CREMA FRIA
DE BACALAO
Y PUERRO

B Elaboracion:
Pochamos la cebolla y el pi-
miento verde hasta que quede
blando. Anadimos seguida-
mente el puerro dejando dorar
Después anadiremos €l ba-
calao, y a continuacion anadi-
mos un poco de vino blanco,
nata y un poco de agua, dejan-
do que reduzca unos mMiNuLos.
Tratamos la mezcla pasan-
dolo por un colador y dejando
enfriar en la camara.e

UNAS BUENAS
R ECOMEN DA CHEI TS

RAPE ASADO

CON CARAMELO
DE VINAGRE DE SIDRA

B Ingredientes:

Rape bermoso (2 personas)

Palatas confiladas

Almejas grandes

Caramelo: 300gr azicar,
600gr de vinagre de sidra,
una copa de oporto y una co-
pa de agua
Un poco de perejil picado

B Elaboracion:

Comenzamos el plato preparan-
do el caramelo, que consiste en
preparar un caramelo a base de
vinagre y azacar. Una vez con-
seguido el caramelo rubio, ana-
diremos la copa de oporto y el
agua, dejando reducir hasta con-
seguir la densura deseada.

El rape lo asaremos a la pa-
milla dejando el pescado poco
hecho.

Terminamos el plato colocan-
do las patatas en el fondo del
plato, con unas almejas abiertas
al vapor, los lomos del rape, y
una cantidad pequena de salsa a
un lado del rape, adornando
con una pizca de perejil pica-
do.e
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B Ingredientes:

Mollejas previamenite blan-
queadas

Hongos frescos

Cebolleta

Ajo

Jugo de carne

Sidra, 3 di
Verduras de temporada

(zanaboria, alcachofa, ba-
bas etc)

Aceile

@ Elaboracion:

Salteamos las mollejas en una
gota de aceite dejandolas dora-
das.

Por otra parte, pochamos la
cebolleta y el ajo. Cuando se
ablanden anadiremos la sidra,
y dejaremos reducir las tres
cuartas partes del liquido. A
continuacion, anadiremos el ju-
go de carne, dejando reducir
UNOS MiNuUtos.

Salteamos las verduras, pre-
viamente cocidas con los hon-
gos y los dejamos poco cocidos.

Remataremos la preparacion
del plato colocando las molle-
jas y los hongos, salseando con
lo anteriormente preparado. e

Por Isaax SALABERRIA - COCINERO DEL RESTAURANTE FAGOLLAGA

...................................................

B Ingredientes:

6 manzanas reinetas
300 gr. de azicar

30 dl de sidra
1 boja de gelatina (cola de
pescado, 300cl de liquido
por boja)

1 copa de licor de manzana
Un poco de nata montada
Canela en rama

Canela en polvo
W Elaboracion:

Descorazonaremos las manza-

nas e introduciremos en el in-
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terior el azacar. Meteremos las
manzanas en el horno (1609)
en un recipiente hondo, con
un poco de agua, la sidra, y la
canela en rama
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Después de que transcurra
el tiempo necesario (30min)
sacaremos las manzanas y co-
laremos el liquido que haya
quedado en el recipiente ana-
diendo la gelatina. Este liquido
lo anadiremos €n unas copas,
tipo cocktail, hasta la mitad,
dejando reposar durante un
dia.

La crema de manzana \a ha-
remos después de pelar las
manzanas ftriturarlas, colandola
por un chino fino.

Terminaremos colocando
encima de la gelatina un poco

de crema y una cucharada de
nata, adomando todo con ca-
nela en polvo. e

Es tiempo de Sidrerias. Es Tiempo de Tradiciones

Dlsfruta el Bacalao de la forma Mas comodg
con nueﬁro Proceso Exclusivo de Desalado.
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B Baboracon:

Preparar 2 2 mannera los meji-
ones. Ias gambas v los cham-
pmones. Flamear las vieiras co-
adas con e Calvados. Extender
2 pasta quebrada en un molde
untado con mantequilla. Relle-
nar €l fondo de la anera con
los manscos. Anadir las finas
nida por enama. Poner a hor-
00 medmno durante 30 minu-
10s. Servir calienie o

Picar las chalotas. Untar con

RODABALLO CON SIDRA CONEJOCONSIDRA MANZANAS ASADAS

W Ingredientes (4 personas): B ingredientes (4 raciones): M Ingredientes (6-8 personas): W Ingredientes (6 per:?unas}:

I rodaballo de 1,5 kilos 12 manzanas reinetas 1 conejo bermoso 12 manzanas reinetas

250 grs. de cbampiniones Una botella de sidra 6 u 8 lonchas de tocino 1/2 litro MW

2 0 3 chalotas Azvicar de sidra Azvicar

Sidra 500 grs. de champiniones

Nata fresca W Elaboracion: 2 0 3 chalotas @ Elaboracion:

Mardequdlla Pelar las manzanas y quitar- Ranllete de perejil, laurel y to- Extraer el corazon de las manza-

LirnGn o vinagre les las pepitas. Poner a cocer nillo nas. Colocar en el orificio una

Pan rallado €n abundante sidra hasta Mamntequilla nuez de mantequilla v una cucha-

Sal y pindenta que se deshagan. Ya cocidas Sal y pintenta nlla de azicar. Servir en caliente o
S€ pasan por un tamiz y a la Harina después de haberse enfriado. Se e

B Elaboracion: cantidad resultante se le afa- puede anadir nata_ e

Preparar y trozear los champi- de otro tanto de azicar. Po- B Elaboracion:

nones. Hervir 2 6 3 minutos con
unas cucharadas de agua con li-
moOn O muy poco vinagre. Esca-
mar el rodaballo y salpimentar.

ner todo a cocer a fuego len-
0 y dejar hervir hasta que
espese bastante. Para com-
probar el punto se saca una
cucharada para ver si se des-
prende facilmente. En cuanto
asi ocurra, se deja enfriar re-
moviéndolo con la cuchara
hasta que enfrie del todo.
Luego, colocarlo en moldes
de cristal para servirlo. e

Dorar en la cazuela troditos de to-
ano con mantequilla. Retirarlos y
poner en su lugar los pedazos de
conejo salpimentados. Dorar la
came. Espolvorear la harina. Po-
ner algunos instantes a homo
mediano. Mientras @anto, hervir
durante 15 minutos 1/2 litro de si-
dra al que se le habri afiadido el
ramillete de hierbas y las chalots
en laminas y salteadas en mante-
quilla. Mojar los pedazos de co-
nejo con este liquido. Cocer 3
fuego lento hasta que se haga el
coneyo. Al final, anadir los trocitos
de tocino y los champinones, »

mantequilla una fuente para gra-
tnar y llenar el fondo con parte

de las chalotas y los champino-
nes. Colocar encima el rodaba-
llo. Espolvoreario con pan ralla-
do y cubnirdo con unos trozos de
mantequilla. Mojar, tapando casi
con sidra y tres O cuatro cucha-
radas de nata fresca. Poner a
homo mediano 20-25 minutos.
Servir muy caliente. e
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