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7/ @Sardinas con aceite de albahaca y Tartar de ftomate

CRISTINA RAMOS HERNANDEZ, Escuela de Hosteleria Topi, Fundacién Picarral, Zaragoza

ELABORACION:

Sardinas. Primero trituramos la albahaca con el zumo de
limén y sal. Luego limpiamos las sardinas (escamas v tri-
pas). Una vez limpias pondremos una sartén y haremos
las sardinas con aceite de albahaca y dejaremos enfriar.
Una vez frias las limpiaremos por lomos y terminaremos
de hacer.

Tartar de tomate. Primero escaldaremos los tomates y le
quitaremos la piel. Luego cortaremos el tomate a cuadra-
ditos y picaremos la cebolla, el pepinillo, la anchoa vy la
alcaparra. Una vez todo froceado y picado mezclamos
con la mostaza, el AOVE, sal y pimienta.

Teja de pan de cardamomo. Infusionamos la leche con
el cardamomo y pimienta rosa y una pizca de sal y de-
jamos enfriar. Una vez ya casi frio le adadimos la miga y
dejamos que empape la leche. Una vez ya haya empao-
pado escurriremos, pondremos sobre papel sulfurizado
lo dejaremos finito con un rodillo y meteremos al horno
15-20 min.a 150-160°C.

Decoracién. Mostaza de Dijon. Crema de vinagre balsd-
mico. Aceite de albahaca. Hojas de albahaca.

INGREDIENTES (2 pers.)
2 sardinas
10 g hojos de albahaca
50 g de AOVE
5 mlzumo limén
80 g fomate rosa
7 g cebolla tierna
7 g pepinillo
7.g anchoa
5 g dlcaparra
5 g mostaza antigua
2-3 g aceite de albahaca
100 g miga de pan
50 gleche
2-4 uds. cardamomo
2-4 uds. pimienta rosa
Mostoza de Dijon
Crema de vinagre balsémico
gimientc
al
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ELABORACION:

+ Picar la cebolla, la berenjena y el pimiento en mirepoix
y sofreir con un poco de AOVE.

* Machacar un poco las avellanas para hacer el crujiente.

+ Licuar los tomates previomente pelados, y anadir un
poco de la pulpa del licuado al sofrito junto con las
avellanas picadas y corregir de sal. Reservamos

+ Salpimentar el zumo de tomate y se calienta, y lo mez-
clamos con agar agar con la batidora.

- Dejar enfriar un poco el zumo de tomate, mientras se va
poniendo en moldes la sanfaina.

fﬁeditirraneam({s\
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* @ Crujiente de sanfaina con jamén ibérico y perlas de limén y jengibre
DANIEL LAMIEL FUENTES, ESAH, Estudios Superiores Abiertos de Hosteleria, Barcelona

+ Cuando el zumo ya no estd caliente se pone por enci-
ma de la sanfaina en los moldes y se deja terminar de
enfriar fodo en el frigorifico.

- Mientras se enfria preparamos la infusidén de jengibre y
limoén.

+ Montamos el plato, colocando una tapa en cada plati-
to y con jamdn serrano por encima.

+ Mezclamos la sal de calcio con agua, dejomos enfriar
bien la infusién y se mezcla el alginato (con la batidora).

- Preparamos las perlas de jengibre y limén, las lavamos
con agua (para eliminar restos de alginato) y se colo-
can encima del jaomon.

Ingredientes (4 pers.)
Cebolla 30gr

Pimiento verde 50 g

Berenjena 50 g

Tornate 300 ml de zumo

(6 tomates; 750 g)

Avellanas 30 g

Jamén ibérico 100 g (4 lonchas)
AOVE

Sal

Pimienta

Infusion de limén y jengibre
Agaragar4d g

Alginato 3 g

Salde calcio 8 g
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J/O Boqueron sobre caramelo a la sal,
/ tierra de pistacho y vinagreta de Médena

IAN DURNES CRUZ, Escuela de Hosteleria Topi, Fundacién Picarral, Zaragoza

ELABORACION:

Caramelizamos el fondant hasta fundirlo a unos 100°C,
cuando se haya fundido anadir la sal.

Extendemos el caramelo a la sal sobre un tapete de sili-
cona dejandolo fino y dejamos enfriar.

Una vez enfriado partimos esta teja a la sal como base
de presentacion.

Cortamos dados de tomates muy pequenos y de oliva
negra de Aragén.

Colocamos el boquerdn sobre la teja a la sal y afadimos
dichos frozos de tomate y oliva encima del boquerén.

Pintamos la teja con un poco de crema balsémica de
Mbdena.

Trituramos los pistachos tostados y espolvoreamos por
encima de toda la tapa.

INGREDIENTES (2 pers.)
Boquerén: 2 uds.

Tomate: 29

Oliva negra de Aragén 2 g
Caramelo ala sal: 60 g

Pistachos tostados: 2 pistachos
Crema balsémica de Médena: 2 cl
Salsg
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'/o Dorada del Mediterraneo, con lecho de borrajas y chirivias
y AOVE y aceitunas del Bajo Aragén

ISMAEL CLEMENTE SUAREZ, Escuela de Hosteleria Nuestra Senora de Guayente

Sahagun, Huesca

ELABORACION:

Para la dorada cortamos los filetes de dorada en supre-
mas haciendo cuatro raciones de unos 150 g, Sazono-
mos ligeramente y ponemos sobre una tira de papel alu-
minio y arreglamos con un chorro de AOVE, vino blanco y
una rama de hinojo. Cerramos el papel como si fuera un
papillofe para que la dorada quede jugosa y que cueza
en su jugo. Cocer a 180°C durante 5 minutos o hasta que
se hinche.

Para la guarnicion limpiamos las borrajas y cocemos al
dente con agua y un poco de sal, refrescamos y reserva-
mos. Aparte pelamos las chirivias y corfamos a rodajas
finas en la corta fiambres, y cocemos con agua y sal. Re-
frescamos.

Para las gotas salsa de azafrdn hacemos un fumet con la
cabeza y espinas de la dorada. Medimos dos decilitros
de fumet y anadimos el azafrédn e infusionamos. Después
afadimos un poco de zumo de limdén, AOVE y sal, emul-
sionamos un poco ayuda de la xantana.

Aire de remolacha y limén. Mezclamos todos los ingre-
dientes con la batidora y dejamos reposar 12 horas. For-
mamos el aire con ayuda de una batidora.

Pure de aceitunas. Mezclomos todos los ingredientes y
frituramos como si fuera una fapenade y aligeramos li-
geramente con ayuda del fumet de dorada que hemos
hecho para la salsa.

Montaje. Ponemos un cama de tallos de borraja y chirivia
arreglados con AOVE y sal, encima la dorada que pre-
viamente habremos quitado la piel, salsear ligeramente
con el jugo de cocinarla en el papillote, poner el aire de
remolachay limén, poner unas gotas de salsa de azafrdn
y pure de aceitunas negras, decorar con micromezclun
y rama de hinojo.

INGREDIENTES (4 pers.)
Dorada

Filete de dorada 600 ¢

AOVE del Bajo Aragdn

Para la guamicion
Borrajas 400 g

Chirivias 150 g

Sal

Gotas salsa de azafrdn
Fumet de dorada 2 dl
Azafrén de Jiloca
AOVE de oliva del Bajo Aragén
Zumo de limén
Xantana

Sal

Aire de remolacha y limén
Remolacha licuada 2 dl
Zumo de limén 30 g
Lecitina2 g

Sal

Pure de aceitunas
Aceifunas negras del bajo Aragén
Pan sin gluten

Alcaparras

Filete de anchoa

AOVE




® Menestra

ELABORACION:

Preelaborar todas las verduras limpidndolas y prepardn-
dolas para su posterior coccioén al vapor, sacar florescen-
cias de las coles y porcionar cada una de las verduras.

Lavar y trocear las hortalizas de condimentacion del cal-
do (puerro, zanahoria, cebolla) ponerlas en un cazo jun-
to los huesos de jamédn bien limpios y fostar ligeramente,
anadir agua fria y poner al fuego espumando y desgra-
sando confinuamente. Dejar cocer por espacio de apro-
ximadamente 2 horas. Colar y volver a levantar y reducir.

Hacer las cocciones al vapor de cada una de las ver-
duras, controlando bien los tiempos y enfriando después
rApidamente para mantener textura y colores.

Cortar el jamén en bastoncillos pequenos y finos, reservar.

Marcar el foie por ambos lados hasta que adquiera un
fono dorado y apetitoso.

Cortar el foie en daditos.

Texturizar el caldo con kuzu.

A\
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JESGS LORENZO PALOM'NO, IES Vaguada de la Palma, Salamanca

Montaje y terminacion:

Colocar las verduras de forma bonita y arménica en co-
lores y formas.

Decorar con los bastones de jamén bien colocados y dis-
fribuidos.

Disponer los daditos de foie bien colocados.
Decorar con flores de colores o brotfes tiernos.

En una jarrita u otro recipiente poner el caldo texturizado
para servir en la mesa.

INGREDIENTES (4 pers.)
Calabacin baby 4 uds.
Zanahoria baby 4 uds.

Zanahoria morada baby 4 uds.
Mazorca baby 4 uds.

Brocoli T ud.

Coliffor blanca 1 ud.

Coliffor amarilla 1 ud.

Colifior morada 1 ud.
Romanescu 1 ud.

Esparragos frigueros 4 uds.

Caldo de jaman 400 mililitros
(huesos de jamon,cebolla,zanahoria,
puero)

Foie 200 g

Jamén ibérico bellota 100 g

Kuzu C/S

AOVE C/S

Sal C/S




ELABORACION:

Las diferentes carnes se espalman hasta dejarlas en co-
pas muy finas.

Se sazonan y se van montando enrolladas por capas, co-
menzando por el cordero, luego el pollo y el cerdo, y asi
alternativamente dos o tres veces. Debe quedar como
un rollo para que el corte transversal simule los anillos de
un arbol, siendo la dltima capa de cordero que simula
mas el color de corteza de arbol.

Se introduce el rollo en una bolsa de vacio, junto con
AOVE, un diente de ajo entero pelado y especias al gusto
(fomillo, orégano, pereijil). Se cocinan al horno en vacio y
a baja temperatura durante al menos una hora.

Para la guarnicion se cocerdn unas espinacas, corta-
das en tfiras largas y de menos de 1 cm de anchura. Se
reservan y se salteardn a fuego fuerte justo anfes del
emplatado.

- Aeditesrraneam({s\
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MANUEL GONZALEZ G()MEZ, Escuela de Hosteleria de Oteq, Oviedo

La salsa se realizard mediante el pochado de las setas,
junto con las verduras (ajo, cebolla y pimiento) anadien-
do después el fondo blanco. Se triturard todo junto y se
pasa por el chino. Se mantiene caliente hasta el momen-
fo del emplatado.

Las patatas se torneardn en forma de setas y hongos pe-
quenos. Se doran previomente y se ferminan con una
coccidén al vapor para incorporarlas al plato.

Presentacién

En el fondo del plato se colocardn las espinacas, simu-
lando el suelo musgoso del bosque. Sobre esta cama de
espinacas se colocard el rollo de carne (puede ser corta-
do en dos trozos) simulando un arbol caido. Las patatas
se colocardn junto a la carne encima de las espinacas,
simulando setas del bosque. La salsa se distribuird por el
plato en forma de lengua o botones.

INGREDIENTES (1 pers.)
Solomillo de cerdo 75 ¢

Pechuga de pollo 76 g

Lomo de cordero 75 ¢

Espinacas 100 g

Setas 75 g

Fondo blanco 250 cl

g’o‘fcﬂos 759

a
AOVE
Ajo
Cebolla
Pimienfo
Especias
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Struesel de pistacho. Mezclar la harina, el azdcar, la al-
mendra y pistacho molido vy, al final, la mantequilla. Mez-
clar con los dedos, tiene que quedar arenosa, con gru-
mos. Con ayuda de los dedos, desmenuzar la mezcla
sobre un silpat. Hornear a 160°C, hasta que la superficie
quede de un bonito color dorado. Una vez horneado, de-
jar enfriar y reservar para el emplatado.

Mousse de Higo. Hidratar la gelatina en agua fria 10°. Co-
lentar parte del puré con la gelatina para derretirla en
el microondas. Mezclar. Adadir el resto del puré. Mezclar.
Semimontar la nata con el azdcar. Homogeneizar una
parte de la nata con el puré (30°C). Emulsionar el resto
de la nata con la mezcla anterior. Escudillar en los mol-
des de silicona vy llevar al abatidor. Interior de la mousse.
Calentar la mitad del puré con la gelatina en el microon-
das. Mezclar con el resto del puré y los higos cortados en
pequenos dados. Reservar en frio.

,{edi‘w\rraneamo/s\
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*/ @ Explosion Mediterrdnea
MALENA JAZMIN ANDREOZZI PALACIO, s juniper Serra, Paima de Mallorca

Higo. Una vez tengamos la mousse semicongelada tene-
mos que vaciar con ayuda de cuchara parisien el cen-
fro de los moldes y rellenarlo con la gelatina y dados de
higo. Ensamblamos las dos mitades y llevamos al abao-
fidor 5'. Glasear. Reservar en frio hasta el momento del
emplafado.

Cremoso de Cereza y Mora. Hidratar las hojas de gelati-
na en agua fria 10°. Mezclar el puré, huevos, yemas y azd-
car en frio. Cocer y remover confinuamente para evitar
que se pegue. Este proceso también se puede hacer en
el microondas. Incorporar a la mezcla anterior la gelatina
en caliente (45°C). Mezclar. Incorporar la mantequilla a
dados a 35°C-40°C. Reservar en frio.

Crema de Naranja. Rallar las naranjas y el imdn. Reservar.
Exprimir la naranja y el limdén. Mezclar los zumos con las
ralladuras y el primer azdcar (70 g). Hervir. Aparte mez-
clar la maicena, el otro azlcar (70 gr), los huevos y ye-
mas. Anadir la mezcla de zumos, colada, con la mezcla
de maicena, azlcar y huevos. Cocer al bafo maria/mi-
croondas/fuego suave, la mezcla anterior. Enfriar hasta
unos 50°C. Incorporar la mantequilla. Reservar en frio.

INGREDIENTES Higo

(para 8 pers.g Cremoso de Cereza y Mora
Struesel de pistacho 75 g puré de Cereza
60 g mantequilla 25 g puré de Mora

60 g azicar 1ud. yema

60 g harina floja 1 ud. huevo

40 g harina de pistacho 30 g azdcar

20 g harina de almendra 1 g gelatina

Mousse de Higo 40 g mantequilla

300 g puré de higo Crema de Naranja

55 g azdcar 70 g azicar

9 g gelatina 100 g zumo de naranja
200 g nata 25 g zumo de limén
Interior de la mousse 70 g azicar

40 g puré de higo 25 g maicena

2-3 uds. higos frescos 2 uds. huevo

2 g gelatina 4 uds, yema

50 g mantequilla
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® Explosion Mediterranea
MALENA JAZMIN ANDREOZZI PALACIO, s juniper Serra, Paima de Mallorca

Gelatina de hierbabuena Hidratar las hojas de gelatina en
agua fria 10'. Escaldar las hojas de hierbabuena en agua
hirviendo. Parar la coccién en agua y hielo. Escurrir. Triturar
las hojas escaldadas y el agua mineral con la batidora.
Colar el liquido e incorporar el azlcar. Calentar parte de
la mezcla para disolver la gelatina y mezclar con el resto.
Dejar cuagjar en una bandeja plana, los primeros 10" en el
congelador o abatidor. Reservar en frio.

Glaseado. Hidratar las hojas de gelatina en agua fria 10°.
Tamizar el cacao en polvo. Reservar. Hervir el agua, nata,
azGcary glucosa. Eliminar las impurezas. Adadir el cacao
en polvo. Mezclar. Hervir 5. Cuando la mezcla alcance
los 50°C, incorporar la gelatina. Colar. Enfilmar a piel y
reservar en frio.

Chocolate. Derretir el chocolate en el microondas has-
ta conseguir las 40°C. Volcar sobre la mesa % partes del
chocolate y con ayudas de unas espdatulas y movimien-
tos envolventes, bajar la tfemperatura a 26°C. Mezclar con
el resto del chocolate para conseguir 28°C. Volcar sobre
una tira de acetato un poco de chocolate y con el peine
hacer hilos de chocolate en forma de espiral. Reservar.

Herramientas necesarias ‘
Bdscula, bol, cazuela, lengua, varillas,

Gelatina de Hierbabuena
100 g agua mineral

40 g azucar siloat, Thermomix o tarmix, vaso medidor,
25 g hierbabuena fresca bandeja, rallador, puntilla, exprimidor,

4 g gelatina termémetro, brocheta, papel sulfurizado,
Glaseado espdtula, acetato, colador, peine,

100 g agua mineral cuchara parisien.

90 g nafa

150 g azdcar

20 g glucosa

75 g cacao en polvo

12 g gelatina

Chocolate

500 g chocolate blanco

Montaje. Para emplatar necesitamos calentar el glaseo-
do de chocolate en el microondas hasta conseguir los
40°C, pinchamos los higos con una brocheta y banamos
en el glaseado. Una vez glaseados, sobre un papel sulfu-
rizado pintamos con los sprays rojo y plateado.

Sobre un plato cuadrado blanco, y con ayuda de los
dedos rompemos el struesel formando una medialuna y
espolvoreamos polvo de pistacho. Al principio de la me-
dialuna pondremos el higo y con pan de oro taparemos
la imperfecciéon que habrd dejado la brocheta.

A continuacidn, con la crema y el cremoso previamente
pasados a mangas pasteleras, haremos puntos grandes
y pequenos a lo largo de la medialuna. Con la gelatina
cortada redonda, haremos lo mismo.

Por Gltimo, colocaremos cuartos de higos natural sobre la
crema y cremoso aleatoriamente, para aportar frescor al
postre. Para acabar pondremos el espiral de chocolate
blanco sobre el higo.



ELABORACION:

Golosina (Representacion de la Vendimia). Calentar al
bano maria unos 37 g de los de 72 g de vino blanco, una
vez haya hervido lo retiramos del fuego y reservamos.
Mezclar el azGcar con la pectina y el resto de los 72 g
de vino y hacerlo hervir. Una vez hervido afadir el azlGcar
blanco y la glucosa y cocerlo a 106-110°C. Ahadir el vino
puesto al bafo maria y agregar el dcido. Si la masa que-
da muy seca al final de la elaboracién agregar un poco
de agua caliente o vino.

Pipas garrapinadas (Representacion de la Vendimia).
Cogemos una sartén y echamos la mitad del azicar.
Esperamos que empiece a caramelizar. Adadimos las
pipas y vamos mezclando. Cuando estén bien untadas
de caramelo afadimos la ofra mitad del azGcar. Vamos
removiendo hasta que queden bien cubiertas y las esti-
ramos en un papel para horno y las vamos separando.

Dejamos enfriar.

fedierfisieamd
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® La representacion del vino blanco
DAVID JIMENEZ GRANDE, Escuela Joviat de Manresa, Barcelona

Montaje representacion de la Vendimia. Coger moldes
en forma de uva y poner la golosina liquida dentro, rdpi-
damente poner tres pipas. Dejar enfriar en la nevera para
que se endurezca rapidamente. Una vez este endurecida
la golosina retirar de los moldes.Y reservar en la nevera.

Ganache de chocolate (Representacion del Prensado).
En un cazo ponemos la nata a hervir. En un bol pone-
mos el chocolate negro, una vez haya hervido vertemos
la nata en el bol donde esté el chocolate. Dejamos que
el chocolate derrita durante un par de minutfos. Lo move-
mos hasta que el chocolate esté bien integrado. Adadi-
mos la mantequilla y removemos hasta que quede una
sopa liquida y brillante. Dejamos enfriar unos 15 minutos
en nevera.

Gelatina Gcida (Representacion del Prensado). Coger un
cazo y poner el agua con los 10g de azlcar, hacer un
almibar. Una vez deshecho el azGcar agregar los 100 g
de zumo de limén y el agaragar. Calentar hasta 150°C
y poner en un molde plano. Reservar en la nevera para
que el liquido se gelatinice.

INGREDIENTES (4 pers.)
Golosina (Representacion de la
vendimia)

72 g vino blanco

10 g azlicar glas

47g azicar blanco

2 g pectina (fruto pectin NH)

5@ glucosa

3 g dcido citrico )
Pipas garrapinadas (Representacion de
la vendimia)

10 g pipas

50 g azlcar blanco )
Ganache de chocolate (Representacion
del prensado)

50 g chocolate negro

13 g manfequilla

25 g nata pastelera

Gelatina Gcida
(Representacion del prensado)
}050 gzumo de limén

,5 g agaragar
200 g ogua
10 g azucar
Baiio de color para el bombén
(Representacion del prensado)
100 g manteca de cacao
5 g colorante blanco en polvo soluble
para la manteca de cacao
3 g colorante amarillo en polvo para
manteca de caco
1 g colorante azul en polvo para la
manteca de cacao
1 g colorante verde en polvo para la
manteca de cacao
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® La representacion del vino blanco
DAVID J|MENEZ GRANDE, Escuela Joviat de Manresa, Barcelona

Bano de color para el bombdn (Representacion del pren-
sado), Cogemos la manteca de cacao y la ponemos a
deshacer al bano maria. Una vez lo tenemos deshecho
le ponemos los diferentes colorantes para que tenga el
color de la uva y lo trituramos para que se integre bien, lo
dejamos enfriar un poco para que cuando lo ufilicemos
no se deshaga el chocolate.

Montaje representacion del Prensado. Cogemos la ga-
nache de chocolate y llenamos un poco los moldes en
forma de uva, cuando los tfenemos asi ponemos un cua-
dradito de gelatina y unos cuantos peta zetas de cho-
colate y lo acabamos de cubrir con mds ganache. Los
ponemos a congelar. Una vez el chocolate esté duro los
retiramos de los moldes. Reservar en el congelador para
gue se endurezcan mds. Cuando estén bien duros los
banamos con una capa de chocolate blanco y los de-
jamos enfriar. Y luego los pasamos por la manteca de
cacao y los dejamos solidificar en la nevera.

Tejas de frutos secos (Representacion de Fermentacion).
Anadir en un bol la harina y el azdcar. Mezclar. Abadir
las claras de huevo y la mantequilla deshecha. Una vez
estd bien mezclado, poner en una manga pastelera con
boquillo pequena en la nevera. Coger una bandeja de
horno y un papel de horno, y con la manga pastelera
hacer el dibujo de las ramas del racimo de uvas (la par-
fe del racimo que no se come), una vez hecho el dibujo
anadir las almendras y las pipas trituradas por encima.
Coger a 180°C durante unos 7 minutos. Dejar enfriar y
que se endurezca completamente plana.

Representacion del Prensado Merengué de vino blanco

Ganache de chocolate (Representacion de la espuma de la
Gelatina limén fermentacion)

Peta zetas de chocolate 100 g vino blanco

Cobertura de monteca de cacaoconel 67 g azlicar

color de uva 1 clara de huevo

Chocolate blanco 0,5 g albdmina

Tejas de frutos secos (Representacion de  Sopa de vino (Representacion del
Fermentacion) producto final)

50 g harina de arroz

50 g mantequilla

50 g azicar moreno

75 g claras de huevo
19 g pipas de girasol
19 g dmendras

150 g moscatel blanco
0,3 g goma xantana

Merengue de vino blanco (Representacion de la espu-
ma de la fermentacioén). Poner en el fuego el vino con el
agua y dejar reducir. Cuando ya lo fengamos reducido,
retirar del fuego. Montar la clara de huevo con la albdmi-
na, una vez montada, anadir la reduccidn del vino con
el azGcar en forma de hilo sin parar de montar. Cuando
haya anadido todo, montar unos segundos. Una vez fen-
gamos el merengue bien montado lo ponemos en una
manga y lo reservamos en nevera.

Sopa de vino (Representacion del producto final). Coger
el vino y poner la goma xantana y triturar hasta que la
goma xantana quede homogénea. Reservar en nevera
hasta que haya que hacer el pase.

Montaje final. La representacion del vino blanco. Coge-
mos el plato donde lo vamos a emplatar las 4 golosinas
puestas 3 en zig zag y una en uno de los huecos que
queda en medio. Con los bombones hacemos lo mis-
mo pero al revés y poniendo uno en el medio entre los
huecos. Encima de estas bases ponemos la galleta que
se aguante sobre los diferentes punto de apoyo (estos
puntos de apoyo son las golosinas y los bombones). Ha-
cer unos puntos de merengue repartidos por el plato. Por
Gltimo, presentamos la salsa de vino en una jarra de por-
celanay la servimos ante el cliente.

Montaje final

La representacion del vino blanco
4 golosinas

4 bombones

1 galleta

Manga de merengue de vino

La salsa de vino
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ELABORACION:

Bizcocho de sifon de remolacha. Juntar fodos los ingre-
dientes en la batidora y triturar hasta que quede una
masa fina y homogénea. Colarlo por un colador fino o
tamiz y guardarlo en un sifén. Cerrar, cargar y poner la
espuma del bizcocho en vasos desechables. Cocer al
microondas durante 1 minutfo y dejar enfriar.

Bizcocho de sifon de Pistacho. Juntar fodos los ingredien-
fes en la batidora y friturar hasta que quede una masa
fina y homogénea. Colarlo por un colador fino o tamiz y
guardarlo en un sifén. Cerrar, cargar y poner la espuma
del bizcocho en vasos desechables. Cocer al microon-
das duranfe 1 minuto y dejar enfriar.

Mousse de cava. Poner las hojas de gelatina en remojo.
Poner a calentar el cava con el zumo de limdén. En otfro
bol, mezclar las yemas con el azlcar. Cuando el cava
esté caliente, verter poco a poco y mezclando bien sobre
las yemas. Coger la crema de cava y calentar, anadir la
gelatina hidratada y escurrida y dejar enfriar. Montar la
nata mientras se enfria. Adadir la nata montada al cava
y mezclar bien. Enfriar y reservar.
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Concnrse nacienal de recelas 2017

MARTA PUIG AGUJ ETAS, Escola d’Hoteleria Joviat, Manresa, Barcelona

Crujiente de multicereales. Recalentar el horno a 180°C.
Juntar la margarina con el puré de manzana y calen-
tar en el microondas hasta que quede derretido. Ahadir
la harina de tfrigo sarraceno junto con el azdcar glas y
las semillas de amaranto, teff y chia y remover hasta que
guede una masa compacta y homogénea. Extender so-
bre una bandeja de horno y hornear durante aproxima-
damente 10 minutos. Sacar del horno y dejar enfriar.

Decoracién y emplatado. Juntar el puré de cerezas con
el puré de manzana, calentar al microondas hasta que
se derrita y guardarlo en un biberdn. Bordear toda la par-
te interior del aro metdlico con el puré y trazar circulos
con el aro metdlico por la parte del plato que se quiera
decorar. Desmoldar los bizcochos de sifén de remolacha
y pistacho y trocear. Coger una manga pastelera con
boquilla lisa y llenar con la mousse de cava. Colocar en
medio del plato un trozo de bizcocho de remolacha y
rodear haciendo bolas con la mousse de cava. Ahadir
por encima una base redonda de crujiente y por encima
colocar un trozo de bizcocho de pistacho en el centro
del crujiente y rodear con la mousse. Colocar un trozo
de crujiente en el medio en vertical y por un lado anadir
media frambuesa y medio gajo de mandarina junfo con
una flor de pensamiento y por el ofro lado colocar un
arédndano junto con un germinado comestible.

INGREDIENTES (para 1 pers.) 14 g yemas de huevo
Bizcocho de sifon de remolacha 80 g nata

25 g almendra molida Zumo de 1 limén

50 g remolacha cocida 3 hojas de gelatina

63 g claras de huevo Crujiente de multicereales

40 g yemas de huevo 25 g margarina

25g azlcar 30 azdcar glas
e 8 0 pue deTEHES

1 carga deN20 25 g harina de trigo sarraceno

5 g semillas de amaranto
5 g semillas de feff

5 g semillas de chia
Decoracion y emplatado

Bizcocho de sifdn de pistacho
40 g pistacho repelado

63 g claras de huevo

40 g yemas de huevo

40 g aziicar 10 g puré de cerezas

10 g harina 10 g puré de manzana
1sifon IS de Y2 |. 1'u. frambuesa

1 carga de N20 1 u. mandarina

Mousse de cava Flor de pensamiento

50 g cava Aréndanos rojos

5 g azlcar Germinados comestibles
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