L queso con nueces V
membrillo ha sido du-
rante muchos anos. v si-
gue siendo el postre
obligado en todas las si-
drerias. José Mari Pika-
bea, que regenta la Pasteleria Geltoki de
Dnostia, sensibilizado con el mundo de
las sidrerias v en constante estudio de
nuevas técnicas en reposteria, ha con-
feccioqado dos postres dirigidos espe-
cialmente a las sidrerias. Se trata de la
Tarta de sagardoa y la Tarta de queso de

Tarta de

sagardoa

Idiazabal con nueces caramelizadas.

Estos dos postres estan elaborados
basicamente con los productos tipicos
en una sidreria: la sidra. el queso v las
nueces. Utilizando una técnica muy
concreta, aprendida en Alemania v
adaptada adecuadamente a las caracte-
risticas de la sidra, José Mari Pikabea ha
logrado un resultado excelente, a tenor
de los comentarios recibidos.

Postres suaves y nada pesados

La Tarta de sagardo esta realizada a
base de crema de sidra y un bizcocho
con purés de manzana. Tiene sabor a si-
dra y se escapa del dulce habitual, por lo

que va dirigido a una clientela muy es- |

pecifica.

La Tarta de queso de Idiazabal con
nueces caramelizadas tiene una mousse
de queso y nueces con caramelo. En

ambos casos, se frata de postres muy
suaves al paladar y nada pesados.

José Mari Pikabea ha investigado mu-
cho al respecto hasta conseguir estas
dos tartas. Después de varias pruebas, el
resultado final es del agrado de los si-
dreros y fue presentado ptblicamente
con motivo de la inauguracion de la
temporada del Txotx, celebrada recien-
temente en Petritegi.

El postre se adapta perfectamente a la
filosoffa de las sidrerias. Para facilitar su
comercializacion, José Mari Pikabea, de

i la Pasteleria Geltoki de Donostia, ad-

vierte que las tartas se pueden servir en
las sidrerias cortadas en miniatura, co-
mo pasteles de bocado.

A partir de ahora, la Tarta de sagardoa

"y la Tarta de queso de Idiazabal con
| nueces caramelizadas iran incorporan-

dose al menti tipico de las sidrerias.
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