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Chipiréns da Ria coa sua tinta,
pataca panadeira, cebola morada,
puré de castainas e cruxinte de porro.

de Victor D. Gomez Garcia.
GALICIA
RECEITA GANADORA




Chipiréns da Ria coa sua tinta, pataca
panadeira, cebola morada, puré de
castaiias e cruxinte de porro.

de Victor D. Gémez Garcia.

Ingredientes:

para 4 persoas

1 kg chipiréns da ria medianos
2 cebolas moradas

2 kg de patacas

Puré de Castarias
¥ kg castafias
110 ml leite

45 g manteiga
Sal

Salsa de Tinta
3 sobres tinta
250 ml nata liquida

1 porro
Aceite
Sal e Pementa

Elaboracion:

Este prato necesita que varias das preparacions se vaian simultaneando co obxectivo de que o emplatado consiga os produtos & temperatura correcta de servizo.
Recoméndase, antes de comezar a preparacion, presentar todos os produtos listos para o seu uso: Limpar os chipiréns, separar o corpo dos tentaculos e lavalos ben para
eliminar calquera resto e/ou area. Pelar as patacas e cortalas en toros dun grosor aproximado do canto dunha moeda.

Pelar as cebolas e cortalas en xuliana fina. Limpar e cortar o porro en xuliana.

Patacas Panadeiras
Quéntase o aceite e déuranse un pouco as patacas pero deixandoas cruas por dentro. Retirar e colocar nunha fonte de forno. Salpimentar e cocer no forno a 180° durante
aproximadamente 30 minutos. A pataca debe quedar tenra pero enteira cunha consistencia entre frita e cocida.

Cebola Morada
Ao mesmo tempo que se preparan as patacas pofiemos a pochar a cebola cun chorrifio de aceite e un chisco de sal. Iniciamos a coccién con lume forte para pofielo a medio-
baixo en canto a cebola empece a transparentar. A coccion lenta da cebola permite que esta solte todo o seu azucre acaramelandose.

Puré de Castaiias (aconsellase preparalo con anterioridade). %z kg castafias /110 ml leite / 45 g manteiga / Sal

Cocer as castafias en auga cun chisco de sal durante 20 a 25 minutos. Pasado ese tempo escorrer e en canto poidamos pelar as castafas. Pofier as castafias peladas

nunha cunca e incorporar o leite, que teremos quentado previamente. Incorporar a manteiga para que se derreta coa calor e un chisco de sal. Triturar deixando a textura
desexada, mais ou menos fino.

Se se quere alixeirar un pouco mais o puré pddese incorporar auga, leite ou nata. Tamén se pode aromatizar. Gardar nun bote con peche hermético e conservar en frio.
Quentar antes de servir.

Salsa de Tinta / 3 sobre de tinta / 250 ml nata liquida
Quentar a nata e antes de que rompa a ferver incorporar a tinta (a textura vai ser fina e brillante pero a cor dependera da cantidade de tinta engadida) salpimentar e agardar
a que rompa a ferver. Baixar o lume e deixar que reduza a salsa. Colocar en biberén e manter quente (bafio maria).

Chipiréns da Ria

O prato é un xogo de texturas e sabores. O choco farémolo & prancha e os tentaculos en fritura. Rebozar os tentaculos en farifia e fritir en abundante aceite, pédese utilizar o
das patacas. Retirar unha vez dourados e pofier un pouco de sal Maldon. Facer & prancha os chipiréns dandolles unha cor dourada por féra para achegar ese leve toque
afumado.

Crocante de Porro
En abundante aceite fritir o porro durante uns segundos sen deixar que se queime.

Emplatado (por persoa)

Cun pincel manchar o prato coa salsa de tinta. Pofier unha cama de pataca, sobre esta a cebola confeitada. Facer unha quenelle de puré de castafia (quente) e situala sobre
a cebola. Colocar sobre o puré dous ou tres chocos e a un lado as suas correspondentes coroas de tentaculos fritos.

Rematamos co crocante de porro, sal e pementa (podemos pofier unhas gotas de salsa de tinta)
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Lombo de bacallao con escuma de
castafias ao limén e muselina de castafias
asadas.

de Javier Valderrey Vaquero.

Ingredientes:

Para 4 persoas

800 g de lombo de bacallao desalgado
300 g de castafias de Galicia

3 dentes de allo

100 g de manteiga

100 ml de leite

2 xemas de ovo

150 ml de aceite de xirasol

2 liméns

Aceite de oliva virxe extra para saltear
1 cuarto de repolo medio

Pemento, pementa e sal.

Elaboracion:

Escuma de castafas ao limén

Pelar dous terzos das castafias desbotando as duas peles e introducir en auga fervendo a punto de sal, e reservar con parte da auga da coccién. Pochar levemente os allos
laminados na manteiga sen que esta se queime, e introducir o zume de limon, deixar ferver dous minutos e introducir en thermomix xunto as castafias e a sta auga, triturar
ata conseguir unha masa homoxénea e coar. Introducir en sifén con duas cargas e reservar en bafio maria a uns 50 graos.

Muselina de castafas asadas

Facerlle unha pequena incisién as castafias e introducir no forno a 180 graos durante 15 -18 minutos; pelalas e introducir no leite durante unha hora. Coa axuda dun garfo,
machucar as castafas (ben escorridas) ata conseguir un puré, mesturar coas xemas de ovo, salpimentar e ir engadindo o aceite de xirasol ata conseguir unha emulsion fina
e engadir as gotas de vinagre. Reservar.

Repolo salteado
Desbotar as follas do repolo mais danadas e abertas, cortar en xuliana moi fina e saltear con aceite de oliva e uns allos picados a lume vivo durante uns minutos, pofiemos
punto de sal. Deberemos conseguir un repolo cocifiado ao dente.

Lombo de bacallao

Cortar o lombo en porciéns de 200 gramos e pelalos. As peles introducirémolas no forno a 180 graos entre dous papeis sulfurizados ata conseguir que queden crocantes.
Reservar.

O lombo de bacallao o napamos coa muselina de castafias asadas e gratinarémolo en pintega ou forno, se este se fai en pintega é probable que o tefiamos que introducir
uns minutos no forno, pero sempre dependendo do grosor do lombo. E moi importante é que nos quede pouco feito no centro.

O pemento

Envolvémolo en papel de aluminio e pasamolo pola chama do lume sen que se queime para potenciar o seu aroma.

Montaxe do prato
Colocar o repolo nun lado do prato coa axuda dun molde circular, ao lado o lombo de bacallau e xunto a el escudillar a escuma. Colocar o crocante no repolo a xeito de
peineta e espolvorear un pouco de pemento pero sen que toque a preparacion (sé queremos o seu perfume).
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Noquis de castaiia coa suia salsa de ceps e

brunoise de apio.
de Palmira Orella Michel.

Ingredientes:

para 4 persoas

Para os fioquis

300 g de castafias peladas

35 g de farifia de castafia

2 ovos pequenos

1 pouco de farifia normal para enfarifiar o
marmore da cocifia

Para a salsa e o servizo

600 gr de cogomelos

150 ml de nata liquida

1 escalofia (ou unha cebolifia)

2cc de aceite de oliva

60 g de apio (da parte mais tenra) +4 follas
(opcional)

Sal

Pementa

Elaboracion:

Para os fioquis

Na cunca da picadora, colocamos as castafas e picamos ata obter unha textura como farifia con alguiin que outro anaquifio.

Engadimos os ovos e mesturamos ben ata obter un puré espeso. Engadimos a farifia de castafia e mesturamos primeiro cunha espatula. Despois pasamolo o marmore da
cocifa e acabamos de amasar coas mans.

Debemos obter unha masa moi suave e non moi firme, que non se pegue s mans pero sen chegar a ser elastica.

Formamos unha bdla e tapamola cun pano himido para que non se nos seque.

Enfarifiamos lixeiramente o marmore.

Cortamos un anaco de masa e con el imos formado un cilindro de 1 centimetro de didmetro mais ou menos. Despois cun coitelo, imos cortando uns anaquifios de 1
centimetro de longo aproximadamente. Coa axuda dos dentes dun garfo, "marcamos” os anaquifios de masa para que tefian o aspecto caracteristico dos fioquis e imos
colocandoos nunha fonte con papel vexetal. Repetimos o proceso ata rematar a masa.

Tapamos os fioquis cun pano humido ata a sta utilizacion.

Preparar os cogomelos
Limpamos os cogomelos e cortdmolos en anacos.
Con 1cc de aceite de oliva, saltedmolos e salpimentamos ao gusto. Mantémolos & calor para que non se arrefrien.

Preparar a salsa de cogomelos

Pelamos a escalofia e cortamola en dadifios pequenos. Nun cazo pequeno, quentamos 1cc de aceite de oliva e botamoslle a escalofia picadifia.
Cando comece a tomar cor, botamoslle 4 culleradas dos cogomelos que temos previamente salteado e mesturamos ben.

Engadimos a nata e deixamos ao lume suave uns 5 minutos.

Ao cabo deste tempo, pasamos a salsa polo batedor e volvémola deixar a lume moi suave uns 5 minutos para que estea quente ao momento de servir.

Para servir

Pelamos o apio e quitdmoslle cantos mais "fios" mellor.

Cortamolo en brunoise, uns dadifios pequenos e pasamos por auga as follas que van servir para decorar.

Fervemos abundante cantidade de auga, botdmoslle unha boa cantidade de sal e cocemos os fioquis. Contaremos de 3 a 4 minutos cando suban do fondo da cazola &
superficie.

Coamolos e listos para servir.

Nos pratos, repartimos os cogomelos, despois os fioquis ben quentes, salseamos e rematamos decorando cos dadifios de apio cru e a folla de apio.
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Enrolado de biscoito e crema praliné de
castafas.
Roque Alvarez Jiménez.

Ingredientes:

Para o praliné

200 g de caramelo louro
150 g de castafia seca

Para a crema

200 g de praliné de castafa.
200 ml de leite

4 xemas de ovo

1 prancha de biscoito
Xarope lixeiro para emborrachala

Decoracion:
100 g de azucre
150 ml auga
25 g de glucosa

Elaboracion:

Facer o praliné introducindo as castafias peladas nun lixeiro caramelo louro. Cando estean rebozadas, colocalas sobre unha tea de teflén. A continuacion, trituralas ata
pulverizalas.

Facer a bafio maria unha crema inglesa co leite e as xemas. Engadirlles o praliné. Ao final para adozalas.
Emborrachar a prancha de biscoito con xarope pouco denso e extender sobre ela a crema.

Enrolar a prancha sobre si mesma.

Cortala de forma diagonal nun extremo para a sUa presentacion.

Para a decoracién:

Facer un suave caramelo co azucre e a glucosa. Tirar unhas lifias sobre o silpat en forma de filigrana.
Terminacion do prato:

Dispoiier o anaco de biscoito coa parte diagonal cara a arriba. Incrustarlle as filigranas de caramelo e decorar o prato cun coulis de crema de caramelo queimado, froitas ou
outros elementos que lle aporten cor.
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