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Por Marta Hortelano. Construir nuevos platos con los mejores sabores de los ibéricos pero sin que éstos estén presentes en los acabados. Esaes JOI n. 9 ur
unade las principales conclusiones que el cocinero valenciano Ricard Camarena e [béricos FISAN han alcanzado tras #lainvestigaciondelsabor, Ma 1 I ] ng

en laque ambos han trabajado a lo largo de los dltimos meses. La colaboracién, fruto de las sinergias entre ambas empresas, se presentd ayeren el L- 1

LAB que Camarena tiene en | Mercado de Colon de Valencia, y donde el cocingro llevé a cabo un showcooking en directo para demostrar que los ISt =

ibéricos ofrecen un abanico de posibilidades que va mas alld de comérselos, Esta alianza para la investigacion del sabor ha requerido meses de

inspiracion, de creatividad, de trabajo y de mucha pasion, durantz los cuales, el cocingro y su equipe han estado experimentando con los productos Sign Lp for our mai-
FISAN para desarmollar nuevas férmulas que potencien el sabor ibérico.El fruto de esta investigacion son nusvas elaboraciones que buscan i ng list below!
sorprender y divertir, segln asegurd ayer el valenciano.
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El primero de los plates, un cucurucho de wanton relleno de jamén de bellota y tartar de presa de bellota, se elabora con la grasa del jamén fundida = Montagud | zn
amenos de 50 grados. Esa sustancia se deja enfriar y se acaba usando como un ingrediente mas en en el steak tartar que se cocinacon la presa “ =~ Apicius
ib&rica. La grasa potencia alin mas el toque ibérico, seglin explicé Camarena. El especial tartar sirve de relleno a un canutillo de masa wanton frita, @'MontaQUdlgDﬁ‘
que acaba coronado con una fina loncha de jamén de bellota, Interesante estudio en
En la segunda de las recetas, (mantequilla de chorizo de bellota, husvo y lima kaffir, ver mas abajo), &l cocingro consigus flitrar la grasa del chorizo @PastryRev: éCenas
ib&rico de bellota para dar untuosidad a una espuma que, dada su cremosidad simula a una mantequilla de chorizo natural. Para ello, hace una 5i_n p;;;'f?a partir del

ano ? =

pasta de chorizo con un robot de cocina, la cocina y, tras colarla, separa la proteina correcsa de la grasa. De ahi sale lo que denomina mantequilla i
; R R T Ea ; s ’ pastryrevolution.es/pas
de chorizo, que servird como remate del plato. En otraclla a presién infusiona un calde potente de jamén de bellota, aceite de oliva virgen extra y ajo

con hojas de lima kaffir. Esos ingredientes se cuscen durante 30-35 minutos y el caldo que resulta se acaba emulsionando con la mantequilla de pic.twitter. com/amC0oScl

Mostrar foto

chorizo. El plato se presenta con una base de cogollos alinados con aove y vinagre, guindillas picantes encurtidas y un huevo a baja temperatura.

]

Se remata con la mezcla de la mantequilla de chorizo y el caldo, hecho espuma con la ayuda de un sifén. Se afiaden costrones de pan y unos brotes
Twittear a

¥ 88 consigus unaversién de los clasicos husvos con chorizo &n los que |a presencia del embutido se consigus gracias al sabor de sugrasa.
@Montagud1906
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Wanton, jamon, presa de bellota

Mantequilla de chorizo de bellota, huevo, lima kaffir

@RicardCamarena @IBERICOSFISAN
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Receta de mantequilla de chorizo de bellota, huevo y lima kaffir
Jugo de jamén de bellota

600 g de hueso de jamén de bellota FISAN, 200 g de manitas de cerdo, 75 gde fino, 25 gde galanga, 20gde jengibre fresco, 20gde
citronella, 40gde romero, 30grde tomillo limenere, 5gde ajo seco, 400 g de colageno de carilleras, 200 g de caldo de pollo.

Triturar en el robot coupé la galanga, el jengibre, el tomillo, el romero y el ajo con el fino.
Ponertodos los ingredientes en la olla exprés 4 horas.
Reposar una hora mas hasta gque enfrie y colar por superbag.
Mantequilla de charizo
400 g de chorizo FISAN, 150 g de manteca de cerdo de bellota.
Triturar el chorizo de bellota troceado a tacos con la manteca de cerdo de bellota.
Poner la mezzlaen un cazo al fuego y cocer durante 20 minutos a fuego suave.
Colar presionando bien
Reservar lagrasa en frio.
Caldo de cerdo de bellota

1 carne magra de cerdo de bellota, 300 g de oreja ds cerdo de bellota, 300 g de cebolla, 200 gde zanahoria, 4 |de agua, 20gde sal.

Introducir todos los ingredientes en la olla exprés cortados lo mas fino posible.
Cocerdurants 3 horas

Colar por fino

Espuma de chorizo de bellota

100 g de mantequilla de chorizo, 800 g de chorizo de bellota, 800 g de caldo de cerdo de bellota, 10 g de ajo seco laminado, 2 unidades de

cayena, 10gdeemulsionante, 4 gde gelespessa, 150 gde Aceits de cliva, 10 unidades de hojade limonero, 2 cargas de sifén

Caortar gl chorizo &n trozos regulares y pequenos
Enollaexprés dorar en el aceite de oliva, anadir el ajo laminado, la guindilla y la lima kaffir.

Anadirel caldo de cerdo de bellota y cundo empiece a hervir mantener 20 minutos al fuego.Reposar una hora para gue infusione.

Colar por fino presionando bien.

Afadir los texturizantzs, la mantequilla de chorizo de bellota y emulsionar. Rectificar de sal.
Introducir en el sifon con dos cargas. Al pase, mantener en calientes.

Otros ingredientes

100 g de espuma ds chorizo de bellota FISAN, 4 husvos, 50gde chorizo de bellota FISAN, 10 gde piparra picants, 20 gds picatostss, 40gde

cogollo de lechuga, 4 gde verdolaga, c.s.de rayadurade lima, c.s. de  aceite de oliva.
Acabado y presentacian

Cocer los huevos al roner a B3 grados durante 50 minutos. Enfriar con agua y higlo.

Al pase regenerary abrir con cuidado y limpiar la clara y el agua sobrantss.

En la base de plato, disponer la lechuga alinada con aceite, vinagre y sal.

Alrededor, los costrones de pan, la piparra y &l chorizo de bellota.

Cubrir con la espuma de chorizo de bellota y colocar encima el husvo

Rayar la lima con el microplane

Ponerde forma arménica la verdolaga, los picatostes y alinarcon el aceite de oliva.

Comparte esta entrada
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