.
s
=~
-
=
=3

I|I|II||III||I||I| Ml & : l . ) '
sWigir000a0nsas I .Y
88+ 08 NQ BRE 2020 40 o PON 0,60€ 0 0,70 DIARIO« 1,60 ANAR




36

bﬁs Por Alessandra Pagliacci

La
despensa

“ALE

Disfruta de una mesa ‘gourmet
con algunos de los productos
que ofrecemos a continuacion.

Salsade |
tomate con %
mascarpone, |

T hught
SALSACON
MASCARPONE |

s preaa )

Salmuria de
anchoas, de
Plato pintado a El capricho,
mano de Andrea 18 €,
Zarraluquiy
Garafalo, a la venta
por encargo a través de
azarraluqui@yahoo.
com, 90 €.

APERITVO

sin alcohol, de

G5

mantequilla
; ecologica. de
. . eay, M.A. Revilla,
Cqja verticall ca
R 14,75 €.
con tres ediciones
sucesivas de

Krug Rosé



CRISSINI
con trufa negra,
de
Tartyflanghe,

550 €.

Libro ‘La
cocina de

las cuatro
estaciones, de
Inés Ortegay
Marina Rivas,
15,90 €.

Vino Pugos de
Valeerracin, de

Paleta de
bellota ibirica
loncheado, de

ESTUCHE

degustacion de

quesos, de
Dehesa de los
llanos,
23 €.

Lareceta

COCHINILO CRUJIENTE CON
CASTANAS y salsa de boletus

Ingredientes:
Para el cochinillo
1 cochinillo entero.
Hoja de laurel.

150 gr patata.

1 kg boletus.

1 diente ajo.

1/4 de vaso de brandy.

11lim6n. 3 litros caldo de pollo.
Aceite. Otros ingredientes
Sal y pimienta. Castanas 300 gr.

2 dientes de ajo. Hojaldre.

Paralasalsa deboletus
75 gr cebolla.
100 gr puerro.

Manzana golden.

Preparacion:

1 Introducimos en el horno el cochinillo salpimentado con
el zumo del limon, las hierbas y el ajo a 72° durante 7 horas.
2 Sacamos del horno v dejamos templar para deshuesar
el cochinillo. Cortamos una medida de 3 centimetros de
ancho por 14 centimetros de largo.

3 Lo ponemos en la plancha sin aceite para que €l mismo
se vaya quedando crujiente por todas sus 3 caras.

4 Para la salsa, rehogamos la cebolla, el puerro, la patata,
el ajo v los boletus. Cuando esté todo tierno, anadimos
el brandy y el agua o caldo y dejamos cocer 20 minutos.
Batimos todo. Rectificamos sal y pimienta

5 Cocemos las castanas v una vez estén frias, las pelamos
v las cortamos en lonchas finas.

6 Horneamos una tira de hojaldre del mismo tamafio que
el cochinillo. Cortamos en daditos la manzana golden y
caramelizamos.

7 Para emplatar, colocamos a un lado la salsa. en el centro
del plato el cochinillo y al otro lado el hojaldre. Anadimos
los dados de manzana por encima y repartimos las cas-
tanas por todo el plato.

Restaurante Aspic

Av. de Pau Casals, 24, 08021 Barcelona
www.aspic.es
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