Maria Auxiliadora Navarro Lobo

Escuela de Hosteleria de Jerez (Jerez)

8 lomos de Dorada de
(Crianza del Sur.

Para las patatas:
« 8 patatas medianas.
» 500 ml. de aceite de oliva.

Para la gelatina de tomillo:
* 200 gr. de agua.

» 10 gr. de agar-agar.

* 20 gr. de tomillo.

Para la salsa de pimientos:
« 250 gr. de pimiento rojo.

+ 250 gr. de pimiento verde.

- Sal.

Salsa de verduras:

+ 200 gr. de cebolla.

* 200 gr. de pimiento rojo.

+ 200 gr. de pimiento verde.
* 200 gr. de tomate.

- Espinas de dorada.

+ 50 ml. de vino blanco.

« Sal.

» 50 ml. de aceite de oliva.

Para decorar;
+ 100 ml. de aceite de oliva.
+ 20 gr. de hojas de tomillo.

» 200 gr. de juliana de puerro.

« Aceite para freir.

salsa de verduras

En una cacerola verter el aceite, rehogar la cebolla y los pimientos cortados en
daditos, luego incorporar el tomate y las espinas que previamente habremos
pasado por una sartén con un poco de aceite para dorarlas. Afiadir el agua y
dejar cocer, luego retirar las espinas y triturar, nos debe quedar espesa, si no
fuera asi dejar reducir un poco mas.

salsa de pimientos

Asar los pimientos en el horno a una temperatura de 200 °C. A mitad de coc-
cién darle la vuelta. Cuando estén listos introducirlos en un recipiente herméti-
co para que suden. Pelar y triturar por separado para obtener una crema roja
y otra verde. Por ultimo, sazonar.

gelatina de tomillo

Poner en un recipiente el agua a hervir, ahadir el agar-agar y mezclar muy
bien. Incorporar el tomillo y colocar en una placa, para que nos quede
cuando cuaje una gelatina de unos 3 milimetros de alto.
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patata

Pelar las patatas y cortarlas en rectangulos de unos dos centimetros de alto.
Echarlas en un recipiente cubiertas de aceite de oliva y cocinar a 70 °C hasta
que estén tiernas.

dorada
Cortar los lomos a lo largo, luego recortar para que queden en rectangulos,
sazonar y hacer en la plancha con un poco de aceite de oliva.

para decorar
Mezclar el aceite con las hojas de tomillo. Freir en aceite caliente la juliana de
puerro hasta que quede crujiente. Escurrir muy bien.
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dos rectangulos del mismo tamafio
a gelatina sobre dos de las porciones de

a |a izquierda del plato, los dos re
entido longitudinal. Disponer encima de ¢ ta un trozo de
dorada con la gelatina, entre estos dos, an rectangulos de
pescado con el crujiente de puerro en la pal perior, mientras
que debajo del pescado ir4a acompanado de la salsa de verduras.
Para finalizar, decorar el plato con el aceite de tomillo y las salsas
de pimientos rojos y verdes.

ang de patatas en




Samuel Florido Vera
I.E.S. “Sierra Blanca” (Marbella)

mos de Dorada de
Crianza del Sur.

Para la gunarnicion:

» 300 gr. de zanahoria.
+ 300 gr. de calabacin.
» 25 gr. de mantequilla.
» Sal y pimienta.

Para los esparragos:

» 8 unidades de esparragos
verdes.

* 4 lonchitas de jamon serrano.

Para la salsa:

» 125 gr. de cebolla.

» 100 gr. de puerro.

« 3 cucharadas de salsa
de soja.

» 100 gr. de brotes de soja.

» 50 ml. de aceite de oliva.

* 100 ml. de nata.
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Para la salsa de pimientos
de decoracion:
» 250 gr. de pimiento rojo.

m ingre

* Ingredientes para 4 raciones.
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salsa

Poner en una cacerola baja el aceite, fondear la cebolla y el
puerro que habremos picado finamente. Cuando esté reho-
gado anadir los brotes de soja y esperar unos minutos has-
ta que esté rehogado, seguidamente incorporar la nata y la
salsa de soja.

Dejar reducir hasta que la salsa se ligue, cuidando que no se
pase, pues se cortaria.

esparragos

Cortar el tallo del espéarrago por la parte dura. A continuacion,
dar un hervor en una cacerola con agua y sal. Retirar del
agua, refrescarlos y escurrirlos bien.

Recortar los espéarragos y ponerlos en grupos de dos, para
envolverlos con las lonchas de jamo6n y unas gotitas de acei-
te.

Meter al horno a 150 °C hasta que el jamén esté seco.

guarnicion

Tornear las zanahorias. Sacar bolas de calabacin con una
cucharilla parisien y blanquear por separado.

Saltear con mantequilla, sal y pimienta.

para la salsa de pimientos

Poner los pimientos a asar en el horno a 200 °C, cuando
estén a mitad de coccién darle la vuelta. Una vez listos echar
en un recipiente hermético para que suden. Pelar, limpiar,
triturar y sazonar.

dorada

Cocinar los lomos de dorada sazonados en la plancha, para
que tomen color. Luego, terminarlos en el horno a 180 °C por
espacio de tres minutos.

presentacion e e e e @ @

Para la decoracion de esta receta, disponer en un plato un fondo
de salsa de soja, encima los lomos de dorada y unos brotes de
soja. En el lateral un paquetito de jamon y esparragos y un poco
de salsa de pimiento rojo. Terminar el plato con una flor formada
por las zanahorias y los calabacines.



José Antonio Dominguez Ramos
I.LE.S. “Dofana” (Almonte)

76177
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tartar de langostinos
Limpiar bien los langostinos, trocear finamente y mezclar con los cebollinos, el curry y la sal. Reservar en frio para utilizar con las doradas.

dorada
Los lomos de dorada se untan con el tartar de langostinos y un poco de aceite de oliva.
Cocinar en el horno durante 7 minutos a 180 °C.

salsa de azafran

Preparar una salsa haciendo una reduccion con el vino blanco hasta la mitad de su volumen, afiadir el fumet de pescado, la nata, las hebras de azafran lige-
ramente tostadas y majadas.

Sazonar y ligar con la maicena disuelta en un poco de fumet frio.

Hervir unos minutos y apartar.

espinacas
s ' Limpiar las espinacas con abundante agua fria, cortar los tallos y dar un hervor en abundante agua con sal. Escurrir muy bien.
Dorar los ajos en una sartén con los pifiones, agregar las espinacas, rehogar y antes de apartar del fuego echar un poco de pimienta blanca y nuez moscada.
[ 8 Elaborar unas bolitas prensandolas muy bien con la ayuda de un pafio limpio.

decoracion
¥ Los tomatitos cherry se marcan en la plancha con unas gotas de aceite. Seguidamente hornear a una temperatura de 180 °C durante unos minutos. Lo ideal
' seria aprovechar y meterlos junto con la dorada.
Pelar los langostinos dejandoles solo la cola, sazonar y con unas gotas de aceite afiadirlos también en el horno a la vez de los tomatitos.

~ 8lomos de Dorada de

Crianza del Sur.

Para la espinacas:
* 400 gr. de espinacas.
» 50 gr. de pinones.
- 3 dientes de ajo.
» 50 ml. de aceite de oliva.
+ Sal, pimienta y nuez moscada. 5 S A
S B pPresentacion e e e e e 000 000000000000000
Tartar de langostinos:
« 28 langostinos.
* 1 cucharadita de cebollino picado.
+ 1/2 cucharadita de curry.

Para la salsa:

» 100 ml. de vino blanco.

+ 350 ml. de fumet.

» Unas hebras de azafran.
» 15 gr. de maicena.

+ 100 ml. de nata.

« Sal.

Para decorar:
+ 12 tomatitos cherry.

- 4 langostinos Rodear el plato con un cordén de salsa de azafran, disponer los filetes de dorada en el centro, en el lado izquierdo las bolitas de espinacas intercaladas con

los tomates cherry y para terminar, un langostino junto a los lomos de dorada.

L__.

tes para 4 raciones.



volcan de tartar sobre carpaccio y ravioli de dorada con B elaboracion ee e e e e eeee e e
mousse de queso a las hierbas aromaticas. crujiente de piel de dorada

Quitar la piel a las doradas con cuidado para que salgan enteras. Ponerlas entre dos papeles de
hornear con una placa encima y meter en el horno a 100 °C hasta que se sequen y queden crujien-
tes. Cuando aun estén muy calientes curvarlas un poco, asi adoptaran esta forma.

carpaceio
Coger dos de los lomos de dorada, hacer un rulo con él, y envolverlo en papel film. Pasar luego a
congelarlo para poder cortarlo muy fino.

tartar
Picar los seis lomos de dorada restantes, picar también muy finamente todos los demas ingredien-
tes, alifiar con el limon, el vinagre, el aceite, la sal y la pimienta, mezclar muy bien.

calabaza

Cortar con ayuda de un cortafiambre unas laminas de calabaza. Estas introducirlas durante unos
instantes en agua hirviendo para que sean mas flexibles.

Recortar con un cuchillo en forma de tiras. Hacer con cada dos de ellas una cruz, las cuales, iran
rellenas de un poco de tartar y cerradas como un ravioli.

emulsion
Mezclar bien todos los ingredientes con la ayuda de una varilla.

cremoso de queso
Mezclar el queso crema y la nata hasta obtener una crema consistente y homogénea. Ahadir el
eneldo, mezclar y reservar.
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= Cortar el lomo de dorada que tenemos congelado muy fino y colocarlo en el plato hasta cubrir el

L)

fondo. Aderezar con el zumo de medio limén, sal, pimienta y un poco de aceite de oliva virgen.
Colocar encima un cilindro de tartar y sobre este, una quenefa de cremoso de queso, con ayuda
M? Luisa Calder6n Moreno de dos cucharas y un poco de eneldo. Hacer un cordén de emulsién de caviar y decorar con el
I.LE.S. “La Atalaya” (Conil de la Frontera) ravioli de calabaza.

ganadora Terminar colocando el crujiente de piel de dorada.

H 11¢

* Ingredientes para 4 raciones.
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Poner en la base del plato la crema de
espinacas, sobre ésta la corona de dora-
day alrededor de ella las patatas en roda-
; jas formando una flor. Finalizar con unos
IER Jest Ramen Cebias 1 i cordones de mermelada de tomate.

I.E.S. “Fray Bartolomé de las Casas” (Morén)

\
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8 lomos de Dorada de ]
Crianza del Sur. “
Para la dorada:
* 1 diente de ajo.
- 5 gr. de albahaca fresca.
+ 25 ml. de aceite de

oliva virgen. »
+ 25 ml. de vino blanco.
» Zumo de 1 limén.
+ Sal y pimienta.

1 FI
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Para la crema de
espinacas:

m claboracéion

+ 300 gr. de patatas.
+ 100 gr. de puerros.
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- 50 gr. de espinacas. r dorada ina de espinacas ol mermelada de tomate

Pl . 100 ml. de nata. Enrollar la dorada en forma de cor Cocer las espinacas en 250 ml. de Echar los tomates troceados en la

L—i pa 1 na, seguidamente, rociar con el zum con un poco de sal. 4 thermomix con el azdcar, programar
. : Para las patatas: del limén, salpimentar y poner en erter en otro recipiente un pocg el . Sacar a unatemperatura de 100 °C, duran-
MEEEN . 300 gr. de patatas. e fuente de horno con un poco d aceite de oliva, anadir las s 1as y escurrir  te 35 minutos y a una velocidad 4.
= B te de oliva. - - Co - : Cuando termine el programa colar la
Pl - Aceite de freir. - Machacar en el mo diente de y dej ar.A" Ala hora de servir, freir en aceite de  mermelada y dejar enfriar.

:‘L i ajo, anadir la albahaca y un chorro continuacion, se le anaden las espi- oliva hasta que se doren.

piadl Para la mermelada de aceite. Agregar esta mezcla a las  nacas con el caldo de coccion y dejar

B dc tomate: coronas de dorada y un poco de vino  cocer hasta que la patata esté tierna.

H1

- 500 gr. de tomate. blanco seco. . Luego,_ aﬁad!r la nata y salpimentar.
- 250 gr. de azicar. . Meter en.el horno a 180 °C durante  Por ultimo, triturar y colar.
unos 5 minutos.

* Ingredientes para 4acioness




timbal de dorada con espuma de coliflor
y tallarines de algas marinas.

\'/er(’)nica Moragues Pinto
I.LE.S. “Pintor Juan Lara” (El Puerto de Santa Maria)

B presentacion e e

Adornar el plato con un cordén en forma de zig-
zag de salsa de tomate y otro de aceite verde.
Centrar el timbal de dorada, rellenar con el pisto y
afadir un poco de espuma de puré de coliflor.
Decorar con el crujiente de albahaca y los tallari-

nes de mar.

B ingredientes

8 lomos de Dorada de
Crianza del Sur.

Para el pisto:

* 250 gr. de tomates pelados.

» 125 gr. de cebolla en daditos.

» 150 gr. de calabacin en daditos.

* 125 gr. de pimiento verde en daditos.
» 125 gr. de pimiento rojo en daditos.

+ 1 diente de ajo.

* 50 ml. de aceite de oliva.

+ Sal y pimienta.

Para la espuma de coliflor:
+ 350 gr. de caoliflor.

» 2 hojas de gelatina.

+ Sal y pimienta.

- Salsa de tomate:

* 1 kg. de tomates maduros.
» 125 gr. de cebolla.

- 3 dientes de ajo.

» 50 gr. de azucar.

» 100 ml. de aceite de oliva.
- Sal.

Para el aceite de perejil:
» 100 ml. de aceite de oliva virgen.
« 3 cucharadas de perejil picado.

Para decorar;
* 4 hojas de albahaca.
« Aceite para freir.

Para la guarnicion:
* 200 gr. de tallarines de mar.

* Ingredientes para 4 raciones.
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pisto

En una sartén con aceite de oliva dorar el ajo, cuando tenga color afadir la cebolla
y el pimiento. Dejar que se haga un poco, a continuacién, agregar el calabacin y por
ultimo, el tomate, siguiendo este orden.

Sazonar con sal y pimienta y cocinar hasta que reduzca todo el liquido.

espuma de coliflor

Cocer la coliflor en una cacerola tapada con agua y sal. Sacar del agua cuando esté
tierna y triturar en la batidora, disolviendo cuando aun esté caliente las hojas

de gelatina que previamente habremos hidratado.

Poner bien de sal y pimienta y colar este puré. Meter en el sifon cuando esté tibio y
rellenar con una carga de gas.

Dejar en la nevera al menos 12 horas.

salsa de tomate

En una cacerola baja echar el aceite a calentar, agregar el ajo laminado, cuando tome
color, incorporar la cebolla picada en brunoise y dejar que se dore. Ahadir entonces
el tomate cortado en dados, la sal y el azucar, dejar cocinar a fuego lento y moviendo
a menudo hasta que se consuma el agua. Triturar la salsa, colarla por un chino. Rec-
tificar de sal si fuese necesario.

aceite de perejil
Poner en la batidora el perejil y el aceite, triturar muy fino.

guarnicion

S

Desalar las algas antes de su uso, luego cocerlas en agua con un poco de aceite por
espacio de unos 8 minutos, escurrir y reservar.

dorada

Colocar los lomos sazonados con un poco de aceite en una placa de horno y con
ayuda de un molde le damos forma de corona. Cocinar a una temperatura de 180 °C
unos 5 minutos.



dorada crujiente con terciopelo de
pimiento frito y espuma de ajoblanco.
L£'S “Vasse Rodrio" (Carmens)

Emingredientcco oo o0oo0oo0o00e000000e0

8 lomos de Dorada de Para la espuma de Para la salsa de Para el crujiente de
Crianza del Sur. ajoblanco: piquillos: dorada:

* 200 gr. de almendras. * 6 unidades de pimientos + 10 gr. de azucar.
Para el terciopelo de + 500 ml. de agua. del piquillo. + 50 gr. de almendras.
pimiento: + 2 hojas de gelatina. + 100 ml. de aceite
+ 250 gr. de pimiento + 50 gr. de pan de pueblo. de oliva. Para los fideos chinos:

verde. + 1 diente de ajo. + 1 guindilla. + 50 gr. de fideos chinos
» 2 hojas de gelatina. » Vinagre de Jerez. » 25 ml. de vinagre de soja.
* 6 gr. de agar-agar. * 100 ml. de aceite de de Jerez. * Aceite de oliva para
- Sal. oliva virgen. freir.
» Aceite de oliv + 1 carga de gas
para freir. de sifén.
+ 100 ml de agua.

* Ingredientes para 4 raciones.
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terciopelo de pimientos fritos

Freir los pimientos en abundante aceite caliente.

Triturar y emulsionar con un poco de aceite de la fritura y sazonar.

Hervir el agua e incorporar la gelatina y el agar-agar. Mezclarlo todo en la batidora y disponerlo sobre un molde, alcanzara
una altura aproximada de 2 mm. Después, dejar reposar.

para la espuma de ajoblanco

Hervir una cuarta parte de agua e incorporar la gelatina que previamente habremos hidratado con agua fria.

Triturar las almendras junto con el resto del agua, el pan y el ajo. Afadir poco a poco el aceite sin dejar de batir, agregar
el vinagre y la sal. Incorporar el agua con la gelatina al preparado anterior. Pasar por el chino e introducir en el sifon con
una carga. Dejar reposar en nevera al menos 12 horas.

fideos chinos
Freir los fideos chinos en abundante aceite caliente, hasta que se inflen. Dejar escurrir muy bien.

dorada crujiente

Introducir las almendras en la batidora junto con el aztcar y triturar.

Colocar los lomos de dorada sazonados en una placa ligeramente engrasada e introducir en el horno a 180 °C con la piel
hacia arriba. Cocinar durante cuatro minutos y sacar.

Espolvorear con la mezcla de almendras y azucar, posteriormente gratinar en la salamandra.

salsa de pimientos del piquillo

Confitar ajos y guindilla en aceite de oliva a fuego muy suave. Una vez tiernos, se retiran, se escurren y se pican en
brunoise. Se eleva un poco la temperatura.

Fuera del fuego se afiade el vinagre y los pimientos del piquillo.

Disponer los lomos de dorada en el centro del
plato y cubrir con el terciopelo de pimiento, el
cual recortaremos con la forma de la dorada
con ayuda de la punta de un cuchillo afilado.
Situar al lado la espuma de ajoblanco y finalizar
con un corddn de salsa de pimientos del piquillo
rodeando al lomo de dorada y con los fideos de
soja fritos sobre el pimiento, dandole volumen.

68 | 69




José Manuel Marmol Ramos
I.LE.S. “José Cabrera” (Trebujena)

8 lomos de Dorada de
Crianza del Sur.

Para el aceite de limon:
* 600 gr. de aceite de girasol.
+ Ralladura de la piel de 2 limones.

Para los cornetos:

+ 300 gr. de baguette precocinada.
+ 200 gr. de cebolla juliana.

+ 75 ml. de vinagre de Jerez.

* 15 ml. de salsa de soja.

+» 50 ml. de aceite de oliva.

» 1/2 cucharadita de tomillo.

* 1/2 cucharadita de eneldo.

Decoracion:
- Tiras de piel de limén.
« Hierbas aromaticas.

Poner en un cazo al bafo maria el aceite
de girasol con la ralladura de limén duran-
te unas 2 horas. Dejar enfriar y reservar
este aceite.

Introducir las doradas sazonadas en bol-
sas de vacio con el aceite de limén y unos
granos de pimienta. Envasar y cocinar
las bolsas a 68 °C durante un espacio de
tiempo de15 minutos.

Cortar el pan en lonchas muy finas, en-
rollarlo formando los cornetos y rociarlos
con aceite de oliva, salpicarlos con el to-
millo y el eneldo.

Hornear los cornetos a 150 °C hasta que
se doren y estén crujientes.

Rehogar en una sartén la cebolla hasta
que esté tierna, entonces echar el vinagre
y dejar reducir. Luego, afadir la soja, y
esperar a que los dos liquidos estén con-
sumidos. Escurrir muy bien la cebolla y
rellenar los cornetos.

La reduccién sobrante dejarla para deco-
rar el plato.

a de ellos, de-

jando que se vean, poner la
dorada.
Terminar la decoracion con
las tiras de piel de limén, las
hierbas y la reduccién de soja
y vinagre.
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* Ingredientes para 4 raciones.

dorada rellena de cremoso con

polvo de pistacho y patata confitada
aramelizada al aroma de romero.

Francisco Javier Garcia Rodriguez
I.E.S. “San Fernando” (Constantina)

Para la presentacion de esta receta, se
prepara la dorada para varios recipientes.
Cada una de las dos popietas en uno de
ellos, con una base de salsa suave de
queso. A una de ellas, le pincharemos un
crujiente de frutos secos.

En el tercer recipiente dispondremos un
fondo de fideos chinos fritos con la patata
rellena encima, terminando este plato con
una ramita de romero.

e 7
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salsa suave de queso

Poner el fumet de dorada en un cazo a fuego muy suave
e incorporar el queso cremoso y el queso roquefort. Es-
perar que se fundan, para afadir en dltimo lugar la nata,
dejar cocinar unos segundos y salpimentar.

polvo de caramelo

En un cazo al fuego, echar el azicar junto con unas gotas
de agua, y esperar a que tome color. Cuando esté dorado
volcar el caramelo sobre un papel de hornear y esperar
que se enfrie. Para hacer el polvo triturar el caramelo con
la ayuda de un rodillo.

patatas confitadas y caramelizadas

al romero

Cortar las patatas dandole forma de cubilete y con ayuda
de una cucharilla parisien hacer un pequefio hueco. Se-
guidamente sumergirlas en el aceite de oliva y confitar a
70 °C perfumandolo con la ramita de romero.

Cuando las patatas estén tiernas, apartar y escurrir

muy bien.

Una vez hechas se pasan por polvo de caramelo y el ori-
ficio se rellena con la salsa suave de queso.

crujientes de frutos secos

Poner en un cazo a fundir la mantequilla con la glucosa,
cuando esté derretida, apartar del fuego e incorporar el
azucar glass mezclado con la pectina, remover y por ulti-
mo, afadir los frutos secos.

Dejar reposar esta mezcla en el frigorifico hasta su utili-
zacion.

Para elaborar los crujientes, colocar pequefas porciones
de la masa en una placa de horno con papel de hornear.
Meter en el horno a una temperatura de 170 °C hasta que
las porciones se extiendan y se doren. Cuando se enfrien
se quedaran los crujientes listos para su uso.

fideos chinos
Freir los fideos chinos en abundante aceite caliente, has-
ta que se inflen. Luego, escurrir muy bien.

polvo de pistacho

Triturar los pistachos en la batidora hasta que se convier-
tan en polvo. Tener cuidado de no pasarnos al triturar y
de sacarles el aceite, con lo que nos quedarian apelma-
zados.

dorada

Hacer unas popietas con los lomos de dorada, rellenan-
dolos de un trozo de queso. Salpimentar y embadurnar
los lomos con un poco de aceite, salpicar con unas gotas
de vino blanco y cocinar al horno a 180 °C hasta que la
dorada esté cocida. Al sacar la dorada del horno impreg-
nar las popietas en polvo de pistachos.




Antonio Garcia Melero
I.E.S. “Trafalgar” (Barbate)

8 lomos de Dorada de
(Crianza del Sur.

* Para el aceite de carbon:
~ +» Unas ascuas de carbon.

* 500 ml. de aceite de oliva.

a salsa de remolacha

* 500 gr. de remolacha.

+ 1 cucharada de Maizena
Express.

+ Sal y pimienta.

Para la salsa de zanahoria:

* 400 gr. de zanahoria.

1 cucharada de maizena
express.

+ sal y pimienta.

Para los triangulos de pan:

* 4 rebanadas de pan de molde.

Para los fideos amarillos:
+ 100 gr. de harina de fuerza.
* 1 huevo.

» Colorante alimentario amarillo.

+ Aceite para freir.

Para la guarnicion:

+ 300 gr. de patatas.

+ 50 gr. de hongos.

+ 1 cucharada de perejil picado.
+ Aceite de oliva para freir.

* Ingredientes parasraciones.
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para el aceite de carbon
Apagar unas ascuas en medio litro
de aceite de oliva y tapar inmedia-
tamente.

Infusionar 15 dias aproximada-
mente. Una vez transcurrido este
tiempo, pasar por una estameiia.
Este sera el aceite que se utilizara
para confitar la dorada.

para los hilos de

remolacha

Lavar los tallos de la remolacha y
con la ayuda de una puntilla sacar
hilos de éstos.

Reservar.

para la salsa de remolacha
Pelary cocer la remolacha en agua
con sal. Reservar el caldo de coc-
cién por un lado y la remolacha
por otro. Llevar la mitad del agua
de coccion de la remolacha a ebu-
llicién y ligarla con la maicena ex-
press, rectificar de sal y pimienta,
triturar y pasar por un chino.

para el serrin de
remolacha

En la batidora triturar la mitad de
la remolacha con el resto del caldo
de la coccion de ésta. Colar y con
la ayuda de una estamefa escurrir
todo lo posible hasta conseguir que
las virutas de remolacha estén se-
cas. Poner sal fina y reservar.

para la salsa de zanahoria
Pelar y trocear las zanahorias.
Echarlas en la batidora con agua
y triturar. Colar y con el caldo de la
coccibn llevarlo a ebullicion y ligar-
lo con maicena express. Volver a
triturar y pasar por un chino. Recti-
ficar de sal y pimienta.

para los triangulos de pan
Quitar las cortezas de las rebana-
das de pan de molde. Colocarlas
en una superficie enharinada y con
la ayuda de un rodillo estirar muy
bien. Cortar en dos tridngulos, tos-
tar en el horno y reservar.

para los fideos amarillos
Elaborar una pasta fresca ama-
sando la harina, el huevo y el co-
lorante alimenticio, pasar la pasta
por la méaquina de pasta y hacer
espaguetis muy finos. Escaldar la
pasta en agua hirviendo con sal
y escurrir. Seguidamente freir en
abundante aceite y secar sobre
papel absorbente.

para la guarnicion

Pelar, lavar y sacar bolitas de pa-
tatas. Freirlas en abundante aceite
y escurrirla.

En una sartén dorar un poco de
ajo, saltear las patatas, los hongos
y el perejil, todo muy bien picado.

para las doradas

Poner los lomos de dorada en el
aceite de carbén a 70 °C hasta que
estén completamente cocinadas.
Escurrir y emplear.
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Dibujar a un lado del plato unos circulos con
la salsa de remolacha y al otro, unos circu-
los de salsa de zanahoria.

Poner una rebanada de pan estirado y tos-
tado relleno de serrin de remolacha, termi-
nando con mas serrin de remolacha.
Colocar la dorada encima del sandwich,
mientras que el salteado de patatas y los
hongos disponerlos en forma de bouquet en
el plato.

Terminar de decorar el plato con una hoja
de albahaca frita y los fideos amarillos.
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David Valdivia Sampedro
I.LE.S. “Heliopolis” (Sevilla)

Colocar en el centro del plato la dorada, rellenarla con las ver-
duritas y terminar con una cucharada del aire de mar.
Decorar el plato con los dos esparragos formando una cruz en
un lado, y acompafando a la dorada los filamentos de cala-
mar, las patatas y un cordén de aceite de pimentén.

8 lomos de Dorada de
Crianza del Sur.

Para las verduras:

+ 200 gr. de pimiento verde.

* 200 gr. de pimiento rojo.

« 200 gr. de pimiento amarillo.
=100 gr. de cebolla.

+ 200 gr. de tomate maduro.

- 1 diente de ajo.

+ 100 ml. de vino manzanilla.
1 hoja de laurel.

« 1 pizca de tomillo.

» 50 ml. de aceite de oliva

« Sal y pimienta.

Para el aire marino:
+ 500 ml. de fumet de pescado.
1 gr. de lecitina de soja.

Para la gunarnicion:
* 400 gr. de patatas pequenas.
+ 8 esparragos verdes.

Para el aceite de pimenton:
» 100 ml. de aceite de oliva.

1 cucharada de pimenton dulce.

Para decorar;

+ 2 calamares medianos.
« Aceite de oliva.

- Sal.

Poner en una cacerola el aceite, dorar un
poco el ajo, luego anadir los pimientos y
la cebolla cortada en juliana, estofar e
incorporar el tomate cortado también en
juliana, dejar cocinar unos minutos para
mas tarde agregarle el vino. Dejar cocer.

Quitar la piel de las doradas con ayuda de
un cuchillo, enroscar y atar con un bra-
mante. Sazonarlas y ponerlas a cocinar
en la salsa de verduras. Tapar la cacero-
la. Aproximadamente en unos 5 minutos
estaran listas. Sacar con cuidado y quitar
el hilo.

Pelar y tornear la patatas. Luego, cocer-
las en una cacerola partiendo de agua fria,
un poco de aceite de oliva y sal. Apartar
cuando las patatas estén tiernas y reser-
var hasta la hora de servir.

Alos esparragos se les quita la parte dura
del tallo, se hierven unos minutos en una }
cacerola con agua hirviendo con sal y
posteriormente escurrir bien. En el mo-
mento de servir marcar los esparragos
en la plancha.

Limpiar los calamares y abrirlos a lo largo,
enrollar y cortar en tiras muy finas para
asi obtener los tallarines.

Sazonar y saltear con un poco de aceite
de oliva.

Mezclar bien el aceite de oliva con el pi-
mentén.

En un recipiente amplio, verter el fumet y
la lecitina de soja, triturar con ayuda de
una turmix inclinandola hacia un lado para
facilitar la fabricacion del aire. Hacer esta
operacion justo en el momento de servir.




Andrés Romero Pérez
I.LE.S. “La Rosaleda” (Malaga)

8 lomos de Dorada de
(Crianza del Sur.

Para el arroz de sepia:

- 2 dientes de ajo.

+ 100 gr. de cebolla picada.

- 200 gr. de arroz.

* 4 bolsitas de tinta de sepia.

+ 500 ml. de fumet de pescado.

* 1/2 cucharadita de mejorana
picada.

* 50 ml. de aceite de oliva.

- Sal.

Para el aceite de limon:
+ 600 gr. de aceite de oliva.

» Ralladura de la piel de 2 limones.

Para los boletus:
+ 100 gr. de boletus.

Para el parmentier de coral
de erizos:

+ 300 gr. de patatas de piel roja.

+ 2 cucharadas de aceite de oliva.
» 80 gr. de caviar de erizos.

+ Sal y pimienta.

Dorada:
+ 100 gr. de algas tipo kombu y
judia de mar en conserva.

Aceite de huevas:

+ 30 gr. de huevas de trucha.

» 20 gr. de huevas de erizo.

» 100 ml. de aceite de oliva suave.

Para la decoracion:
+ Cebollino.
» Huevas de trucha.

Poner en un cazo al bafo maria el aceite de oliva
con la ralladura de limén durante unas 2 horas. De-
jar enfriar, colar y reservar este aceite.

Echar las setas limpias en el aceite de limén y con-
fitar al bafo maria por espacio de unas 2 horas,
luego conservar en el aceite.

Poner en una cacerola el aceite a calentar, anadir el
ajo picado y luego la cebolla en brunoise, cuando
la cebolla esté cocida, rehogar el arroz y mojar el
fumet hirviendo, (reservando un poco, por si hiciera
falta) disolver la tinta y afadir la mejorana. Rectifi-
car de sal y cocinar hasta que el arroz esté tierno
pero sin pasarlo. Debe quedar seco.

Quitar la piel a la mitad de los lomos. Esta piel en-
roscarla en un molde cilindrico y ponerla a

secar en el horno a 75 °C hasta que esté crujiente.
Después, coger los lomos de dos en dos, uno con
piel y otro sin ella, y sazonar.

Colocar un poco de algas y de boletus laminados
entre los dos lomos y envasarlo al vacio.

Cocinar las bolsas a 71°C durante unos 15 minu-
tos.

Cocer las patatas con piel en una cacerola con
agua. Una vez tiernas escurrir y pelar.

Pasar por un pasapurés, sazonar e incorporar el
aceite de oliva y el caviar de erizos. Mezclar bien.

Poner los ingredientes en un recipiente adecuado y
mezclarlo bien con ayuda de una cuchara para no
romper la huevas de trucha.
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Disponer en un plato un molde circu-
lar relleno de arroz de sepia, retirar el
molde y poner la dorada encima, luego
el circulo de piel y dentro de éste una
quenefa de parmantier rematada con un
poco de huevas de trucha. Finalizar con
un corddn de aceite de huevas y una ra-
mitas de cebollino.




