado. Agregar el aceite de oliva progresi-
f vamente a la mezcla anterior, emulsionando como si de
: una mayonesa se tratara. La textura final debe ser una
| emulsion perfectamente lisa, brillante y elastica. Reser-
var para el montaje del plato de restaurante.

\N(?%D\E ‘\\Te S" Bizcocho de aceite de oliva y limén: batir los huevos

(pavar & PUSOY\_MS) . con el azticar hasta conseguir una masa totalmente blan-
\%Lmzs&fg\%‘ %%\\'L AL oliva queada y hasta que haya triplicado su volumen. Agregar
200 W a mzmq AL oliNa Vivgen 2xiva 0.\ la leche y el aceite, y emulsionar con unas varillas hasta

200 g de chocolate blanco 3S% cacao
2 g AL Woyas AL grlafinag

Bizcochd de aceite de ol Y imon

que esté todo integrado. Por otra parte, mezclar la harina
floja, el polvo de almendras, el impulsor y tamizar. Mez-

S g de Wros claremos los ingredientes secos tamizados a la mezcla de
%2 2 Z\‘: 3\3‘%‘; o los ingredientes liquidos con movimientos envolventes.

25 9 AL POND AL AWLNAVAS Reservaremos la masa durante 24 horas en la nevera.
b g A impulsoy : B
b e s L Una vez pasadas las 24 horas, batiremos un poco la mez

100 g de ackite de oliva Vivgen 2xtva 0.\ cla y la pondremos en moldes cuadrados. Estos moldes
Z&L?V\MJW‘;‘E o\\i\hMO\a\'L deben estar untados de mantequilla y pasados por hari-
250 M? 0\2 Mmc“gc\)-\gm na, para que el bizcocho no se pegue. Debemos rellenar
%80 Wl de leehe eneva el molde entre 5-10 mm para después poder cortar tiras
\Ooqq%mjx\% de bizcocho. Coceremos el bizcocho a 180 °C durante
210 g de chocolate Negvo bk cacno unos 20 minutos o hasta que veamos que el bizcocho esté

o hecho. Podemos comprobar si esta hecho pinchando con

un palillo en la parte central del bizcocho, si sale seco, el
bizcocho esta listo. Nada mas sacarlo del horno, lo pon-
dremos sobre una rejilla para que se enfrie. Una vez frio
lo des moldearemos. Para hacer el montaje del plato de
restaurante, cortaremos unas tiras largas de bizcocho de
unos 2 cm y reservaremos.
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Aceite do livay checolale
ADRIA LOPEZ COSTA
Escola Joviat, Manresa

ppmpr—

Aive A navanyo

\00 g de TUWMD AL Navanya

% g AL lLciting

TVANSPAVINCIA dL clhocolate
\0 g de mantzovilla

20 g dL TUMO dL NAVAN)A

2S5 g M ardeav Wstve

% g A Wavina floya

% 9 AL cacaop LN pOWND

Brisa de cacao Y anis
1S g AL Wavina £loya

1S g A PONO AL AMLNAVA
\S g A cacao N pOND

1S g M ardeav

\b g A& mantzguilla poOMAdR
S g AL NS N polD

Bizcocho aiveado de imon
SO g de clavas

\S g AL pOND de Alwendva

15 g db oxdear

30 g dL oving

SO Wl de UMD Az limon

2 9 AL cido citvico £n pOO

Cremoso de chocolate: cocer la nata liquida, la leche entera,
el azticar y las yemas como una crema inglesa hasta los 84 °C.
Para hacer la crema inglesa, solo tenemos que afiadir todos los
ingredientes a una cazuela, menos el chocolate y las hojas de
gelatina, y cocerlos a fuego bajo sin parar de batir con unas va-
rillas para que no se pegue, cuando la crema inglesa comience
a espesar, querrd decir que ha llegado a la temperatura de los
84 grados y ya la podremos sacar. Fuera del fuego, aftadiremos
las hojas de gelatina, previamente hidratadas en agua fria y
las incorporaremos a la crema inglesa. Después colaremos la
crema inglesa sobre la cobertura negra troceada. Esperaremos
dos minutos y emulsionaremos con unas varillas hasta que esté
todo integrado. Seguidamente le pasaremos el tirmix para que
quede mas fina. Verteremos la mezcla en un recipiente alto y
estrecho tapado a piel para evitar que se haga corteza y reserva-
remos en nevera a 4 grados durante 12 horas para una correcta
cristalizacion. Reservaremos en la nevera hasta el momento de
servir para el postre de restaurante.

Aire de naranja: hacer el zumo de naranja y colarlo para
evitar impurezas. Afiadir la lecitina y pasarle el tirmix
a la mezcla sin crear aire. Cuando esté todo integrado,
pasar el tirmix a la mezcla creando aire para obtener el
aire de naranja. Utilizar al momento.

Transparencia de chocolate: fundir la mantequilla y
afladir el zumo de naranja. Tamizar el azdcar lustre, la
harina floja y el cacao en polvo y afladir a la mezcla ante-
rior hasta que esté todo integrado. Forrar una bandeja de
horno con papel de horno y extender la mezcla forman-
do una capa muy fina. Cocer en el horno a 180 °C duran-
te 7-8 minutos. Cuando esté hecho, lo dejaremos enfriar.
En frio podremos cortar la transparencia de chocolate
del tamafio que necesitamos. Para montar el plato de res-
taurante cortaremos trozos pequeiios de la transparencia
de chocolate para decorar.
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Accite de oliva y chetelale

ADRIA LOPEZ COSTA
Escola Joviat, Manresa

Brisa de cacao y anis: poner todos los ingredientes en
un bol y mezclar con las manos. Nos tiene que quedar
como una arena. Extenderemos la arena sobre una ban-
deja de horno con papel de horno. Coceremos la brisa a
170 °C durante unos 10 minutos. Mientras la brisa se esta
horneando, tenemos que ir moviéndola para que no se
queme. Cuando esté hecha, dejaremos que se enfrie y lo
reservaremos en un bol hasta el momento de utilizarlo.

Bizcocho aireado de limén: Mezclar las claras con el azi-
car. Tamizar sobre la mezcla anterior el polvo de almendra
y la harina. Incorporar los ingredientes. Anadir el zumo
de limén y el acido citrico e integrar. Pasar el tirmix a la
mezcla y después pasar la mezcla por un colador para que
quede una mezcla bien fina y no haya problemas con el si-
fon. Poner la mezcla en un sifén y cargarlo con dos cargas.
Sacudir el sifén después de poner cada carga. Coger vasos
de cartén y llenarlos hasta la mitad con la mezcla del sifén.
Cocer los bizcochos aireados en el microondas durante 1
minuto. Una vez hechos, dejarlos boca abajo sobre una re-
jilla. Guardar hasta el momento de uso.

Acabado del plato de restaurante: para presentar el
plato, cogeremos un plato blanco ovalado y con un pin-
cel, pincelaremos bien de punta a punta del plato con el
cremoso de aceite de oliva. A continuacién, cogeremos
una tira de bizcocho de aceite de oliva y limén que he-
mos preparado antes y la pondremos en forma de S en
medio del plato. Luego sacaremos de la nevera el cremo-
so de chocolate y con una cuchara de café bien caliente
haremos tres quenelles y las pondremos tal y como po-
demos observar en la foto. Esparciremos un poco de bri-
sa de cacao y anis a una banda y a otra del plato (mirar
la foto del postre de restaurante). Para culminar el plato,
colocaremos algtin corte de la transparencia de chocola-
te que hemos reservado sobre la quenelle de chocolate,
colocaremos también algun trozo del bizcocho de sifén
de limén y por ultimo crearemos el aire de naranja con el
tirmix y con una cuchara lo pondremos en el plato tal y
como se ve en la foto.
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Homrwnw

NADIA ESTEBAN CHAICHIO Institut Bisbe Sivilla,

Valldebanador, Calella, Barcelona

o "

~ INGREDIENTES:

(pava \O pLvsonas)

Marwilada de albias voyas
SO g albias voyas

\00 g axlcav

200 g agua

Puvi de albias voyns

©00 g albias voyas

SO g axlcar

Y v cavdamomo

Pastel dL guLso Y allbias voyas
SO g wanteogvilla

2154 g queso philadephia
64 g nata liguida

4 g chocolate olanco

SO g axicar

20 g havina

SO0 g puvi de alvbins voyns
bl g Wevos

Helado de voguvy

250 g Yoguv

20 g miel de floves

ELABORACION:

Utillaje necesario: bascula, cuencos, espatula, cazo, pla-
ca eléctrica o vitroceramica , molde, minipimer, pincel,
puntilla, tabla de cortar, mortero y kitchen aid .

Mermelada de alubias rojas: incoporar en un cazo las
alubias rojas y el agua, durante 10-15 minutos. Pasar por el
minipimer y despues por un colador. Volvemos a ponerlo
en el cazo. Incoporar el azicar a la mezcla. Esperar hasta
que espese o se reduzca. Dejar enfriar en el abatidor.

Puré de alubias rojas: extraer la semilla a el cardamo-
mo y machacar con un mortero. Incoporar semillas ma-
chacada, en un cazo con las alubias rojas y el agua que
hemos preparado con anterioridad. Dejar hervir para
infusionar el cardamomo durante 20 minutos. Una vez
transcurrido el tiempo, lo pasamos por la minipimer y lo
pasamos por un colador.

Pastel de queso y alubias rojas: incorporar en un cazo
las alubias rojas y el agua, durante 10-15 minutos. Mez-
clar el queso y aztcar hasta conseguir una masa homo-
génea incoporando los huevos poco a poco. Incoporar la
nata, el chocolate blanco y la mantequilla que habremos
fundido con anterioridad en el microondas. Lo incopo-
raremos en 3 veces. Incoporaremos el puré de alubias
rojas hasta que quede homogénea. Incoporarla harina y
mezclar bien. Encamisar el molde y taparlo con papel de
plata. Poner la masa durante 25 minutos al horno. Una
vez hecho, lo dejaremos enfriar a temperatura ambiente.
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Homenie

NADIA ESTEBAN CHAICHIO Institut Bisbe Sivilla,
Valldebanador, Calella, Barcelona

Helado yogur: mezclar el yogur con la miel en la ba-
tidora. Ponerlo en el congelador durante 20 minu-
tos. Sacar la mezcla del congelador y incorporarla a
la maquina de helados durante 20 minutos. Dejar en
el congelador hasta el momento de servir.

Presentacion y montaje: hacer una corona con pvc
en forma de enrejado de chocolate blanco y negro.
Helado de yogur con la técnica quenell y unas hojas
de menta. Pastel de queso y alubias rojas, decorado
con las rodajas de higos). Nueces debajo del pastel
de queso. Decoramos el plato con la mermelada de
alubias rojas.
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