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franos e cerdo impias
=300 de jcias blancas.

/4 kg do amefas .
cabeza do o

Perdices al gusto del rey
Preparacién

e cuccen las perdices con saly pimienta en grano, durante 1/2 hora en la
olla exprés cerrada con la valvuila, » Se sacan las perdices - en el caldo se
cuecen las manos de cerdo y se echan en el calda las udias blancas, ¢l jo y
el puerro picado. » Mientris se frien s lmejascon las tres cucharadas de.
aceit y con I copita de cognac o brandy se hace l lambeado. » S incorporan
1as manos de cero a las Judias, s perdicesy las almeas. » Se emplata 1/2
perdiz, 1/2 mano de cerdo y un cucharén dé judias con almejas por persona.
e recomienda el vino Anchurén plus para esta comida,y un argo paseo,

Vinos iranquilos, energias limpias

L bodega/lle vinos granadinds Ef Anchuron S8 Bncusira
Glfcundada por tres parques naturaies. Sus préclicasie
fomento de la biodiversidacby respeto al medio ambleniese
0 Ge recursos energéticos fenovables

. blancos, rosados  dulces

de vinos propios plantados a partir

Para mas informagion WWW.ANCHUFON:ES
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FEwtecian  Bocata de Calamares Nortindal
SeEERNTISE S Do ef cocinero Joan Sala
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Cistotion Zarogoea, bnaren:  Preparcién

oA Bimams | Eo lato s homente al clisicoboeaillode ncpitl de Eepai

rediménispopuly ambénsn » Elaboramos la masa, con la ayuida de una amasadora. » Una vez afadidos
Sinors s Exare todos los ingredientes para una biena mezcla s puede il I tnta Nortindal
L2 g do dfulardo U con ol agua, se puede anadir un poco mis que a que seindica en la receta.

Bocadilo de calamares o1
bocadlo do calamares, o1 Racionamos y amasamos bolas de 20grs. » Defamos fermentar unos 30

o ot . minutos.  Mientras fermenta elaboramosIa pasta para rebozar los chipirones.
ira pona o e ascapa. * Con a ayuda de un batidor meaclamos s ingrediontes hasta consegui una
QU pecorse 4 e texturalsa y sin grumos. » Limpiamos los chipirones y na vez limpios,los

canco do cueluera gor i ponermos un poco de saly os dcjamos escurrir, + Los enharinamos  los mez-

modioo recio Esustiubs  glamos con a pasta de rebozar. + Ponemos a Cocer e pan con vapor anadido
SCNOCO IO o iratcs com poslbLida de un doble hormesd. - rsimos kachipiones
con el acete ben calientey los escurrimos una vez daraditosy crujientes.

Nortindal Sea Products, salsa de calamar

Nortindal Soa Products, ompresa deren la
olaboracién do Tinta Natural e Calamar,
‘Salsa Fondo Paslla, Salsa Verde,  Fondd do
Vearisco, prosenta su nuevo procucto Salsa
‘Calamar, &n 2 versiones: Norml y Picante,
tanto on congelado como a ermperatura:
ambente.

Esta Salsa de Calamar esté elaborada con
procuctos naturaes y esta preparad para
condimentar latos de pescados, calamares;
croquetas, tortils, pizzas, aroces, pastas
onsatacas.
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Timbal de manzana de Girona con Crema
Catalana y reduccién de Encanteri de Can Sais,
de Pep Nogue www.pepnogue.cat
Proparacion
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Viias y bodegas - Macizo de les Gavarres

Celler Can Sais es una pequefia bodega famillar
o larga tradicion vihinicola, remontandoso sus.
origenes a finales del sglo XVI. Hoy, es l tnica
 més antigua que se mantene en la Vakicorega,
Ubicada en a parte alta del puebio en la anigua.
masia ce Can Sais, en unas modestas y sencilas

instazcones donds 5o oisboran y mackra todos  [REHRCES

sus vinos d calidad. Con Lna flosofia basada on
el respeto por e entomoy la obtencién el producto
miés natural posivle, Can Sais slabora vnos con
la Denominacién de Origen Empord.

ra més informacion

ol oo Da, 10- 17253 VALLLLOK
o 47 43087672 478 003
ComeGosercinias com - i cHecarsa com

A-Grooa

Encanteri 03
Dulce de racimos
s por

sobremadur:
podredura noble con
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y envejecido cinco
afios en botas.
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Ingredientes
= Jamsn de York

= Queso e Ovela "Sierra de Albarracin” Etlueta Az
« Hueo belido

« Pan ralico

« Acste de oiva

Flamenquines con queso de oveja
‘Sierra de Albarracin’

Proparacién

« Coger una loncha de Jamon de Yorky enllar una fra de queso ‘Sierra
de Albarr

« Pasar por el huevo batido y rebozar el pan rallado.
Se fic con acete bien cliente v cuando lo saquemos, hay que colocarlo
en n plato con cell para que absarba el acete.

rracin

506 1005 i SoQuidD comd maa o r9spetod a rackion gas.  Para s informacién

ronbmica dola comarca. A, daboran productos do caicad,
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Responsable
del restaurante

Lossum

‘Soy un cocinero todoterreno’

Darle la vuelta al concepto de cocina tradi-
cional, pero sin darle a espalda. Fse es el pro-
pésito de Joan Sala. Fl cocinero, a partir del
restaurante familiar El Niu del Mussol, cred
el Lossum. Un espacio en el que la cocina
catalana vive en constante evolucion, Hablamos
con ¢él para que nos cuente su visién de la

Su relacién con la cocina viene de fami
Pero bien podria haberse dedicado a otra
cosa, ¢por qué decidio ser cocinero y seguir
la senda familiar?

Nofue una decision consciente ni premeditada
sino la consecuencia de vivir desde muy pe-
quefio entre fogones lo que me ha permitido,
Poco a poco, aprender a amar mi profesién.
La tradici6n familiar -EI Niu del Mussol sc
remonta a los afos 70- me ha permitido cono-
cer desde adentro los pros y los contras del
negocio gastronomico. Me gusta comer, dis-
fruto con la cocina y no me imagino, ni me he
planteado nunca, dedicarme a otra cosa.
Nos podria definir su cocina?

Me gusta llamar a mi cocina ‘free cooking
conceps'. Soy un cocinero todo terreno. Me

]

gusta tanto la cocina tradicional como la crea-
tiva de autor. En los diferentes espacios que
gestionamas, siempre vamos con la calidad
Por delante, con ganas de gustar y de que los
clientes se 1o pasen bien. Lossum, empezd
después de zarandear ‘I Niu del Mussol’,
dividiendo el restaurante en dos para poner
en marcha una version mds ‘moderna’, pero
siempre conservando la casa madre ‘El Niu
del Mussol"

La cocina que realizo en Lossum se prepara
delante del clente ya quela cocinay el comedor
son el mismo espacio y asf el contacto es muy
diecto. Sin maquillar much 1os productos,
con un loque de creatividad y una buena puesta
Lossum, su restaurante, es mussol (biho en
catalan) al revés. Mussol es el restaurante.
famillar gLossum e da la vuelta a la cocina
tradicional catalana?

En Lossum le dedicamos mds tiempo a las
elaboraciones y se intenta dar como dices, la
vuelta a la cocina dando un servicio mucho.
més personalizado con instrumentos varios
para comer y una puesta en escena de la cocina
en primer plano. Con un decorado oscuro
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Ingrodientes. « 1 cobolino a gusto
+2nidades depiménioroo » Cucharada y meda ce vinagre
+ lomalo Intenso Perichdn de Jerez
+ 1 berenjens =3 cucharadas de acsite de olva
+ 150grs. da ventresca da borito = Sala gusto

anacaitn «Un husvo dro

Ensalada de la huerta y atiin con
tomate Perichan. 2or cocinavino.com

Preparacién

* Lavarlos pimientos y el tomate y asarlos en el horno durante 1 hora,

*+ Envolver los pimientos en papel de aluminio y cuando estén templados,
pelarlos  cortarlos en tras anchas.

+ Pelar ¢l fomate y poner la pulpa en un cuenco, aplastarl con un tenedor
y ageegar sa, el vinagre, e aceite de Ia ventresca y e de oliva, mezclando
bien,

*+ Cuando los pimientos estén asados,lavar la berenjena y corarla en
lonchas a o argo.

+ Calentar una plancha y asa las rodajas e berenjens por ambos lados

+ Para montar la ensaladas, olocar una loncha de berenjena on cada plato.
y cubrila con lospimientos  1a ventresca

« Espolvorear con el huevo duro pieado y ceballing picado.

+ Regar con I vinagreta preparada y servr,
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GRAN SELECCIoy .

. .
FEl café por excelencia it
posiblemente, uno de bos mejores BLEND
‘delmercado y deleiar a sus clentes con
t@zas plenas dearomay sabor:
Dela pasidn y el esmero por el ogfé surge
el deseo de dar a conocer la catidad de una
buena taza, y Café Los Cemelos apuesta
poruna culiara de café que ayude
reconocery valorar la calidad de esta
‘bebida tan presente en la vida cotidiana.
Todos los productos cumplen la legislaciin
vigente en materia saniaria, elaboracicn,
envasado, tiguctadoy almacenaje, y
cuentan, ademds, con los controles tnternos
defabricacion realizados por el pessonal
técnico alo largo de todo el proceso de
produccisn, ano en a seleccin weste,
ennasado, comoen lalmacendye  la

Para més informacién: Gregorio de la Revilla 26 - 48010 BILBAO
Tel.: 666 414 765 - Fax: 944 215 857 - info@cafelosgemelos.com - www.cafelosgemelos.com
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grandes latfundos.

romenareencacs. HUevo escalfado de Corral, crujientes
ctaqeeemosselol- — de migas y sopa de aceite Monterrubio

eramoap
s Porddiers foanSala
terrubio data del 1791, —.
b o e it - D ol
SoE Ve e sn lee les, mermnn h,
e e eI e T T
. A agilizar si compramos el pan ya desmenuzado. También se venden precocinadas, pero
Feméndez. it ion ¢ Enom I pla lazable. e
B e
S S o e B T
B e e S e, e
. ol ‘obien hacerlas a fucgo suave, con poco aceite que quedan més ligeras. + Preparamos la
e
ooy B Tt e i,
s T e )
e e L R D R e

- T RN R I
i

Unsaborquenos rashd  [roiions

st o owony Ao s s g, oy o o

doomues, arwe sy e ki e G e s

monterias. del huevo. » Disponemos las chips de ajo y estd précticamente listo para servir. » Un

ko ety el o o S € Pasden aAnc il d aboriay somirsts

Denominacion de Origen Protegida

“ACEITE MONTERRUBIO”

Bl acite cerificado por 1a D.0. Acsite Monterrublo es un
acuite procedente principalmento e las varedades Comezuelo
y Picual. stas variedades confieren al acie unas caracteristicas.
rganolépticas nigualables
Un aceie Virgen Extra de color amarillo verdoso, de gran
B coabilidad, sabor afrutado, romitico, almendrado y igera-
. mente picane
Producido,eaborado y envasado al este de l provincia de Badsjoz,en as comarcas
de La Sercna, La Siberia y Campina Zar, 2 una altura enire 105 300 y los 8070
metros e altitud.

_— Para mas informacion D.0.P. Acefle Norternubio
G/ Nicanor Guerero § - 06427 MONTERRUBIO DE LA SERENA - Badlaz. |
Tl Fax: 824 635 371 - www acailemonterutiodop.es
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Atrévanse a disfrutar

Segun la Real Academia Espafiola, un gastro-
nomo es aquella ‘persona aficionada a las
comidas exquisitas'. Estd claro entonces que
todos somos gastronomos Porque aunque los
ya consabidos y tan manidos ‘ritmos de vida’
Ios que nos vemos sometidos, quizds no
105 ayuden a saborear todo Io que deberiamos.
los distintos placeres de la cocina, bien es cierto
que nos gusta comer bien. Aungue no poda-
‘mos. Aunque no sepamas.

No saber codinar es, junto al sempiterno mantra
de la falta de tiempo’, otro de los grandes
‘motivos que alegamos para no ser unos gastro-
nomos, para o comer bien. No sabemos

Sin embargo, asf como frente a la alta de tiem-
PO 0 tenemos en esta publicacion mis con-
sefo que darles que apuesten por otro ritmo
de viday prioricen su salud frente alas exigen

6

ias de n sociedad contempordnes, s que
Podemos decirles que para cocinar 65 propo-
Remos algunas herramientas. Las herramientas
mds comimes suelen ser s recetas, Los con-
sos e los amigos, familiares, cocineros de la
{clevision, ibros que llegan a nosotros con

I sabiduria de personajes famosos en o fogo-
nes, son biuenos caminos para seguir. Pero

s bueno contar con un recetario, bisico 0
laborado, sencilo o rbuscado, que nos alum-
bre un tanto

Un recetario no ha de ser nunca seguido alpie
delaltra, Un recetario quiere ser smplemente
una gui, una serc de instrucciones a partir
ot cusles podemos adentramos o ol mdgico
¥ placentero mundo de la construccien de.
platos..con los elementos que tengamos ms
& mano. Porque, seamos sinceros cudntas
Veces nos hemmos propoesto lleva s abo una
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Bjamdn béico procede del
cerdo e raza bénica, rg:-
i dela Perinsua bcs
scmiéncosecomo minmo
un’50% dopuradelaraza
pera e lamars Jamon
oo

A, cuando hablamos de
Jamon a socas, nos rofa.
mos 8 jamén sarano.

Las prncipaes caractrst’
025 cws dthguenios amo
nes Iosicos on s caidad
doriven co l puroza de la
222 6 los anmas, oo la
cra en régmen exténsivo
o ibertac, o almenta
ciony dela curacén.

La aimentacién do cardo.
55 tan importants, quo o
amén Ibérico 5o lasiioa
béscamento segin a cart-
ad do bolota que haya
consumido antes del sac
fdo.

Al,a clesficacién oficel
permitaes: Jam6n b0
o Gobo, Jamen éro do
(Gobo Carmp, Jamén o6
0ds Fecebo y Jemon b6
o do Belola.

Las denorminacicnca de -
gen econocidas p i UE
5o Jamon de Husha: Los
Pechoches; Jamci ce Gu
Jsloy Dehosn do Extroma
.

Mw(?NSALUD ™

wwwmonsalud.es
527 3680 163
info@monsalud.es

MONTANCHEZ - EXTREMADURA

Ingrodientes.
200 gramos ce Jamen Ibérico Monsalud
200 gramos d tomate

Tao

3 cusharacas de aceite da olva virgen

8 rebanadas de pan

Tostas de Ibérico Monsalud y
Tomate. 7or cocinavino.com

Preparacion
Cortar e pan en rebanaditas finas sesgadas para que queden slargadas
3 tostarlas en ¢l horno 0 en un tostadar.

+ Cortar uno de los extremos del ajoy untar La tostadas con ¢l

* Polar los tomates ralarios o picarios muy menudos.

Repartr el tomate sobre las tostadas, rociar con el aceitey colocar el
jamen sobre ello, cortdoen lonchas muy finasligeramente enrolladas.
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Queso
Palmero

Un queso centenario
Ls historia del ueso Pal-
mero comnza s
con'la iroduccién do as
ebras prohepéricas por s
primercs pobladorss do s
i (o igen baveb, No.
btants, s ncorpo
aséncs o sadLaPaima.
& Corona de Castlaenel
701450, misto constanca
oscrtadala mportanca quo
desd sntonce ha terido
I industria quosera en su

tentoro Ingrodietes
Doceiafoma, oisiocors: | eation «Pltanos Verdosos, 091+ Ml CS

ancia do exporacionee o | echuga eterg,hofs » Calabeza, 10001 + Polvode Mi, G5
mediedos del igoXVIcon |4 Beros, 20 grs » Tomates Cheny, 2 unidades » Aosie, 2 D
mboa s puorcs doSin | 4 Endis, 200 «Nostaza 65 *SaMaidon

Juen do Puarto Rico o do
Santo Domingo en las
Tncias el Mir Codano’ 0
las fias do Cato Vorde.
Asfan'a dosoipoon cuo do-
La Paima hac Jan Botaro
Beres ks el 55l O,
00 que es: ... muy pe-
queta, aunque hermosa y
bela, sbuncnta an azicr,
ino, carne y queso, donde
s fotas

que van de Espara al Pery
yalBiasitocan y hacenes
caa do oo pra omar
refesco.

+ Queso Paimero, 50g7s. + Nl G5

Ensalada Verde con Queso
Palmero y Platano confitado

Preparacion
+ Primero selaven bien as hortaizas de hojas y 5@ ponen &n remojo en agua.
fra. » Para ol aceite de calabaza: se pone [a calabaza pelada en agua con un
poco do azicary saly se defa cooor hasta e se ponga banda, 5o mudle My
bion y 50 anade poco a poco aceto 6o semilas hasta quo omusione. » Paa
o plato conétado; s hace un almibar con gotas de fmn y 5 ponen s pltancs
entoros hasta aue queden blandtos, se cortan on rodajas. » Para a vinagrota:
en un ol 5o pona ol agre, 6 acote, sa, una cucharadita o mostaza y un
poco da mis + A hora da montr e pleto sa ponen todas fas hoas verdes
bion secas, el queso e cabra ahumado y 0s fomates cortados, poniéndoles
Ia vnagrets por encma y ol caito o caiabaza a unlado. » Atodo esto so o
espoorea el ok do il

Queso Palmero
Un grande de Espafia -
Fosulta un placer compari esto questan especil,
Qo 50 olabora cs manera artesanl ena i o
2 Paima.

Gon un poso que vara desd 03 0,750 Kg. alos
15 Ka, convrténdol en ¢ queso mds grande
de Espanay el mayor Gueso de cabra del mundo,
1l es o, con marcados maices aleche
de cabra con notas herbéceas y tcs secos en
fos quesos curacos

B gusto os igeramente dcido con agradables

Para més nformacién
GUESD PANERD

G/ Eiropare6 96710 BRERAALTA - La aima
ol Fan: 622417080 Movk 630792580

matices picantes. Los quesos ahumados fienen
merauilosas notas a humo y caramelo.

QussopamooBauescpaimir o6
o Guesopaimro e

24
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Ingredientes para

8 personas

6 unicados de pora

2 cublletes y medio de
Themnomix de azicar

« Un cubieley medio de
o e Malaga Cortio
de los Aguilares.

1 cublleto g,

Maridaje

Qua o y comida son pla-
ceres niguaiabies por s -
108, o ey més que combi
narios para consogur una
experencia superir A ne-
ho do casar un almento
on v, conlaencion O et

do.aue 5o reace o uno = 6yemas do huevo

como 8 oo s I lana Bty

. B it 08 n e
Goncepta .o ha slo «{ Cucarada e
ey cu a0 e

+Pelcalinindl gusto
g en s e Bt

eyt hasamana v
e acn

e et i -

o o caaera

Siasscnane  Peras al vino de Mélaga Cortijo

Snemem e de los Aguilares. Porcocinavino.com

prcosdencias  celdades ha
supuesto que podamos
uscer sensaciones nueves
Conlaayda de un suniler,
encargaco d recomendar
Ies combinaciones dénes,
onl concepto demarci
10/uo 50 porsigue 65 que
ciotos dlementos que se

Preparacién
« Poner en una cacerolaal fuego el acicar junto con el vino de Mélaga Cortilo
os Agullares, l agua y las peras, previamente peladas y dejar cocer hasta
que estén ternas. Keservar.
Preparar la crema
« Porar el vaso muy seco el aztear y programar a vlocidades 57.9 prograsivo
hasta que esté bien glaseada. + Anai 1 piel de limén y proceds de gual
forma. » Incorporar los ingredientes restantes de Ia crema y programar 7
o renos e 5 minutos, temperatura 85, velocidad 4. » Verler Ia crema en una fuente de
o5y om el int omo s oervir y sobre ela, colocar las peras cocidas, abiertas en abanico, s lo desea.
tohiray o e e, Salsa de chocolate (optativo)
e s veamaceo,« Poner e el vaso & cubiltes de natay programat 4 minutos, temperatura
rerslares por o e s 100" velocidad 1. Afadir 150 g de chocolat troceado, dejarlo que se ablande
e ebe d con el calor de a nata y trturario 7 segundos a velocidad 8. » Anadir 1/2
0108 har G Gomer un cublete de brandy y mezclar a la misma velocdad. + 51 la ve muy espess,
rata e clararla con un poquito e leche. » Servi a peras sobre I crema, accmmpaadss
dels salsa de chocolate bien caliente, en una salsea.

Cortijo
Los Aguilares

Cortijo los Aguilares esté situaco a més
900 m s0be o nivel del mar, muy carca

e Ronda y de a Sierra do las Nisves.

En esto microcima tan especial cuivamos

diferentes variedades de va para produce

vinos de gran personalidad que refldan

perfectamente el terruio tan original de

‘donde proceden. En la bodega, atecnologia

més purtera se poneal senici de a radcion -

para rospetar a tipiidad dol vinedo. om- v corosaquiars
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Aceite de
Sierra Migina

Son 61,000 hectareas do.
olvar a5 que 59 extonden
on la comarca de Sierra
Migia senc & mayorco.
nominacién de origen on
‘ansin do s nacrtas on
ia Unign Europe
Conettuye a meyor uerte.
o actiidad y produccion
e la comarca, y a mayor
parto dol memo 5o tala do
lvar radiciond siuac on
porcientes, ocn un desrivel
e entre o 10-15%.

La variedad poual o abso
Iutaments pradominants,
como on la provincia do.
Jstin existendo como are:
‘cad secunciva autorizada
porla Donominacién a man
2arilo Go oén.

Lo scatss da oiva vrgan
‘o do Soma Mégna, 0o
toricos parr do s vare:
‘ades piual y marzani,
on muy fntados, igera-
méns amargos y paee.
‘Son muy ostables, con un
altoindcs ds poitenoes,
mantenen ous carsctersi
‘aa iiea craréo n rgo.
percoo de e

Enla cata, so porcoon f
vores a fornate, hrba s
arecien cortac, Nguer.
vords, sendo muy aromat

Ingredientes
«Tkg Go tomates bien maduros,
2 pimontos verdes.
< 2lates Go iin.
« & huevos cocidos.
*2 s de ao
g e pan

a0 d Acei da Ova Virgen Exa “OrOliveSurcom”.
ucherada d vragre.
« 100gr de jamdi e faquitos.

Pipirrana Jiennense

Proparacion
« En primer lugar e pone la miga de pan en un cuencoy se humedece con
agua. » A continuacidn se pelan os tomatesy se cortan en trocitos, + Una
Ve que se han troceado los tomates se vierten en la ensaladera en la que.
vamos a presentar a pipirrana. » A parte, en un mortero ponemos 1o ajos
picados,Ia miga de pan bien escurrida, las yemas de los huevos y lo mis
importante un buen chorro de Acsite de Oliva Virgen Exta “OrOlveSurcom”.
 Mosclamos todo bien hasta consoguir una pasta fina. + Cuando tengamos.
1a pasta lo anadimos la cucharada de vinagre y mezclamos nucvamente.

« Finalmente se viert esta pasta con lo tomates que habiamos troceado
previamentey ko anadimos cl 2in los pimicntos bien picados y 1asclaras
e huevo. » Mezclamos todobien,recificamos de sal y anadimos los taquitos
dejamén para decorar,

OrOlivestumcom!
Tesitedeoliiedoldgico eliérico:

OrQlvedur

2

,com
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Ingredientes para

5 personas’

« ENantas do card
parids por a mitad

«Verdhras zaranore.

El chocolate

Hoy 10 concsbimos nussta
vea sin diutr, do vez en
i al mencs, dl con

fundbl s osaboro) i, el o
Ghocoste. S ambargn, b .0 w

Muchos, muchd sios an
istora curopes ona uono
concciamos sl chocoit, va
G Amricscuando ot -
menio fega a Europs.

Procsario o Caromsca,
scbre ol orgon o vocablo
Chocoa’ axsron cversas
tooras, quo  hacen derver

oo s Manitas de Cerdo con gamba Roja

i seonny. Y Su gelatina de Chocolate Jolonch

protodo elexaocond e Porel cocinero Joan Sala.
o8 e ca e qu o0

Wetorinoas fosca.

Parala Gelatina

« Mod Tabiota do cho-
colte Jolonh 25097,

300 mi delcalc de
coccién de s marvas

Somiis o cacan otn sz Proparacién
lascomo moneiadecamtio, « P hrvimos s marita co s verduras, | cabeza e o, 2 hojsde url, s
Unzac oo e aimen-  pienta. » Tambin pockos atadile n Custo G chocola s pec Jokanoh

i ® comd mackcami, > Micirss birven  Fogo snsve come minis S, dependiendo el onaf de s
ot 2 o . oI, prOpaTATOS i clada . A [ CADCYSS, L sV s 1y POt

labotacion el de i ins con g, + U v hervidos s eservaremos i
Dlcer, ¥, POPU 0 oy aue nen que carbandiosprs poder dcsuesuris i e 1 8
£ rasae o0 ] o el pt.+ L ezl et e s potes

Guando o T o (9000 o cusrdoegamos o impia y con s Yo el pistcosniaderere
Doret sOkHica o CPOCORIY  dporems ans capa e psticoy clocierao o de fora que o gombas.
G0 18195 G168 1 T gqukdan e terioy o enolamos srna Mk s nomore e e a0
fdrca dochooobisen Suza. e sushi ponés. » Do chfiar e anerque podaos corar o s forma
Do ctonces, O chocoi s apekaca.« ecomendamos haer oo e unos 6 Podemon dora en n plancha
oo diaaerosanen,  3wion anldherene preferblemente,pt 1 pate reamds. » Cone PO podemon
0 oo doraroguaimeni, e o momn de v o n sy e s Helos comaim 1
mentzoenporsyorr. (o008

Fara n Sisa Con tdos s esosy s veedures dl cldo, o ostamos un poguit y

e SAChO SO 0S8 {aimanc i de a amirorcocion de s manike. - Reservand una pane pirs
DO, Prdue 0000 . gatin e chocolte e podernas A oo e e 3908 Pars 3

placer, y muy popuar o1

MUChoS: 910, ANco, con Brjamon g e e vays eucendo s pri
Iochechocosto o eocelera.  indicacionas v oo el pat st s s, cotarmos o ddos
O oD 8 8Ty 10 i o aommos et e pors Pl ot o o ce s
o6 s tuaniince. 5 dorads, o colocamos de a manerd quc creamos due sOgi 1 plato usado \aya.a

e mcfor sosesmon nceclondo o de Gelaing do Chocolats Jolonel

Chocolates Jolonch leva
ya nueve generaciont
fabricando chocolate fninte-

olgnch

bage sy oo o
9731880 113 = www.jolonch.cof ey
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Calcots
de Valls

T ——
Ira oo
b ool
1o con ot s Pmane,
Totos e, v
gl ooyt
i, Gompariend,
o, ot 6
. nco s b e
Garantia fostacinas gastonom-
froperrp il
. frriiminigesied
de Qualitat Val, an  provinia da
Taragoa
N oron poagonia o0
7| /- ©l ‘Calgot de Valls', una.
oo cola
o Qoo acuaimen-
oo e
Seomcs Protogen,
S0 s mparss 0o
s oo
etz oo o 5.
it o sry
Sragen caomd
e spocapm -
et e o
Sotadt o3 pate do
P dacuony ras
ocmaihions, s,
ot o o s
bkl

£66mohacer una bue-
na ‘calgotada?

Los “calgots’ 5o some-
ton a una lama viva y
constante para ave que-
en bien hechos. Para
Geguetaros, somojanen
una salsa especial (10~
mesco, por gemplc)yse:
acompafian bien con
came de cordero o con
longanzas de Vals.

¥ recuerdan, an com-
paia do amigos y fami.
laes, sabo micho meor

www.igpcalcotdeval

Generaltat =
o Catalunya

Is.cat

40
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1 preicio que exite ha-
ia aquollos quo queron
de prescincir de la came
n su dieta, por salud o
por convciones, es ser-
pro simiar. Tine que ver
con avariedad, con f &
senca doa sensacon do.
dsfruer dola camo, do su
sabor,sutexiura, comos
1acomida vegetarena foe-
s ‘menoe’ comida. Sin
embargo, adetasin came
105 offece alternativas.
muy vaidas y saucables
Els01n, por oemplo. So.
ratada ghten catigo e
se obfiens de mojer la me-
.0 herina do tigo con
agua para ssparar ol ghten
el amiadn, Creado hace
5 sigos por monjes buds-
a5 en China ofeco un sa-
bor y texura simiares ala
cam, pero sin grasas sa-
urades, Ayudaala reckc-
oion e olestoraly pusde
prepetarse o, asedo, e-
bozado o guisado exacta
menteigual quela came.
aungue su consumo no
osta recomendado para
personas caliccas.

a2

Ingredientes para

4'porsonas.

» Masa o rep; 2009
ds harna segin s
Pecesiemos

= 60, deleche, 6000,
o 20, P, 20 73 de
Naniogila, 6.7 03 S
Y65 toAzicar

« Un Seltin Eco nogral

2 Saires

« Verdra 6o torporaca

« s, Aloly pesia
o Ao do eagde,

Crep, relleno de Seitan Eco integral artesans,
sardina, verduras de la Huerta al vapor, alioli
sin huevo y Pasta de aceituna de Aragon

Por Joan Sala, del restaurante Lossum

Preparacion
Comenzaremos larecea por los Creps, va gue neceitan de unas horasde reposo
para conseguir un mejo resulado. + Mezclamos los ingredientes con un brazo
Triturador  Primero ol liguico, scguico de 13 harina y &l huevo. » Por ltmo, s
saly o zdcar. Segin a harina que usemos, necsitaremos s iquido, ya que hay.
arinas s absorben s humedad que o, Tenemos que conseguir una xtura
bastante liguida para que I maa se decs pora sartén' consigamos que nos
quede una mase finay a I ves esistent. » Una vez elaborados 1oscreps, 103
servamos para enrolar. En Lossum Espacio Gastronomico utiizan una forma
lindica colocando o seiin en medi, con dos supremas de Sarding, una: cada
Iado de Seitdn. » S puede anaci alil denizo 4 rep y el paté de acetunas por
fuer.  Para elaborar este aliol] usamos agua, ceite virgen,ajos y Goma Xantana.
Ni huevo, i leche. Hay que mimar la verdurs paa que tenga las miximas pro-
piedades mutricionalo, gracias  una coceion corta y precis, con enfiamiento en
3gun'y hielo para conservar s olor naural
Indicaciones

Para montar e pato entallaremos los ceps con a sardina en su interior y ¢l
ol  Los coceremos al oo unos  mintos 18T » A 1 verdurs, una vez
bien hervida s e puede dar un fogue de sartén para dorarlas po un Lo,

Disponemos el crep entero o cortado por a mitad,aredecor colocamos s
verdurasy o slifamos con I pasta e acituna de Aragon. » Para ser respetioso
<ol Seftén,mejor o scbrecargarlo demasiado.
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Eacste ds Oiva Vigen Ex
ra de Navara es ol acelt
do Europacuemisal norta
S0 prodce. Ese oo, L.
do alas condiionss oikio-
liméticas ol droa do pro-
cima saco y okado y fuer
fes oclacones toricason-
ro o da y s nosho en el
eioco de maduracior): y
& necesidad do rocolectar
frontopara vtar o per
do helads, determnan o
o 0o de madurez con
elcue serecoge  astur.
Los olvares navaros vie-
on su época dorada ol
pramera miad o8 sigo X,
on giarciones como ol co.
fenidoporun acet da Cas.
carto onl Expesion Un
versl e Sl de 1929 y
ura superice do & 682na
on 1067. La suporch fuo
descendiéndo hasta 105,
cuanc 56 o un resurg
minto el v peraeger
aas1atha
Elacte de Navara se o
e o verdacks A
iz autGetons), Arbocuna o
Empolrs

Eirosutac o5 Ln acste de
e exitraco y compto
con un elvac mensiad
el et futac.

Temporada de pimiento de piquillo
Por Restaurante La Galera (Mendavia)

Proparacion
‘Asar unos pimientos g6l piqull do Mendavia pr
Polary haoarios tras. Alfer con sa maldon y 300

iemente en brasas.
o olvavigen La Mala

Aceite de oliva virgen La Maja
ol verde amarilnto, oon ) aroma IMpio @ enso, QU Sorprends por
s Vivezs, rocOrUando ks verdasyfescas. So aprooinnalas do ormaters,
s, ko, un igaro aroma a i
Enboca se eafimman sus aromas, aprecindoss Un amargor medo y un

do variedads do olivas, por parte
‘Gonde se ha
odo's:
lodas las virtudss

extra, perfecto y exclusivo 'La Maja'

v NASA1T K. 431567 MENDAVIA - Navarra
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pero relajante y acogedor. Lossum es una
conjugacion de la cocina tradicional catalana
¥la cocina de disefo. Pero con sentido y con
una gran cantidad de matices con Ia calidad
que nosotros queremos. Lossum es el biho de
noche y el Niu del Mussol es el dia

Dentrs de lo variado de su repertorio gastro-
némico ;Qué nos recomendaria de su carta?
Como deciamos, Lossum os e atardecer el
Niu es l dia. Los dos restaurantes proponen
una cocina saudable con os mismos productos
debasey de primerisima calidad, pero las
diferencias estriban en la forma de comer. En
el Niu ol cliente escoge y en Lossum la carta
es un conjunto de diferentes snacks, apas y
platos de autor con sutiles técnicas de elabora-
cion y diferentes intensidades de degustacion
segfin el precio scogido mimando el producto.
Igual que el Niu. Son cocinas fusionadas entre
i, sinla tradicional no existiia la cocina de
autor.

Reciontement le hemos pedido que cola-
borase con nosotros en nuestra revista RS-
Sabores y Lugares laborando racetas con
diferentes productos. ¢Qué le ha supuesto
este pequero reto?

Jentrevista/

Siempre es un buen refo descubrir productos,
y supone una buena forma de contacto para
descubrir atin més a cantidad de buenos
productos que acumula Espaiia y también ofras
latitudes Siempre hay que estar al servicio de
1a alimentacion ya que somos lo que comemos.
Y si encima estamos en buenos lugares en
buena compaffa y rodeados de productos de
buen paladar que mis se puede pedir. Para
estos retos y s estaremos a su disposicién.
¢Hacla donde le gustaria que evolucionara
su cocina?

Te seré franco, para mi las cocinas que prac-
ticamos ya sor una evolucin, porque en un
mismo restaurante ofrecemos dos tipos de
cocina. Fusionandolas dos cocinas, las vemos
desde dos perspectivas diferentes. £l contacto
‘con olros colegas restauradores, o con el campo
de la medicina, l diseno,Ia arquitectura, sirve
para evolucionar. Es una evolucion constante.
Hay que tener el pasado muy presente para
miraral futuro.

Para més informacidn
i Jossum.com





OEBPS/images/07-PRESENTACION-copia_fmt.jpeg
oto wwwsxchu

Jarticulo/

Elarte de hacer y disfrutar la buena cocina

receta y hemos acabado por desanimarnos al
1o tener tal o cual elemento? Si no tenemos.
en nuestro poder alguno de esos ingredientes,
podemos recurrir a otros, podemos cambiar,
podemos seguir jugando.

Porque cocinares una aventura y no un proceso
estanco en el que no podemos aportar nues-
tras ideas, o que se noten nuestras carencias.
ZPor qué no?

La gastronomia es el arte de preparar una
buena comida. También segtin la Real Acade-
‘mia Espariola. A lo largo de las siguientes
piginas, les proponemos que nos tomen la pa-
Tabra. Les aconsejamos que nos sigan, i, pero
que jueguen con nosotros. Hemos conseguido
Iaayuda de los mejores profesionales, que nos
han ayudado aportando una complefa gama
de productos slectos,de una altisima calidad,
asi como nos han ayudado a confeccionar

exquisitos platos. Un viaje por la gastronomia
de nuestro pais, en el que hemos querido que
estén representadas la mayor parte de sensi-
bilidades gastrondmicas y en la que se utilicen
mteia primasgue g qu sorprencerin
Una guia de recetas, un viaje por lugares, por
bebidas, por platos, por preparados, por ali-
mentos, por formas de hacer, por clementos
que nos sorprenderdn.
“Todo un muestrario que nos servird para abrir
nuestra mente a nuevas posibilidades, que
nos ayudard a descubrir que, pese a que parezca
imposible, solo al alcance de manos elegidas,
nosotros tam-bién sabemos y podemos coci-
Elarte de comer bien el arte e preparar una
buiena comida, estin ambos a nuestro alcance,
sSeatreven?

7





OEBPS/images/58-CONSERVAS-SERRANO-c_fmt.jpeg
Igufallariola/

La Fioja esté inclida en
IGP Espéirago de Nava-
12, unto a a Comuridad
Fordl que e da nombre y
avaros muncpios de A
gén. Ests disithvo de ca-
ad ampara el espimago
frescoy en consenva

Los esparagos destina-
dos a consenva pusden
presontarso entoros o cor-
fados, pelados 0 o,
sordn do las catogorias
Bxra y Primera, onvasa-
dosy esteriizados medan-
te ol emplo de car, en
nvasas herméticaments
conados.

£l espérago acogdo ala
1G9 destaca por s grosar,
presenta una coloracion

muy blenca, apenas 5o Receta para cuatro personas

aprociafrosiadysulex |« 350r GeNojs Ge espinacas » Acste de ova virgen extra
ra os muy suavoy do | » 16 Espérragos de Nvarra *Vinagre ds manzana

gan frura. +150grde nuevas dosamén » Actcar = Sal

e
chE g
semenaronis - ESpArragos en conserva
con o, pra

ions mops s o
Pamago.

Preparacion

+ Lavar y secar las hojas de espinacas

* Hacer una vinagreta batiendo el acete l vinsgre, la saly el azicr.

* Emplaarcolocando s efas e sspinsc 4 spirrgos eocendos,
1as huevas de salmén y aderezando con Ia vinagrets.

Desde 1880, pioneros en elaboracion de conservas artesanas.

Uriizando meterias primas e la mejor calidad, obtenidas del corazon de
Ia huerta rijana, con un ratamiento Gontinuamente artesano.
‘Consenvanda todo su sabor natul,

Para ms informacién
Corsanves Seomnt - ol . Vicampo
o o B, s 56500 CAUAHORRA - La ioa

TS 50 556 Fax 41135 629~ rio@ecrsenasseraro s
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Kumato’ mucho mas
que disfrutar
de un excelente)tg

Laproduccion especializada de Perichdn
la alwa calidad del Kumato®

Para mas informacion Agricola Perichan
Tel.: (0034) 968 158 812 - Movik: (0034) 660 321 151 - Fax: (0034) 968 158 810
www.perichan.com
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Ingredientes para 5 personas
+'1 lata ce Mefllones e1 Escabeche Ramon Franco

200 Grs de Patata “Cachelos'Frias
+ 1/2- Docena de Acetunas con pepinlo y capsula de Vermut Casero

El Vermut de los Domingos

Preparacion
En ocasiones, los cocineros tienden a pensar que aquello que esté enlatado no
iene la misma calidad que o que no o est. Pero hay productossorprendentes,
como los meillanes Ramén Franco, que simplemente con abrir 1a ata ya
presentan unas sensaciones antdstcas. Paraesa receta utiizaremos un mefllon
grande, con una coccion perfecta y unas notas realmente caseras.

Ellaurcl, ol pimentn.. son muy sutilesy lo que debe primar e el sabor
meillén, a yodo, amar, Y pora scomparialos se ha clegido dos productos muy
dela ierea, a aceituna y 1a patata frita. Acompaiando siempre con notas de
vermuth o algin gran vino blanco de las terras de Gaicia.

Indicaciones

Desde Lossum se ha querido claborar una receta creativa, a pastir de un
producto como ©a conserva Ramén Franco, claborada con gran caifo y de-
ficadeza. La manipulacién del meilon, itueindolo transformindolo hubiera
sido una falta d respeto para e procducto, por o que se ha prefecido tat
ada meilon sin romper i esencia. Se podria haber claborado tambien de
csta manera una sopa frs, o una pipirrana Andaluza o saadiéndolos a una
ideus, por ciemplo.






OEBPS/images/04-STAFF-EDITORIAL-cop_fmt.jpeg
Jeditorial/

Hola amigos.
La cocina debe dejr de darmos miedo.La cogr
na es un placer que debemos disirutar. Y no
hablamos e algo balads. Hablamos de meforar
ucstro nivel de vida. Saber cocinar,influye.
endos aspectos que consideramos esenciales.
Nos ayuda a aumentar nuestro bienestar, a
Vivir mefor, a cuidar nuestro cuerpo prepa-
fando platos sanos, con materias de primert-
sima calidad, ya que, aunque en los ltimos.
tiempos seesidn consiguiendo verdaderas
exquisiteces en el campo de los precocinados,
120 s menos cierto que proliferan losesta
blecimientos que nos invitan  degustar pltos
para llevar ‘como los que com{amos en case’
‘Tambien se trta de preservar un patrimonio
cultural. La gastronomia popular, a cocina de
nucstros antepasados, a igera que supone
saber hacer platos exquisitos, bien sean com-
plicados o sencillo. La gastronomia, saber
cocinar,no delegar y limitamos a subsistir &
base de combinaciones insanas, ripidas, cla-
bo-radas sin amor, no puede traemos nada.
bueno.
Por e, enesta RS Guia de Sabores y Lugares,
qeremos mostrarles alganas formas de hacer
¥ preparar platos que nos ayudarn a enfren-
{amas a los fogones de una manera sencilla
 cercans. Utiizando los mejores ingredientes
el mano de grandes maestros de a cocns.
Una revista que hemos querido hacer como.
pruca de amor hacia nuestra cocina.
¥ como siempre, agradeciendo a nuestros

| amigos y colaboradores su presencia en este

Fernando Zabuco Editor

EDITA RS Fircon ol St PRESIDENTE Aroric Za10 Cost EDITOR Fornarc Zatco DIRECTOR GENERAL Jocé Al Zataco
IREGTORA COMERCIAL ¥ NARKETING 1cyrts 5, DIREGTOR D RECURSOS HUMANDS N iy DIVECTOR FNANGIERD
o rin AOMINISTRACION Y PUBLICIONS G ol 43 RG2S Brcobns o1 33,00 31 15 . 3 400 8.2 s dtizsincor
EDICION oo i DIRECCION DE ARTE Y MAGUETACION S et WAUETACION Pl Carons i FOTOGRAFAS Pt
o PUBLICAD 1 e St io@irconaasbart o DIEGTOR WONOGRAFICOS s L s AOWINGTRAGION

Visite nuestra web: www.rsrincondelsibarita.com

Distbuci: Necionsl

B . GURGHTD @) 21
commsores L EMUNDOr € s 0 OMOMIY a X

Protioidalareprocuesn o  paral do usuir arulo o fotograa s pre autorzocidn dol o,

I'Sueb MSegaidad FETV

eventos PSCLIAS FSweb MSacyaised I

rigis uelhess TS
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o obaraacs Corol . Ingrediantes para 4 parsonas.
Jamaica < Bizoocho de soletle, 14 Unideces « Crema pastelera, 1 taza
Suconsmo e edendd o fermelaca do frambussa, dcucheradas = Azicar, 2 cucharagas.
porairesto o coloras ame- | @ Pltano, 3 unidades « Ron Aldea, 4 cucharadas

Panas, como tamoién por
Exropa, ¥ e ertorces &

FesZniwas:  Charlota de Platano al Ron

s e persras e irvis
on o0 Gibs on Fepitica e

o0 en Oube, en Repllea o Hacer un almibar con el azicar y 4 cucharadas de agua; cocerlo a fuego

Cormiicera, 1 Esacs U2 bajo unas.6 minutos. » Mojar losbizcochos con e on el aimibar mezclados.
e e Canarss Cames, + Forrar as paredes de 4 moldes pequefos y e fondo. » Reparti la crema
Padoo 500, s consumo e pastelra, a mermelada de frambuesa, 2 platanos cortados en rodaitas y los
(ro deloamaseenaos en  bizcochos restantes desmigados. + Tapar 1os moldes con pléstico de cocina
1200 8 murco. y dejaren el figorifico varias horas.
* Desmoldar  adomarcon el tro plitano cortado en lonchias cramelizadas
Hacer un caramelo claro con 1 cucharada de azicar y unas gotas de zumo
defimén, y pasar las odaiita de platano por él, para que no se oxide.

Rlon Aldea esté de erborabuens, han pasado
muchos anos desde 1936, fechia en 3 que Don
Manuel Quevedo Aloman, cn la Aldea Go San
Nicolds de Toletino on Las Paimas de Gran
‘Canria, furdara a v fébica
ol Ron Aldea, Son 75 anos do
ieboriosa ayectora, que lenan
unas paginas do Ia istora el
1o on Ganaries, Hoy, o0 2 58 pararae rarmacién
dela Paime, & s cuarta genera-  DESTTERAS APERSL
GOnnon oo OTeCalootts & it S - 70 S MORES ¥ SAUES
gran ron, cargado do sabores s dela e Provla o Tt G
y recuerdos de lavida deesta  fox 13 o3 490058 o 0O
MR (ol o macelros onerss. | onsieaBassierasine. v cesberssaio s
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/guia/cataluha/barcelona,

Ingredientes.
principales.

gr e aroz

‘camaroi o Arborio,

« Cebota

+ 1007 de Cops
50008 0 foscos,
‘sogun temporaca.

+8-10 Gambes

- 500 mi e fumet de
pescado

*100rdo quoso,
pamesanc

« Acato de olva

Risotto de Ceps y Gambas

Preparacion
Lo primero que hacemos es pelar las gambas. » Reservamos los cuerpos
‘pelados por un lado y lascabezas por otr. » Calentams l fumet y eservammos,
= Ponemos en e fuego una sartén con un poco de aceite de oliva. + Echamos
s cabezas de las gambas para salearks  que suchen todosu sabor, dejamos.
reducis. » Reliramos. + En la smma sastén, pochamos I cebolla picada y
afadimos las setas. « Afaditmos ol arroe y rehogamos durante 1 minuto.

“ Mojamos con un poco de fumel y 1o sazonamos. » Defamos evaporar ¢
Hiquidosin dejar de remover para que el arroz suelte, poco a poco, l almid6n.
Una vez que e arroz absorba todo el caldo, agregamos un cazo de fumet
i, remorvemos y dejamos evaporar. « Repetimos a operacion hasta consoguir

que el arroz esé en st punto (sproximadamente tardaremos uncs 15- 17
minutos). + En el dltimo momento, ponemos en el fuego una sartén con un
ot de aceitey Saltcamos 13 gambas. » Incorparamas el queso parmesano
¥ allgunas gambas troceadas al arroz y mezclamos ben. » Servimos o FisoHo.
Con'el resto e s gambas slteadas por encim.
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ppemeeestt - Sunomono de algas y hortalizas

cac e ocuro miaa oas  Elaboracién

par oo o ol e Algas preparadas

roducics * Hidratar en agua sbundante el espagueti y wakame durante 10 minutos y
505 05 & I8 COG13 300 ¢l musgo durante 5 minutos. » El agar agar o dejaremos dentro del agua hasa
milipes Gade e G 5l momento de aliar la algas. = Cocer e resto e algas durante 4 minutos en
Yonedacs dSponies 16 g hirviendo s punto de sal,escuriry efescar con agua y hicl, volve a

mrcado, con s propda: 846 Hrviendo s punko desal
dosponiaias igisods  ToueY Boredaren

oy bl ofiat ol pepino e troos rgos de(,5 i degrosor + Pelarycotar
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SR < Sazonar de al bt el corgonto y deas duran 10 minatos + Limpia 48
D Baigsscomestc | Verdaras n apua pura exiase I 4l 3 secar sobv i pape absorbente de
Sl o Ko, G ot <ocina.

ik Ko onaiogs.  Marinado

et M 0 Gova.  Mesear los 3 ingedientes y guardar en la nevers.

oo onpaco s o Prosentacion

ot O ferca oo s ngrelitesy maceraren I nvera duranie 1 hora.

« Disponer el sunomon en un plato con unas cucharadas de marinado.
+ Afadir un poco de sésamo blanco tostado por encima,

Porto-Muifios
Las verduras del mar

‘Algas, a5 verduras del mar: un mundo por
descutri. Verduras de as s aguas dol Attico.
Fuente dé flora, vitaminas y minerales. Nuevos
Sab0res, C00rSS Y texturas.

=)
B
PORTO MUIROS

Para mas informacion
Palgond oo covedo,pcd 1415185 CERCEDA-A Cante
Tol? 981 638 630 - 081 688 031
Fioagriomnos.ccm - i poremiros com
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Ingredientes para 4 personas.

800 gramos de rape * 1 taz de vino blanco seco
200 gramos de guisantes TerraRemota
« 1 unicad de cebolamedana » Una cucherada de harna

=4 cucharacs e eceite e olva » Media taza de caido ds came:

500 gramos do meion Azafian al qusio
dentes do oo sald gusio
«Unimén 2 cucheradas de perei picado.

Rape Costa Brava. Porcocinavino.com

proparacién N
< Tavary hervi los mejllnes hasa qese abran,» Pelarlacebolay picals
rhogarison una caziel com e aceite + Coando st traneparents, tlocar
Por encima as Fodajasderape, previamente lavadas. + Cular 1as conchas a
o mejlnes y ponerio o o lo guisanie, 0s pmienios vados y
troceados y 2 cucharadas de prefi picado, sobr ] rape. + Rociar todo ello
con el vina blanco Terra Remotay czonar con sl s guto.« Meer n el
Romo previamente calentade, temperafira moderads (160) durante 1215
i, Machacar los jos antc on el saafin,igeramente fosado, en un
hotens; i 1 harina, i poco d ald y Cate g remover, = AgTegar
mezcl del morted 3 3o ok miutosank o inalizar & Hrmpo dcoecion.
Serviel rpe en a mioma azuelay ben cainte.

=~emota 2
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Ingredientes para 6 personas
+Tklodecamedeando  *Una ramita de apio
+ 11110 ino o Cassis. » 10 unidades do piienta nogra on grano.
+2 dentes de o « 3 cucherads de toma frlo
+1puero »2 tazas de caldo e came
« 2 zanahorias « 1 ramllets e hierbas aroméiicas
+1 cebola grande - Saalgusio

Carne Guisada en vino Tinto Cassis
Por cocinavino.com

Preparacion

*Lavar y secar la carne; cortrla en dados grandes.

« Mezclar en un cuenco s verduras impias y cortadas en daditos,los 3jos
pelados y picadas, I pimients, I vino y I came.

« Mezclarlo bien y dearlo marinar de un dfa para ofro.

« Retirar la came, secarlacon papel absorbente y pasarla por harina:
calentar el acete en ina cacerola y dorar a carne por tods 1o lados.

+ Afadir las verduras del marinado y dorarlas ligeramente; agregar el tomate
frto, e ramillete de hierbs y el quido marinado y, cocer hasta que el
liquido se reduzca a I mitad.

+ A cldodocarne y s cocindo  fuego et o35 g

« PasarIa salsa por el chino, recifcar ¢l azonamiento y acompafiar con
pasta cocida al dente.
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a0 iz os e
005 e habien quecado
malrochos po s Tanpu
clones do apesca y quoya
o podrian v s ok
riban con a i

Al i suquet oo
eloenciaa jugo e tas
i g0 se sk
densx ko iy grceo
aue s enateon con oiros
Ingrcrtes Gesde a pcaca
e 56 una ezl o gt
Serts amsen raiond
a coona catara, rasta
pataa
Lt o stamerts o -
mento que diferencia el
‘suquety o zrach anés.
o cus ambos s s0 o
Paron a parr do dferentes
Slitos Shoms

Un po ueros i asorer
con ruriones o amios, o1

n ambients Gy grads
b, Ao ol aor el

olilo saboreando 130 o
o s st s fece.

Suquet de peix de Roses

Preparacién
Vamos a elaborar un ‘suquet’ de caiad excepcions, en s6io 30 minutos
digno de un auténtico che,

« Para ompozar, ochaos un poco do aceito o civa on ua cazuda » Sofoimos
las patatas pelads y cortadas a r0zos poqueAos, duranto 5 minuics. « n o
mrmo caz, enadimos el Brou per  suguet e peix Casa Cariot -y c6modo,
porque corfiene pescado de Roses, “picad’ y soffo- y o deiamos Gocera.
fuego medio durante hasta us les patatas esién cocdas. « Para tomina,
anadimos o pascado, 1o tapamos o dogmos coor todo unto, ntre 8 10
minutos.

origen eumolégico

Eluquet o3 n plto radiconsl o la cocina mariera catalang, Eclar y valsnciana.
Vions de *suquelar” que on cataldn signiica solar go.

LA COCINA DE LOS SENTIDOS

EEELLEL -

. casacariot com
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Aceite de

Oliva Virgen
Extra

La logilacion da Ia Urien
Europea dsingue cuaroca
togorias comarcilos do
aceit da ova. £ oot do-
orujo de oiv, @ aoete do
b ol el s v g
 al acafta do oiva vigen
.

Esto 1o o5 ol tipo do.
acots do méxima calad
56 cbiens drectamente do
acatunas en buen estado
dnicamente por proced:
mentos mecaricos, conun
sabor y oo itachables y
itves de defectos, na pu-
dondo sobrepesar s grado
do acidez 05 03"

La purtuacn organoiéots
a, daca por un pandl do
cata cuaifcado, debe ser
guosuper a0 puros.
ay tres subtpos o acete
e olva vrgen exta
Monovarieta, obieico &
pert do na Ui verad
e aceluna.

‘Goupage, producido  pr-
i do dvesas variodades
Denominacion de Origen
0.0): generado a parte d.
actunas procedentes de
una daterminacion aérea.
‘googrifica, donca b
@y embotela.

Ingredientes

« Tloro de atn o205, salgresa = cstolino
«2tomatos +acaio o oiva Mesas  +inagra e vno
<oscarda «cebalias envinagrs » pure do acolunas negras

Ensalada de atun rojo de PAmetlla
Por Toni Bracde Celler de ( Aspic, Falser

Preparacion

e coge el lomo de atin, limpio de pil y espinas y s cubre de sal gruesa
durante b

« Después se limpia ben y se corta en trozos b finos.

+Encl moment que e clec nl s ponen po encimg wns dados
de tomate sin pie i semillas, un oll picada en vinagee, una
s e presdn oo o S coearld .

« Sealina con ol vinagre de vino, sa, o aceile Mesae y unos puntos de puré.
de aceitunas negeas

El Priorat s una tiera con unas
condiciones excepcionales para el culivo
del olivo.

La famila Mir6 Cubells, con un
compromiso firme con fa naturaleza,
con la calidady el trabjo bien hecho,
basandose en la agricuttura ecol6-

* gica, ha conseguido crear aqui el mejor
aceite virgen extra.

. Para més informacién

femando@molcielicom - . moidelor.com
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o Bizcocho de Barco, 1 e iy
e s
et il

e 207G
el TR

EnLoseum ssmos

expediciones marinas y oo e

o moduroncnla et
Hebitua do a pobicion : .
Uamenos paces 4o Sopa de Mar con Bogavante, aire de orujo de
o norbre ce galktas  hierbas y mil hojas de “Galletas Marineras

et Daveiga” con tomate confitado a baja temperatura

Actualmente podemos

8 Preparacion
000 QUO S TatAdS U3 paraia sopa de mar: » 1/2 kil e pescado por 2 o de agua, manienjendoesta

forma més de elabora-  proporciont hacermos s caidad. » En i ollacolacamon e pescad eegidoy o
Cion y prosentacion dol  safemos con doscuchrada e aceie d lia st o s empec  pegar a1 ol

+ A continuacion 1 desgrasamos, o sa manera ayudams  desprender de a ol odos

PN MY IR e rce el iomado dl pescads + Paa esgramr pdemos et ura

106018 PIESGNtACON O ool tres lentes de s, 200mi de vino blanco de Galict (albri, godello o rieiro)
M0 en o referente a sus  pudiendo agregarun omiie porosabiondo que ya s ngreciente principl el i
cualcades de consorva.  Paralaelaboracién de  ecet: » Hom aptado por acarne delbogavanie. + Lo he-

s cocid sumergiéndolo e s tee o i it ] cld herv. » S pcde
perfumar con pimento, laurd, hinojo domar o agas (opcional.

Para ol tomae confitd: » Cortamas 2t en o dun centimetande spesor
»Sa colocan e una bandof anadherene o con un papel dohorno » Lo sazonamos
con g d 20 go. de szicar  Secolocs a1 o darante o horse 8 graces
Vo dejmos entir.

Fara of ire dearajos  Disponennos de un reipinte cusdrado 300l e oujoy 20l
e aguay o mesclamos con modiacar de huevo.+ Lo emsionams con 13 ayuda
e b2z itrsdor ceand s aspum fgiday consitents.

in, Sabor y versatidad
culnari.

Las galetas marieras especial canapés de
Daveiga ostén especiamento indcades pera
aaboracion de canapés, dada su forma orgnal
su resitonca aa abaoroion de la humedd,
que pormite que astas 1o 50 ablanden o of paso
do s horas.

So presentan con s sabores naturaes 0 guo
facita s versaticad Culnara: Maniecla, Acsite
o Ovay con alga wakamo, estas os dimas
Gon certioado de produceion ecologia.

Para mas nformacien
LUGAR DA EVIGA SuL
Tol662 442 22 - Fax: 962 44 0621
galoas@aniga 0o
ey
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Marisco

€1 maisco es uno e los
alementos mds demanda.
05 on las mesas cspafio-
a5, sobrotock, cuando ha-
blamos do las grandes
colebracones, sean bodas,
baulzos, comuniones... un
uen banguels s b cores:
pondente racion de maris-
o varos, o e enence.
Maricos galegos, andalu-
o8, Asturas y cimabros,
también valonoiancs, ca-
{alanes o malorcuings, e
on un ncanfundiblo mar-
chamo e caidad. Aunque
otste atradcn poracual
105 moses cue contenen ia
leta o os deals para
olconsuma dl mercn, ca-
datomporaca tino un ma:
isco e

s n primavea, s ciga-
lzs,las aimeiasy s osts.
Para f verano, os moflo
s, o s, s s
ycaramuo, s bogaiantes.
engostas, ooras, prcobes
y cangrlo real. En Otono,
los beroarechos, bogavan:
tes, langostas, las veas,
las zamouras y las gam.
as. ¥ pera el Invemo, el
contolo, e buey do ma, las
nécoras, s camarones, s
verss s aimeiaso s an
aguiios

Langosta a la Bretona. 7orccinavino.com

Preparacién
+ Cocer la langostas en agua hirviendo con sal durante 810 minutos
dependiendo del tamao. » Para que no pierdan I forma, tarlas a una tablita
el tamario de a langosts 3 una cuchara de madera, » Sacar y escurric bien
“ Pelarlas colas  cortaras en medallones. » Reservar. » Derrets s mantequilla
enun cazoy rehogar los puerros.y a cebolla cortadas en juliana,  fuego bajo,
hasta que exté blando. + Aadir e vino, dejar reducit hasta que se consuma
elliquido. « Mezclar bien y salscar a langosa. + Guarnecer con Ia mousse de
buey de mary las cestitas de lenguado.

Mousse de buey de mar

* Mezclar en un cuenco 1 hsevo con 100grs. de carme de buey de mar, media
taza de nata liquida sa, pimienta y nuez moscada. » Engrasar unos moldes
yllenarios con el preparado. » Cocerlos al baio mara hasta que estén czfados.
Cestitas do lenguado

~ Cortar e tras 1 filte de lenguado, sin piel i espinas y hacer unos rollios,
sujetinolos con un platill, salpimentar y untar con aceit; cocerlos al vapor.
* Adormar con puntas de espirmagos trigueros cocido.
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Ls butifarra dulce es un
o de embulido trac
el catalan,cuyo oigen 50
orcueniaenias comarcas
o a provincia do Gerona,
donde se encueniran d-
versas variedades en las
carmicoias espacialzacias
do sus localdades.

La roceta do la buifarra,
omo la e ofros e
dos de todo & mundd, o
remortaa certos do aos
atrés, cuandolos diversos
puebios so investigabala
imefor manera de conser-
varlos aimentos.

Asila sal, 0 ahumad, o
secado, hen sido [os pr-
moros dermentos uilzacks
por el hombre en la con-
servacon de os lmencs,
dolos camesen e o200,
La butfara dulce deriva
dounproceso do conser
Vactn a part del azic
Hay G lipos de curados
onsu dlaboracion, pucén
dose consumir fresca o
curada, como un salch-
chn,

El Graner,

tradicion actual

Nohay mis que echar un vstazo para apreciar
que s embatidos de El Graner son futo de
pacienciay la calma empleadas en un entorno
familiar con mis de 40 anos de tradician y que
es1a sefiade L Emporda. Contando con unas

modernas instalaciones, un metddico sistema

de elaboracion y una atencion personalizads,
sus productos pueden llegar 3 cuslquier punto

Ingradientes para 4 personas
2 Buffanas Duoes 06 150 s » 4 Manzanas a escoger para e consumidor
= 1 vaina de Vanila (Se pueden usar suceneos )

Butifarra dulce con compota

de manzana a La Vainilla
Porel cocinero Joan Sala
Elboracién

Eimptstmor  preparas s manzanas, cocéndolas s noeste lecid,con la Galidad
e coegtinund compona de Mz Sin 7ot + Pl mpiaos primero s
sy s corantoa. A i cooclin 4hadimos I il - Nl omaments
Sl Mo i o o oo e s
a3 anet« Und uens o de Mo ot PArEAT O Bropa L sl
o iy Ay Slars en . 5o o s Tndrs el e de retengs
uientes  Horan. » Paa s cocc de s butare, s forma radiconel do socinaios
Eonces e primers umerEiis .o ded e a5 o i .+ Casndo | 3 de
St o rACCABT e, qUerTs e o 8 ool s oIS
o+ Bademot v dora i poce, hadi e st e a0 & 2 quire
Tanteqll,+ Como Kste e acir, PO oL ) g e COn 0 dngaser
T3S Cimpia T s para cxirs o o sbor e o eaccionss e melar) con
i deslady 0 1 mansanh, como pudiers et Cavsdos.
Indicaciones

] Plaion e o sevirmas puecs e o frttzp b pars 4 persomet
el pes b e acure i canla Bt vars et ahcvales.
el con came ptada e cer ) manzana- 1o o esilade pusd st h buen
lmento pars conastar o kit pucde sl o i

Para méa formacién

et en mamis comipes | Pt
meciante un servico de ogietiea igorfcn.  Csnalieamn T [y
Do aner o e s, 11NN L G
o paldies e e poinale | Tz 2 P
it ae o] prduion s s it
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Lawva Tita de Toro per-
tonecoa a faria ol fom-
pranio, pro tene sus ca
racterstcas ospecifas.
Es la variodad autociona
dolaD.0. do Toroaunauo.
S8 dssconocen sus orige-
s, Una tera con ampla
acicion vitvinicola, ya
ue so conscera aue fe-
on ls romanos quienes
introdueron a viicutura
on 1a cuenca dl Duero

Los ostimarios documen-
talos sobra ol cutvo do a
vid en Toro son numerc-
s06 muy entiguos.

Trs a plega do la Fosera
en 1870 a variedad Tinta
de Toro anca sus raices
entoroncs aronosos suo-
tosy bien drenacis, con-
servéndose hasta nuss.

tros dias a mut
del vinedo en pie franco.
UneTinta distita s de-
més, dierato, con sabor
local, que se exprosa ds
manera dferente en Toro
que a thta de ol0s uge:

05 y Que o5 a principal
causa de la gran calidad
el vino i Tore

/guia/castilla-leén/ zamora/
Ingredientes para
Q 4 personas
+ o demerhiza, 1 Kio
+ Garta, 100 gramos
« Jamén serano, 50 gramos
+1 pimientomorton
+1 huevo duro
*1imén
+50 grrmos do amendra icaca
vaca do queso ralbco
Veda 23 ce vho binco
+2 s doajo
+2 cucheradas de pan alaco
+6 cucharadas do aoeta do o
+2 cucheradas do peeil pcac
+ Sl gusto
+Pimierta ol qsto

4
Merluza rellena al estilo de Toro.

Por cocinavino.com

Preparacion
+ Abri a cola de merluza por un ado y quitare I espina con cuidado.
Lavariabien y secarla con papel absorbente. » Colocar ol pescado en tna
fucntey sazonarlo con pimienta y sa por todos ados. » Exprimir el limén y
regar la merluza con el Jugo. » Pelar el huevo y picarlo finamente. » Picar el
jamn. » Lavar un ramillete de pereil sacudirlo bien y picarlo muy menudo.
Pelar as gambas y picaras.  Poner cn un cuenco o huevo, la mitad del
pereil, 1 ajo, el jamén, el gueso y 1 cucharada de pan rallado. « Mezclar todo
¥ repartilo de forma uniforme sobre 1acola de merhuz. » Doblar el pescado
para darle su forma original y atarla con bramante para que e relleno o se
Salga.+ Colocarlaen una fuente refactaria y repartr ¢l a0 y ¢l perl restante
por encima. » Espolvorear con las almendras picadas y 1 cucharada de pan
allado, » Regar con un poco de zumo de liman y 5 cucharadas de aceitc.
» Callntar of horno y meter el pescado, dejndolo unos 25 minutos a media
potencia. » Regar con 1 vino por encima, colocar tras de pimlento morron
Sobre ella y hornear unos 10 minutos ms. » El tiempo dependers en gran
medida del grosor del pescado.

Be
be

ominio d
Pasion porla Tinta de Toro

Antony Terryn,
en Toro y sus
0 de vifiedo

e sutierray @bodegadominiodabendio.es

ncial de a Tinta de Toro. wbodegacominodeloendio.com
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Lo et v HORTUS i elatoromen APRODISCA, it s eom s sl con e n onsbone Farragona), g
desde cl i 1956 rbajapara o i ol de vid y i inserci sociloboral de s pessonas on discapocidod ielcnal
enfermedd ol /o con i ecscluiin ocil

Ensalada Corylus con avellanas ecolégicas
Por el chef de Hortus Aprodiscae

Ingrediontes. » Mezcum eooi6gico (escaroa, cancnigos, achicoria roa)
« Picaca do avellanas tostadas coiSgicas vavdad ‘negrata’ Hortus Aprodiscan

culivadas en nuesta ica del Cam o la Sera dola Selva del Camp (Tarragons)
on Acaite de Oliva arbecquina virgen extra ecolbgico Hortus Aprodiscee.

» Salsa Romesco ecoldgica Hortus Aproduscae

« Melimeada de tomata picants ecologioa Hortus Aprodiscas

+ Queso de cabra eccidgico

« Zanahoria scolgica e jlana.

+ Ramolacha ocologica on jufana

HORTUS APRODISGAE
7 Josop M. Poblet 1 - 43400 MONTBLANG - Tarragona
Podidos: hortus@aprodisca.org

Tol: 677 86 07 68 - Fax: 977 86,07 76

www.hortusaprodiscae.org
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TEATRO VENATORIO

Teatro Venatorio y Coguinario Gallego,
de J.M, Castrovielo y Alaro Cunquairo.
DeSGubre el mundo de a Caza y Ia
cocing gallega dé un mado exquisito. El
epilogo rescatado de Emiio Alvarez
Bléquez pone la guinda a una obra de
las de verdad, con el aroma de la

buena prosay Ia sabidurta de los
autores curtidos. Once xlografias del
maestro grabador catalén E. C. Ricart,
aportan un valor iniguclable a i
presente edicion. Segin los prologuistas
Fausto Galdo y Guillmo Estrigas es el
mas hemnoso fibro de “gastrosofia”
gallega jams esciio.

83 Ezaro

wnw.czaroedicones.com
Setibucir U U o 1.
saita 23, Cartera 300, km 26,

Neve logsica, 2 28805 Alad de enares
Tl71882 54 8o Fac 01850 6 58
infoRuclibros com / i udiros com

Histoias def Savoy

Humo en la recimara
Historis del Savoy

José Luis Abie

José Luis Alvite vuelve al Savoy con
Humo on Ia recamara. Sarcastico, mordaz y sutil,
como siempre, el periodista gallego nos presenta una
vezmés su particular mundo.

Tias o et obteno con Histoasdel Spioy Amas
del nueve largo y Aspero y Sentimental Ezarokdiciones
apuesta de nuevo por José Lus Avte, Singular € ronico
periodista y comunicador gallego, y publica ahora un
cuarto 1o en el que recopila nuevas artculos que Avite
escibe para el diario La Razon. En Humo en la recamara
el autor continda recreando un mundo de personajes
fascinantes (entre 105 que se encuertra “Ar e alter ego
del autor) que combinan a adicion de la novela negra
con a actualidad. A través de sus personajes, e autor
acerca allector a un mundo nocturno de humo, jazz

¥ muleres fatales, €n ¢l que conviven les Gorftas y 105
matones,las actices olvidadas y 1os perdedores, £l Savoy
es un escenario maginario, un bar donde At presenta
Sus particulares feflexiones sobre temas tan civersos como
la misica, el exo, las mujeres o a famila a través de
metaforas imposibles cargadas de ingenlo.

Aseroysortmenl.
et

A e s brso
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Sobro las oxcslencas del
Queso aue 5o hacka y 0
Faco enlaisiadoMenorca,
ya hetiaben 0s érabes en
Uncocumento del sigio X
B quaso de Mad (Mahén)
52 elabora con lecho do
vaca, a dferoncia el ma-
orquin,en ef que se em-
plea eche de ovea.
Como muchas ofras cosas
enMenoros, sunacimianto
50 ragud en ol siglo XVII
Gurarte la ocupacion bri-
téica, gracas al fomento
o la cra del ganado va-
uno, mayortarmanta o
raza fisona,

Enla actualdad, aunque
1a mayor parte de ta pro-
cuocien es ndustia, cste
QU200 58 sigue elaborendo
do forma artesanal me-
diante antiguos métodos.
Para oo so cua la eche
Utizandio ierbas, se -
ek en un pano binco
muy 00 y se moldea a
mano hasta que queda
compaco.

Para ms informacion
Gira. General Kim. 19'5
07740 ES MERGADAL - Menorca
Tels: 871 154 077 /660 652 046
Fax 971 164 077
sarangimercadal@gmal.com

/guta/baleares/menorca/

Ingredientes para 4 personas

300 gramos e queso de = Modia taza do acelto de olva
Mahon S'arangi « 2 cucharadas de pan r@lado
2hmios = 1 ramilete do percj

Queso de Mahén rebozado

con perejil. Porcocinavino.com

Proparacion

+ Trocear el queso SArangi en tacos regulares.

= Batir Jos huievos en un cuenco y rebaszar los trozos de queso, pasdndolos
por los huevos y despus por el pan rallado.

« Freiren abundante aceite muy caliente (es importante que ol aceite esté
muy caliente para que el queso se dore en unos segundos),

« Poner el porejl en un colador y sumergi éste en I sartén, hasta que el
peril esté crujiente.
Servirl quesa caiente espolvoreado con el petjl.

2
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. Conservas Daporta.
Siéntese, reldjese y disfrute
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CASTELL DEL REME| & GERVOLES CELLER
25333 FINCA CASTELL DEL REME - Lleida - Spain

Tol.: +34 973,580 200 - Fax: +34 978 718 312 - M,
Www.cerveles.com

+34 660 444 159
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 tomate de oolgar esun
producto tico do laloca-
lidad ce Alcad d Xiver,
aerenciaco conotres ca
505 do tomates por s ca-
e, piel, cobor, larga du-
acion ce conservacion y
Su modo de elaboracen
ertsanal Es on aprimara
mitad e siglo XVl cuano
Tloga o tomato Esparia,
56 extiende raodamente
por la farja meciterénes,
ac a idoneldad de su
clima para f cutho de la
hortalza

Esa part 0o 108 a10s 40
8l sigio pasado cuando
ol cultvo del tomate do
colgar ha ido adaiiendo
ncarécter trdiciora, e
junto o cuidedo artesznal
delos cutvadoresy a s
partiuiardades gaoig-
cas y climatoiogicas dol
terming do Acad do Xver,
hen conseguido derencir
sustancalments este to-

Mate G 0s cue se produ-
o0 en owras zonas de
uenca mederénsa.

/guia/ comunidad valenciana castelion

Ingredientes para 4 personas.

12 anchoas on saimuera. 150 gramos de pan
250 gramos dotomatesdo  » Perajial gusto
Tomata de Penjar 2 popiniios an vinagro

3 cucharadas G aceita de olva 30 gramos da oeboltas en vnagre

Tostas con anchoas y tomates de
Tomata de Penjar. ror cocinavino.com

Elaboracion
+ Lavar las anchoss bajo ¢l chorro de sgua fria, quita I piel con cuidado,
extrace 1a espina y separar los dos Jomas; colocarlos en un plato, cubrir

con una capita fina de acitey dejarlon 24 horas
« Cortar ¢l pan en rebanaditas finasy tostarlo.
= Lavar los lomales, sccarlos y cortarlos en rodsjas delgadas.
= Colocar sobre cada tostada rodajas e omatc  los lomos de anchods.
= Adornar con los pepinilos, I cebolltas y o pereflpicado.
« En el momento de servir, regarlas con un hilillo de aceite de olva virgen.

S
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Ingrecientes para 4 personas.

800 gramos de merkza. 4 cucharadas do acsito o olva
1 pimiento rofo 1/2 328 00 uno blanco La Purisima,
i rora 1 ramilete de perefl

1 cabolla 3 cucharadas do tormate rto

s Salalgusto

Merluza a la murciana. 7or cocinavino.com

Elaboracién
+ Laver la merluza,secarla con papel absorbente, quitar s espinas, separar
fos lomos, cortarlos en tr0z0s grandes. » Untar el pimiento con aceite y asarlo
en el horno durante unos 30 minutos o hasta que vea que o puede pelar

= Pelar ol pimiento, quitar las semillas y cortarlo e fras. » Abrit la fora por
lamitad y ponerlaén remojo en agua templada hasta que se hidrate. » Pelar
1o cebollay lossjos picarlos finamente. » Calentar l acite en una sarlén
cehogarlos josy I cebolla hasta que sta esté transpasente, » Incorporar
fora escurrida y sin semillas, o tomate frit, ehogar un poco.y regar con el
vino; revolver odo bien salar y pasar odo por un chino. « Colocar a merluza
en una fuente refractari,cubrr con las tiras de pimientos y 1a slsa. « Tapar
o un 7020 de papel de auminio y meterl en l homo, previamente caentado,
durante 10-12 minutos a 200%. Servir inmediatament acompanada con pan
ito 0 al gusto.

Expresion de cardcter

LA PURISIMA

CameadePoso 3/ S0510YECLA Vo Eq
Tels.: +34968 751 257/ +34 968 751 2686/ Fax: +34 968795 116
nsi@hodeglaurisma om./ v bodkgulrisimcon
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e e cb energapara
nuesizo Guerpo y son muy.
econsepbesen s perods
o g, as como o oo
mienda e onsumo para
omberazacs rincay rce. | Ingredientes para 4 personas
nce. Tamoién e recomen. | * 190 9iTEB deendtia e Mo
ooy | 200 remos de manzana Goten + 4 cucharadas ce acee de i
o pera o provencion de |4 650 ramos celombarta +1 cucharada de mosteza

e s dogonoraivse, asi | *409ramos o Nusces do Palau pelacs  +Salalqusto

e e ey amia o cebolio « Pinienia binca molda sl gusio
{erol,frio of bueno como

olma

simemaukesd  ENSalada con manzana y nueces.

mssdenddoanades  Por cocinavino.com

Macadamia, puecen ostar-  Proparacién

56 0 caramelzarse. S 5o+ Corta la lombarda en uliana, lavarla y escadarla 2 minutos en agua
compran peladas, dsbon  hirviendo; colar y dejarla escusris muy bien.

defarss nunrocientees:  + Lavar las endibiasy picarlas.

130, ya Que o Contacto  + Pelar las manzanas, quiarles ¢l oraztn y cortarlas en cuadiitos
conslafelasenanciamuy  + Mesclar en un cuenco la mostaza, el zumo de limon, lasaly la pimienta.
pcament. Para montas la ensalada, olocarfa lombarda en el centro de Los platos.

conlas endibiasy 1a manzana
+ Regar con el alifo preparado, adornar con el cebollino picado y s nseces
troceadas.

PASTOGARCIA, s”'ﬁ
AvdéPau Casals 39
25243 £L PALAU D' ANGLESOLA - LEnin <

601892 - www.nousdepalay.com
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Consejo Regulador D.O.P ‘Dehesa de Extremadura’

Los jamones y paletas amparados por &2 D.O.P.
*Dehesa de Extremadura’ se producsn en s
Genosas situadas on s provincias o Caceres y
Badajoz, un valioso ecosstema que 5e ha con-
servado on gran medida gracias al Gerdo ibérco,
Que encuentra agui o habita! ideal para su desa:
rollo. La labor primorcial del Conseio Reguledor
s controlar la produccién y elaboracion de los
jamones y paletas acogidos dentro l2 marca
‘Dehesa de Extremadura’ y gerariizar al consu-
midor inal que esta acguiiendo un Producto cuyas
caracteriticas son inconfundibles: forma exerior
alargada y estizads; color caracteristco del rosa
al rojo pirpura; sabor delcado, poco salado o
Ghice; aroma agra-dabley leno de matices: texura

poco ibrosa, y grasa brilant, aromticay do rato
‘sabor, Cada cerdo tiene 8 hectireas para almen.
tarse y cada jamén cuenta con 3 aios de curacin,
e ah que 0s jamones de la D.OP. ‘Dehesa
de Extremadura’ sean nicos.

Para mas nformacion
Elropa Press Gomunicacion 91 359 2600
Polioa Canc: paicaeanoBaropo0ros oo
SNt s BeropE o
i enesa exranecbrs o
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Les buras cames, lpes- | Ingredientes.
cado fresco, as vercuras | # 1 Mmedalon de Solomilo 6e Busy « 1 trocto de cebola cortada
8l acata de olva vrgen, 1 Caebecin peceno ina

« 4.8 champitonss
+ 1209 da 560 Sermicurado - Maxorata

chorrto do nata

forman parte do la mesa iy pmenia

do Lanzarots y, natura-
mente, son muy mporin

e Solomillo de buey con salsa de
tramermomacepo. QUeso Semicurado Maxorata

bar s verduras,  ampo-
o podemos olidar rece:  Preparacién

{as de pescadon tan S pasa porla plancha o grill el medallén de solomillo previamente
suculentas com el senco-

ho, y cldsicos canarios
‘comolas papes augeras
acompanadas de sus

una sarén salteamos el calabacin y los champifones
verdiras muy hechas).
imos l queso ahumado previamente rallado, e
imos Ia cebolla y a natay salpimentamo.
‘mojos' « Removemos con una varilla in parar hasta que obtengamos una salsa
espesa conIa cual cubrimos el solomilio

Grupo de Ganaderos de Fuerteventura

N\ MAXORATA

Lapasién por la tradicién

fvfTaAnapEROS
(J a0 FUERTEVENTURA ..

Wwww.maxorata.es
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Tel.: Oficina Comercial 973 700 801
‘www.agroles.com
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mientcs. <6 dentes de alo =2 cucharadas do harina
Su orgen s encueniraen | #2 cucharadas g vinagre do Jerez = 1 cucherada d pered pcado

& oo oo prmeniopara
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Clivenmasgoxn  Bacalao al Pimenton Caballo de Oros

por los mones Jeronimos — Por cocenavino.com

del Monastoro do Yusto
S6lo @l mioracima dela  Proparecién
o 2 Calentara bandej de doras en el microondas dusante 7 mintos.
- Aadic el acite y conectar 2 minutos mat.
cestalyel gAIOETSTY  Vicntras tant, escuriben l hacala,escuri bien el bacalao (que habla

100 06 pAceS aNIOS A estado en remojo durante 24 horas, cambiando e agua cada 8 horas),
consequdo ceer N0y secarlo y rebozaslo en harina.

ol nallraeza Quo Sem-  » Poner l bacalao en I bandeja con e acite caliente y conectar 10 minutos,
pro aportard, como con-_ déndoleIa vuelta ala mitad de la coccidn.

Gimento imprescincibie,  * Retirarlo y colocarlo.en una bandeja de servr.

i sabor caracleristiop * Seguidamente, aadir [os ajos cortados en liminas al acete del bacalao e
B being introducir e nuevo la bandeja en el microondas, durante 3 mintos.
a todos sus piatos y pre- 5
iochs) « Por dltim, reirar del microondas, anadi o pimentén Caballo de Oros
B v el vinagré, mezclar bien y verter todo sabre el bacala.
+ Espolvorear con perejil picado y servir.

V0N DE 15 - cabor y tradic
ey sader o

Lo/
Camnrigoe 1

1 Gaball do Oros, mrca e dssds 1935, guards b maerco
000, 116 oermones 0 et mores i han b prs
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5 Eran Earama Seecoon 010 000 00 & e o Exvemars
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Ingredientes para § personas Para el cacido de pulpos:
«Elaboracionas con Pimentén  + Ao.coboliy patalas

Molino de La Vera Sal pimienta en grano, laurel, H2o
« Toxuras de pimenton Vo Blanco, podemos usar Txacoln,
(Gelatng, a0, seco, galeta)  Xarello, Ao, fc.

= Pulpios impios unos 500gre. » Acote (o ova Virgen exra

Texturas de Pimenton Molino de la Vera
Sierra de Gredos con cocido de Pulpo
encebollado. Por el cocinero Joan Sala

Proparacion
R ety et npirada el pulpo s, o una versidn algo s mini
malist s Emperarethos slrendo ok pulpitos previamente mpios. = Una
Ve empiezan » cncogerse anadremos ok diees de o y segudamente
Cobolerl pimierts, S aurel y 8 sa. + Lo rehogamos cot 100 e vind,
Gefamos ey snadimos J0m] i agua.+ Boamos cocnar hasts o os
Phlpos s iesos. » Por atro lado variosprepatandlas dieretes inturas
Eonfe pmenicn Molio de a Vers, Sierr de Gredos. » Dreparamos ahora
\ina e e crumbl - masa d pilea: slado e pimentiny et en
e el plao ambién A pimenton y acsbaremos con un merengue aéseo de

pimenton. » Las patatas s herviremos a parte. + En ol restauranie Logsum
Pox gUsta hervilas con 8 piel reviamente lavadas y cocidas. + Las peiamos
¥ preparamos un puré chafada con tendor y mantecdndolo con i poco de
G0 oliva virgen extrs.

Todo el pimentd de Especias El Molino delaVera  Params informacién
s un producto ibre de gluten, y apto por tanto ESPECIAS EL MOLINO DE LA VERA

para celiacos. Asi consta en [os listados anuales de.

C Laigesia 1
10480 MADRIGAL DE LA VERA - Caoorss

Ia FACE (Federacion de Asociaciaciones de Tl 927 56 5 00 -Fa. 687 421725,

Geliacos de Espafia)

evaqueroeipmenton.com

st
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Cebolla
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o S e e Ingredientes
nes a inroducen por toda Eu- = 4 cebolas de Figueras. Falgas-Bagué = Peregi

o e Ieaae e pitelined

S WSS | S0gunscpres Vedia botala do cava Brt
e

o e e

GEs e Rape con cebollay cava

Mucnas GonSBTATENM, Proparacién

Sondo e dov s
00 MO SDE ¥« Corlamos lacebolla  rodajas. » La ponemos a cocer en una cazuela o
e 2™ e de oliva unos  minutos.  Aedinos cl cava poracubrirlay Ia dfamos

o e poces mertos e e vaya haciendo  fcgo bsfo hast que se reduaca l cava
Tor oo o rec Pomemos la coboll recucda a fono de una platadel horno. « Ponernos

Gt 6o oS veroos s 1os cortes de rape encima. » Esparcimo los pfiones sobre el rape con un poco

famoscs comolos queleds-  de pan tostado y un chorro de acite de oliva. » Lo hormeamos a 160 grados

i o poota Mguel Homdn s 20 minutos

der, 1 su Nane o 2 Prosentamos el piato

cabola’ « Hacemos un lecho con I cebola.  Ponemos el rape con los pifones dorados
por encima. » Y lo adornamos con unas hojas de perel

Falgas-Bagué.
Calidad para su mesa

Empresa familar con mis do 80 anos de historia,
Gedcada desde Sant Jordi Desvalls en Gironaa fa
comercalizacén de sjos ds la comarca y Cebollas
e la zona de Figueres. Con el tempo se ha.
transformado en una empresa de compra-venta d
paatas, cebolas y ajos nacnales y de importacion.

.
9 FALGAS - BAGUE |
L /M\, s T

e M e

S —
FALGAS-BAGUE FALBRS SAGLE S Carotor Fovore

SQA, 7134 LA TALLADA D'EVEORDA - o
= el o 572 750 140 - Fax 972 780 540

infoatagasbags com

Horario: D v 900 h. - Sabados do 06:00a 13:00
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En Grupo Estrada Optics ya tenemos todas
las novedades en gafas de sol.
-~ T .

Asesoramiento profesional de la vision.
Ven al Grupo Estrada dpticos.
Nadie te tratard mejor.

ve yio vio MANLLEY oot
CFTCAESTIADA  OFTCAESTAADA  OPTIGAESTADI CPTGAESTIADA  OPTICAQLOT
Plaga Vo, 15 Romta Dowlacks8 Py, do bCawallsl 34 AvdoRomadl O St Esior 30
OB500IC 0BS0OVC 00500 VIC GSOMAMLEY 17800007

T 03896 02 13 ol 63885 51 85 Ta:SGESI060 Tur072 266566

Mas informacién en www.grupestrada.com

Bl
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Ingredientes para 5 personas

= Aoz 66l Somontano « g
« Gavola, tomale y 3o » Verdura o temporada (dcachofa,
= 4 Tordos Impios (Con f trpa quisante, habita, co)

hacemos a plcaca » Picada do Avelana, perdl, s trpas

«Trufa Molanosporum do Aragon  del tordo tien impias y pimenton
Ia que se pueda pagar

Arroz del Somontano,

con Tordos y Trufas de Aragén
Porel cocinero Joan Sala

Proparacion
* Primero limpiamos los pajaritos y empezamos a preparar ol sofito con el
3o, la cobolla y l tomate en este orden o vamos rohogando, a fuego muy
Iento. » Sofrefnos s pajaritos y una vez el sofito que cstamos claborando
esté ien colorado lo anadimos  los tordos, déando un minuto al fuego, mez
clandolo con carinoy delicadera, cubriéndolo de agua para que se cocine todo
a fuego muy suave durante una hora a &0
* Una vez franscurrdo ese tiempo, cuando empiece a estar tiern, lega el
momento lsmado T&T. Trufas  tordos. Una buena combinacian. Y excelente
al combinarse con el arro? del Somontano, de primerisima calidad.

s un plato digno de 1a mejor cocina  radicion gasironomica del pass, odo
an placer degustar una receta tan exquisit, de elaboracidn paciente y dada
los pequefios matices que cada maestro puede aportar,
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Fuencampo es una empresa aragonesa dedicada a satisfacer a un consumidor de
hortalizas selectivo y exigente. Asf, la Cebolla Dulce, es un producto selecto, controlado
verticalmente desde la obtenci6n de la semilla y los procesos de siembra y cultivo,
‘hasta su expedicion a mercados, plataformas y comerciales.

La Cebolla Dulce de Fuentes, un producto excepeional.

@ ﬁlencam DO L2 cevota putce

FUENCAMPO XXI S,
Ctra de Valencia km. 8,3 - 50410 CUARTE DE HUERV

www.fuencarm
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Ingredientes para 6 personas
200 ganos e ueso o cabra Campo Real 200 gramos da queso el
+ 200 gamos e ueso Grure 2 cucharadas e mantequts
200 gamos e ueso anchego temo Campo Real 5 Cucardas depan alaco

Brochetas de Queso Campo Real
Por cocinavino.com

Preparacién

*+ Cortar los quesos en dados del mismo tamaio y pasarlos por la
mantequilla desretday a continuacidn, por el pan rallado.

« Ensartar alternados en brochetas.

 Colocarios en una bandea debejo del gatinador, 2 minutos de cada Iado,
para que se calienten pero sin legar a derretirs,

« Servir al momento,
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Ingredientes para 6 personas
100 gramos e queso do cabra los Adejes
12 undaces do pan tostado

« Macka taza da mermeac da frambuesa
« Una cucharad de comino.

Canapés de Queso de Cabra

Los Adejes. Porcocinavino.com

Preparacion
Refrigorar ¢l queso durante un rato para poderlo cortar con s facilidad.

= Cortar el queso en rodajas finas con un cuchillo bien aflado.
Para hacerlo es convenient calentar 1a hoja del cuchilo para que el queso
nose rompa

« Extender s tostaditasen una placa de horno y colocar el queso sobre elss.
Calentar el hormo y meter los canapés unos .3 minutos para que se.
derita un poco
Colocar un poquito de mermelada sobre cada canapé y espolvorearlos con
los comins.
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Tagornar. El gusto propio
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© Bovera y a Granadila,en pl
. En os10s toronos 5o

2 productos Tagornar son de ta skvada Caldad.

hace excepcionsles. Junto a Aceie de Oliva Virgen Extra,
1ambn oifece Vinagre d Jerez Pedio Ximéinez, Vinagre CF
Vinagre de Gamacha Resarva y Aceto Balsamico de Modena.

Verge de Moriserat, 29
(- [l 2500 LES BORGES BLANQUES |
Las Garrgues - Linca - Espara
ol 973 70001 - i agroes com
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Canfias Fritas de Pasteleria Cervifio,

Las cafias fritas de la orensana Confiteria
Cenvifio gozan de una merecida fama a
través de todala geograffa espafiola.

Un postre exquisito que combina la cru-
jiente dureza de la cafia con la deliciosa
suavidad de la crema.

Se emplean para su elaboracién materias
primas de calidad superior.

Para més informacion "
G/ Moscuera, 35 - 52500 CARBALLINO (Orenss)
Tel: 988 270 844

weww.caesfrtascenino.com

Lamasa, suficientemente descansada, s
estira hasta ol 6spesor id6n60 enrollando
pleza a pleza, todo ello por procedimiento
manual,

Posteriommente se procede a su fitura y se
retiran de Ia freidora en su punto adecuado,
extrayendo a caria on calinte, pieza a pieza.
Se cubren do azicary ya estén fstas para
rellnar y degustar

La crema pastelera con la que se reflnan
o incluye ningtin consanvante aditivo y se
‘consume en un plazo méxmo de 24-36 horas.





