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Ostras templadas y gratinadas

ad

() medio

6 ostras
6 hojas de estragon

Para la salsa holandesa
2 cucharadas de agua fria

%2 cucharada de vinagre de
vino blanco

%2 cucharadita de granos
de pimienta blanca

2 yemas de huevo

125 g de mantequilla
clarificada y templada

Sal

Pimienta

Zumo de % de limén
Sal en escamas

Pablo Vicari

. En primer lugar, lavamos bien las ostras y retiramos todo

tipo de impurezas.

. Abrimos las ostras con un cuchillo especial haciendo una

incision en la union de las conchas. Sobre un bol colocamos
un colador muy fino en el que iremos echando el agua del
interior de las ostras. Reservamos.

. A continuacion, separamos la concha de la carne. Lavamos

con agua helada y salada por un lado la concha y por otro
la carne de la ostra, para retirar todo tipo de impurezas.

Después volvemos a montar la ostra, que ya estara lista para
ser consumida. Reservar en la nevera hasta el momento

de su uso.

. Para preparar la salsa holandesa, ponemos un cazo en

el fuego con 2 cucharadas de agua fria, ¥%2 cucharada

de vinagre de vino blanco y %2 cucharadita de granos de
pimienta blanca machacados. Cocinamos hasta que la salsa
se haya reducido a dos tercios. Después dejamos enfriar en
un lugar fresco.

. Cuando la salsa esté fria, anadimos 2 yemas de huevo y

removemos con unas varillas. Colocamos el cazo en un
fuego suave y removemos constantemente, raspando el
fondo del cazo con las varillas.

. Emulsionamos un poco la salsa y la retiramos a los

8 minutos, cuando esté cremosa. Para evitar que se corte,
su temperatura no debe superar nunca los 65°C.

. Retiramos el cazo del fuego y vamos anadiendo poco a

poco 125 g de mantequilla recién clarificada y templada.
Seguimos removiendo con las varillas y salpimentamos.

. Por ultimo, pasamos la salsa por un colador fino

e incorporamos el zumo de % de limon.

. Servimos nuestras ostras con 1 cucharada de su propia

agua, 1 hoja de estragédn picado vy la salsa holandesa.
Gratinamos las ostras en el gratinador o con un soplete.
LLas colocamos sobre un plato con sal en escamas y
degustamos.






Ensalada de espinacas en bol comestible

addd

() medio

1 plancha grande de
hojaldre

1 paquete de espinacas
baby

1 longaniza

1 zanahoria

1 cebolla morada

100 g de tomates cherry

50 g de queso cheddar
rallado

Aceitunas negras

Para la vinagreta

1 cucharadita de salsa

de soja

1 cucharadita de mostaza
de Dijon

Aceite de oliva virgen extra

1 cucharada de yogur
griego natural

Gonzalo D’Ambrosio

1. Precalentamos el horno a 220°C.
2. Ponemos boca abajo un molde de flanera grande y lo

engrasamos con aceite por el exterior. Colocamos encima
del aceite la masa de hojaldre cubriendo el exterior. Por
encima, ponemos otro molde igual y horneamos 8 minutos
a 220°C o hasta que la masa esté apenas dorada.

. A continuacion, salteamos la longaniza troceada en una

sartén.

. Troceamos los tomates y cortamos la cebolla y la zanahoria

en juliana.

. Para la vinagreta mezclamos la soja, la mostaza y el yogur.

Emulsionamos anadiendo el aceite en forma de hilo.

. Cuando el bol de hojaldre esté listo y frio, servimos dentro

las espinacas baby, los tomates, la cebolla, la zanahoria, la
longaniza, el queso cheddar y las aceitunas.

. Aderezamos con la vinagreta y servimos.






Vieiras con bechamel de trufa

ad
(® bajo

4 vieiras
(y 2 conchas de vieira)

2 chalotas

1 zanahoria

1 puerro

1 chorrito de brandi

1 cucharada de pasta de
trufa negra

50 g de harina

500 ml de leche

50 g de mantequilla
Germinados al gusto

Sal y pimienta

Aceite de oliva virgen extra

Julio Bienert, Julius

. Preparar una bechamel a la manera tradicional. Fundimos

los 50 g de mantequilla en la cazuela y anadimos los 50 g de
harina. Vertemos los 500 ml de leche caliente de un golpe.
Remover sin parar hasta que espese y reservar.

. Picamos muy finas las verduras y salteamos con aceite hasta

que estén bien pochadas, anadimos el licor y reservamos.

. Marcamos las vieiras con una pizca de aceite de oliva virgen

extra, sal y pimienta.

. En la concha de la vieira pondremos una cama de verduras,

encima la vieira con una pizca de pasta de trufa vy, por Gltimo,
cubrimos con un poco de bechamel.

. Decoramos con unos germinados al gusto vy listo.






Tartaletas de hojaldre,
crema de esparragos y gambas

addd

() medio

1 masa de hojaldre
refrigerada

1 manojo de esparragos
trigueros

2 huevos
100 ml de nata liquida

10 gambas grandes frescas
peladas

Sal

Nicola Poltronieri

1. Precalentamos el horno a una temperatura de 180°C.
2. Pelamos los espéarragos y los hervimos en un cazo con

agua. Cuando estén al dente, los trituramos en el vaso de la
batidora junto con los huevos y la nata. Salamos.

3. Forramos unos moldes de tartaleta con el hojaldre, los

pinchamos con el tenedor y los horneamos a 180°C durante
5 minutos.

4. Pasado ese tiempo, rellenamos las tartaletas con la crema

de espéarragos y las gambas peladas.

5. Metemos las tartaletas rellenas en el horno a 180°C durante

15 minutos.

6. Emplatamos y servimos.





