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Fundir el queso Brie en lo noto
hervido, ofodir lo leche, sozonor.
Color y meter en un sifén, corgorlo
y guordar en lo nevero.

Cortor el locén en brunoise y
caromelizor con lo oyuda de un
soplete.

MONTAJE

Colocor lo espuma en el centro
de Un ploto plono y, a lodo, los
dodos de locén coromelizado.
Acobor con unos gotos de oceite.

rgumentos

El queso Brie, untuoso y suowve,
que permite con fodlidod hocer
uno. espuma, sin alterar su
texturo ni perder sus
cuolidodes.

Acompoiodo de lacon, que
lo reolzo con ese toque
ohumodo y que, ademds,
ocepta bien el coromelizado.

MARIDAJE

Poro este ploto hemos
pensodo en un vino blonco
de lo regidn del Penedés,
eloborodo con variedod
Chordonnoy y fermentodo en
borrico, que le tronsfiere
complejidod y cuerpo pora
ocomponor el locdn
coromelizodo.

19
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Envosomos los colmenillos con un
poco de oceite y los confitomos

ol bafio Mario o 65°C duronte

20 minutos.

Reducimos lo nota o lo mitad y
lo trituromos junto ol queso Brie,
emulsionondo con un poco de
oceite de oliva Virgen.
Tostomos los pifiones en el horno
7 minutos o 160°C. Los trituromos
con el ocelte de girosal.
Reducimos el vino de Oporto o
o cuarta porte y le ofodimos
25 g de glucosa liquida, pora
obtener un “sirope”.

MONTAJE
Cortamos los extremos de los
colmenillas y los moarcomos en

una sartén, Los rellenomos con

lo emulsién de queso Brie,
grotinomos.
Dibujomos un circulo con lo

emulsién de pifiones en el centro

de un plato. Lo rellenamos de

sirope de Oporto. Colocomos en .

el centro tres colmenillos.
Adornomos con uno hojita de
hierbo fresco.

rgumentos

Uno vez més, lo cremosidod
del Brie confiere o los
colmenillos ese oporte lécteo,
que nos evoca el plato de
colmenillos por excelencio: los
colmenillos o la cremo.

Lo reduccién de Oporto, vino
culinario por excelencio,
pretende dor un toque dldsico.

MARIDAJE

Tomorse este ploto con un
vino blonco estorio bien, pero
teniendo en cuento. que la
colmenillo. es uno seto de
sobor intenso Y oromos o tierro,
himedo, y que lo salsa de
Oporto nos remite o fruto rojo
Y negra podriomas atrevernos
o tomovrlo con un tinto de lo
zona de Ribera del Duero, vino
Joven del ofio con pocos meses
de crionzo y con buena corga
frutal.
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Pora lo. espuma, meter los yemos
y un poco de sol en un sifén.
Corgor y poner ol bofo Mario.
Poro lo crema de queso, fundir
el queso Brie con la noto ol bofio
Morio, trituror y color.

Pelor los uvos y despepitorlos.

MONTAJE

Colocor unos cinco uvos en el
fondo de uno copa de cristal.
Llenor hosta 1/3 de crema de
queso coliente.

Disponer lo. espuma coliente de
yemo, unos gotos de oceite de
oliva y pimienta negroa recién
molido.

116

rgumentos

El binorio queso-huevo; dos
productos conocidos dentro
de lo cocino més populor y
que se represento en multiples
varlontes; oporece coda uno
con su personalidad pora que
su explosion en boco respete
ol méximo sus carocteristicos.
Lo uvo. moscatel contribuye o
oligeror lo untuosidod de la
mezdlo.

MARIDAJE

Al ser un ploto suove y llevor
uvo. moscokel, que le tronsfiere
frescuro y un poco de dulzor,
lo tomoremos con un souvignon
blonc, de lo ofoda 2003
pora dorle ligereza a lo tortillo
y togue frutol que acompafio
o lo uva moscotel.
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Con lo oyuda de un
descorazonodor de monzano
obtenemos tubos de pototo. que
cortomos o su vez en tubitos de
3cm; los vociomos con la oyuda
de uno cuchora vociodoro. Los
ponemos o confitar en el horno
con oceite de oliva. O,4° durante
12 minutos o 145°C. Escurrimos el
ocelte; los morcomos con
montequillo. ;
Rellenomos coda potota con coda
uno de los quesos.

Trituromos los avellanos con un
poco de oguo Yy emulsionamos
con oceite; lo metemos en un
biberon.

MONTAJE

Ponemos una cuchorodo de
emulsién de ovellono en el centro
del ploto. Colentomos los pototos
y los disponemos olrededor.
Colocomos avellona picoda
encimo. de coda potata y unos
hojitos de tomillo limonero.

18

rgumentos

Jugomos con el espiritu de la
fondue y oprovechomos lo
neutrolidod de lo pototo. paro
osi poder opredior el sobor

" de coda uno de los quesos.

Jugomos con codo queso en
su textura original, dejondo
gue sea la montecosidod de
lo. potota bien confitado lo
que reolce los virtudes Y
propiedodes de coda queso.

MARIDAJE

Un blonco envejecido en
borrlco de lo region de Ruedo,
eloborado con lo variedod
verdejo, Vo o jugor muy bien
con el sobor de los diferentes
QUEsOs.

¥
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Lovomos los fresos y cortomos
los extremos.

Cortomos uno ldmino de queso
Comembert y, con lo ayuda de
un molde, cortomos un disco del
mismo didmetro que lo porte
superior de lo freso.
Mochocomos unos granos de
pimiento roso.

Cortomos en juliona los hojos de
mento.

Marcomos los fresos en uno. sortén
con un poco de oceite de olivo,
Luego rebozomos lo porte superior
en lo pimiento. roso y cubrimos
con el disco de Comembert.

MONTAJE

Grotinomos lo freso hosta fundir
un poco el queso.

Lo colocomos en el centro del
plato y ponemos encima los
flamentos de menta con un grono
de pimiento. :

Al lodo colocomos uno goto de
confituro. de cofé.

o

rgumentos

Esta receto también lo
hocemos con queso Munster,
Lo freso, asoda es uno sorpreso
ol palodor y el cofé y lo
pimiento rosa le don el toque
de mogio necesorio para que’
nuestros clientes lor convierton
en una de sus preferidos.

MARIDAJE

Lo tomariomos con un covo
Brut Noture que le vo o dor
frescuro y ocidez ol ploto.






PARA 4 PERSONAS

queso Comembert 300 g
posta brsa 150 g
colmenillos frescos 150 g
aceite de oliva O,4°
perejil fresco 100 g
dientes de gjo 1

oceite de oliva Virgen
yemao de huevo c.s

Cortor el queso Comembert en
cuodrodos de 3 x 3 cm y O,5
de olto.

Estiror lo posto briso y cortor
Iéminos de 7 x 7 cm. Rellenor de
queso Comembert, doblor, cerror
y sellor con yemo. de huevo.
Limpior y cortor en juliona los
colmenillos.

Lovar y escoldor en ogua
hirviendo 3/4 portes del perejil,
refrescor con ogua y hielo.
Lominar los ojos y freidos hosta
obtener unos chips. Reservor el
oceite.

Trituror el perejil con los chips de
ojo y onodide un poco del aceite,
colodo y meterlo en un biberén.
PRicor el resto del perejil.

MONTAJE

Poner en un cozo oceite o
colentor; cuondo olcance los
170°C freir el ravioli y posorlo o
un popel secante.

Dibujor un circulo en el centro de
un plato con el puré de perejil.
Salteor los colmenillas con el
oceite de ojo y ofadirle el pereijil
picado. Colocorlos en el centro
del circulo.

Disponer encima el rovioli.
Adornor con sol Moldon y .
cebollino.

rgumentos

Lo cuolidod fundente del queso
nos permite el recurso fécil del
rovioll “coulont”; si ademds lo
QCcoMPEAiomos con Unos setas
de temporodo solteados lo
convertimos en ploto opetecible
poro todos.

MARIDAJE

Seguiriamos con otro covo

diferente, esta vez con un
Gron Reservo que, debido o
su crionzo Y complejidod tonto
en boco como en noxiz,
ocompofa a los setos de
temporodo.

26
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Obtenemos el suero de
Comembert, fundiendo el queso
con 200 ml de noto liquida ol
boio Morio duronte 1 horo.

El resto de lo noto lo
semimontomos.

Cortomos unos rodojos de chorizo
y los freimos en ocelte, guordondo
un poco de éste.

Mezclomos el suero con lo noto.

MONTAJE

Penemos un poco de lo mezclo
de suero y nota en un plato
hondo y lo grotinomos
ligeromente.

Colocomos lo yema de huevo y
los rodojos de chorizo; lo
grotinomos unos segundos mos,
ofiodimos unos gotos de oceite

de chorizo y cristales de sal
Moldon.

Este ploto surge o roiz de
reiterados visitos desde muy
Joven al restouronte “Ponchito”
de Borcelono. Alll, de lo idea
de lo quesodillo. y los choricitos
hocemos nosotros esta cremo
de Comembert con yemo. de
huevo y chorizo frito.

MARIDAJE

Al ser un ploto que llevo chorizo
elegimos un tinto de lo fegion
de Nowvorro, un Reservo estoro
bien, ol ser posible del 2000,
que o pesor de su crionza en
barrico y botello. aln
conservord fruta fresca y serd
un vino fécil de tomor.

28
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Para el bizcocho, montor los
yemos con el huevo y ofodirle
el oztcor lustre.

Por otro lodo montor los cloros
con el ozdcor y ofodile o lo
primera. mezclo.

“Ir ofiadiendo lo harina en forma
de nieve y mezclondo o mano.
Por dltimo ofiadir el polvo de
especios, que obtendremos
triturdndolos y posdndolos por
un tomiz.

Cocer el bizcocho en el hormo o
180°C duronte 25 minutos.
Cortor una ldmina de bizcocho
Y. con un molde de ocero de 7
cm de didmetro, cortor un disco.
Con un molde igual, cortar un
disco de queso Comembert y
colocoro encima. del bizcocho,
que montenemos en el molde.

huevo 1
cloros 5
ozicor 5O g
horina 170 g

onfs estrello c.s.
curry c.s.

yemos 5
conelo c.s.

Cordomomo c.s.

pimienta blonca y negra c.s.

Licuor lo colobozo, afodir 30 gr
de aozicor y O,5 gr de ogor-
ogor. Llevor o ebullicién y cubrir
el queso sin socor del molde;
dejor enfrior.

Cortor los cerezos por lo. mitod
y deshuesorlos con cuidado.
Obtener el zumo de lo noronjo
y reducirlo, ofadirle lo noto liquida:
y dejor reducir.

Rallor piel de noranjo.

MONTAJE

Desmoldor la tarto.

Cortor una cuda (un cuorto
oproximodaomente) y calentor
ligeromente.

Colocor en el ploto con lo crema
de noronjo y, ol lodo, los cerezos
rellenos de piel de noranjo.

fgumentos

Pensando en la tipica tarto
de queso, quisimos dorle un
toque aromético introduciéndole
lo mezclo de especios
(mosalo), y coliente con el
ogor de colobozo que,

-odemés, se integro

perfectomente con eso texturo,
untuoso del Comembert,
Los citricos, como es sobido,
nos sirven pora refrescor.

MARIDAJE

Al ser un postre terminoremos
con otro espumoso, Brut Nature
al ser posible. Ligero, fresco,
con un.corbénico elegonte y
ocidez equilibroda.

3
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Cortor uno loncho de queso de
2 cm y, con lo oyuda de un
descorazonodor de manzonos,
obtendremos unos tubitos.

Cocer o fuego muy suove, duronte
1 hero, uno mermelodo. hecho
con los frombuesos y el oztcor.
Trituror, color y enfrior. Meter en
un biberén.

Lovomos bien los hojos de riculo,
los secomos y los freimos en
ocelte de oliva O,4° a
temperotura medio. Los posomos
o popel seconte.

Poner en un cozo el vinogre con
15 g de ozicor, colentor hosta
obtener un coromelo.

MONTAJE

Colocor verticoles 3 tubos de
Roquefort, formando una filo.
Encimoa de coda uno poner un
punto de mermeloda y una hojo
de ricula frita, con un cristal de
sol Maolden.

Ponemos en el ploto una goto
de oceite de oliva y uno gota
de coromelo entre tubo y tubo.

Lo mezclo de quesos de sobor
intenso con compotos de frutos,
rojos en este caso, como
guomicién es un reputodo
concepto culinorio Yy una fuente
inogotoble de inspiracién.

MARIDAJE

Pora este ploto hemos elegido
un dulce de Monostrell, de
Jumille, ol ser uno vardedad
de uvo que tiene muchos -
recuerdos de fruta rojo y
negro.

3 ¢
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Escoger los hojos de espinacos y
limpiorlos. Freirlos en oceite.
Trituror el queso ozul con el queso
fresco, colordo y reservorlo.
Paro preporor el escobeche,
rehogor los ojos, los cholotas y
la cebollo junto con los hierbos
aromaticos; caromelizos con un
poco de miel, oiadide lo sojo y
el vinogre bolsémico. Cuondo
hoyo reducido ofodide el caldo,
volver o reducir y ligor un poco.
Color y reservor.

Solteor los setos y mojorlos con
el escabeche, meterlos topados
en el horno o 150°C durante 10
minutos.
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MONTAJE

Tostor el pon y untoro con la
crema de queso, ofadile los
setos escobechodos y dorle un
golpe de color ol conjunto. Cubrido
con los chips de espinaco, sozonor
con un poquito de sol y nuez
moscada rallado.

rgumentos

Partiendo del sobor intenso
del Roquefort, combinéndolo
con el dulce del escobeche
eloborodo con miel,
sobreponemos todos los
productos en uno bose de
pon consiguiendo que de un
bocodo se fusionen sobores
ton distontes.

MARIDAJE

Tomoremos este ploto con un
vino dulce, un PX de Montillo-
Moriles, que acompodoaré el
fuerte sobor del queso.
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Colentomos lo sobrosodo,
extroemos el oceite y lo
185€VOMos.

Colentomos ko nota y le onodimos
el queso Emmental rollado, un
poco de sal, lo topomos y lo
dejomos infusionar duronte 30
minutos.

Posodo este tiempo lo colamaos;
cuondo se hoya enfriodo un poco
le ofiodimos lo clora de huevo y
lo volvemos o posor por un
colodor fino. Lo metemos en un
sifon, lo cargomos Y- lo dejomos
en el frigorifico 1 horo.
Quitomos lo corteza ol pon y lo
ponemos o congelor. Luego lo
cortaremos en ldminos de 2mm
con lo maquina cortafiombres.

MONTAJE

En uno sortén ponemos un poco
del aceite de sobrosodo, cuando
esté coliente ponemos o tostor
el pon; lo retiromos cuando esté
crujiente.

Yo en el ploto pondremos un
poco de oceite de sobrosodo.
En una l1dmino de pon ponemos
lo. espumo. de Emmentol y
cubrimos con otra lamino,
fobricomos osi un “sondwich” que
colocomos en el ploto de forma
vertical.

Espolvoreomos con un poco de
pimienta negro.

S 4

rgumentos

lgual que el Brie, el Emmentol
es un queso soluble con lo
noto paro. poder obtener uno
espumo. Lo sobrasoda le
oporto eso fuerzo que el
gueso, ol servirse en espumo,
necesito.

Todo ol servicio de un clasico
de lo sandwicherio.

MARIDAJE

Al llevor sobrosoda
proponemos tomaro con tinto
de lo D.O.Co. Rigjo,
intentaremos buscor un tinto
Jjoven del 2003 donde
predominen los oromos
primorios de la uvo, pora
aguontor el sobor del queso
y sobrosodo, pero que nunca
quede por encimo.
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PARA 4 PERSONAS
berenjena grande 1
queso de cobra 300 g
Boletus Edulis 200 g
jugo de came 200 ml

Lominor lo. berenjena con lo oyuda

de uno mondolino. o uno. MGQUING
cortofiombres, sin llegor o los

semillos. '

Sobreponer los ldminos Yy

cuodrorlos. Marcar ligeromente

o lo ploncha o sortén

ontiodherente.

Trobojor un poco el queso y

colocado encimo de lo berenjenos  MONTAJE

envolverlo como uno crépe. Grotinor ligeromente lo crépe.
Limpior Yy cortor los boletus en Colocor en el fondo de un ploto
brunoise, soltearlos ligeromente  los trozos de. boletus, disponer
y onodirles el jugo de corne encimo lo crépe y solsear con

ligodo. el jugo.

rgumentos

Uno interpretocion cldsico en
coliente de queso y berenjeno;
ésto le oporto el toque cornoso
y piconte, reforzado con el
jugo de carne, y el punto
crujiente se lo do el boletus
ligeromente solteado.

MARIDAJE

Hemos elegido poro esto topo
un vino blonco de Somontono,
con lo variedod Chordonnoy.
fermentodo en borricos vino
fresco, que nos Vo O recordor
o fruto de ogua como o pero,
que ocompPono o esto topo,
yo que lleva un queso no Muy
fuerte de sobor.

60O
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PARA 4 PERSONAS
queso de cobra 100 g
rdbonos 20
pensomientos 12 flores

vinogre bolsdmico 3 ml
glucoso o ozucor 10 g
oceite de oliva 1 dl

Lavor los rdbanos y cortor los
extremos.

Cortor el queso de cobra del
didmetro del rébono y 5 mm de
Qrosor.

Anodir 10 g de glucosa liquida
o ozdcor ol vinogre y reducirlo
pova obtener un sirope. Uno vez
frio mezdlor con el ocelte de olivo.

MONTAJE

Colocor los robonitos con el queso
encimo; odornor con los flores de
pensomiento y olifior con lo
“vinogreta”,

6 2

rgumentos

El frescor y cornosidod del
rdbano contraston
definitivomente con el sabor
viejo del queso de cobra
semicurodo.

Las flores le don un toque
coloristo. Y o lo vez exdtico.

MARIDAJE :

Por lo. mezclo de sobores,
fresco y vigjo, buscomos un
blonco de lo regién de Ruedo.
fermentado en borica, de lo
cosecho 2002, 2003, que
tombién tiene frescuro. en boca
y consistencio. por la modero.
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Cortor el lomo en uno piezo de
unos 2 kg, sozonar y mMorcor o
lo. ploncho con montequillo. por
todos los lodos. Asor en el horno
a 190°C, gloseando o menudo,
hosta que el interior olconce uno
temperoturo. de 40°C. Retiror y
dejor enfrior. Recortor los bordes
y cortor en ldminos muy finos,
bien o mono o con una MAQUING
cortofiombres.

Dividic el queso en 4 discos.
Cortar muy fino el bulbo de hingjo,
en oros lo. cebolleto y deshojor
todos los hierbos; colocarlos en
oguo y hielo.

Preparomos la vinogreto triturondo
lo. mostoza. con un poco de limén,
sol y oceite de olivo.

Alifor lo ensolodo con esta
vinagreto en el momento de servir.
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Hervir los judios verdes y refrescor
en oguo Yy hielo. Licuorlos. Afodir
el agar-ogoar; llevor o ebullicién
y enfrior en lo. nevero.

Una vez frio, emulsionor con oceite
de olivo, meter en un biberdn y
reservor.

MONTAJE

Dibujor un circulo con o emulsion
de judios verdes.

Grotinor el disco de queso

5 minutos o 150°C y colocarlo
en el centro del circulo.
Disponer encima del queso los
I6minos de roost-beef en forma
de poiivelo y, por Ultimo, la
ensolodo de hierbos anisados
olifiodo con la vinogreto.
Acobor sazonondo con pimienta
negro. recién molido. Yy unos gotos
de oceite de oliva.
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Otro. monero de entender o
trodicionol ensoloda de queso
de cobro; esto vez con el
roost-beef, como ploto fresco
poro. el verono.

MARIDAJE

Ploto de corne, con un toque
peculior y refresconte que le :
da lo. ensolodo de anlsodos,
Hemos selecconado un blanco
complejo en noriz Y potente
en boco. Nos inclinomos por
un blonco, un Chordonnoy del
‘9% de lo D.O. Plo i Llevont
(Mallorco), que tros una largo
crionza de 4 ofos no nos
defroudord, debido o su
complejidod y ser groso en
boco.
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Sulso fuhs Vades.
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Fundir el queso en el coldo de
pollo, ofiodir los yemos.
Agregor sol y pimiento, color y
cocer en el hormno o vopor duronte
10 minutos.

Calentor lo. nota con lo miel,

meter en un sifén, corgor Yy dejor
reposof.

Colentor los cloros en el
microondos ol minimo durante 2
mMiNUtos, SOCOY, MOVEer con Una
vorillo y volver o colentor otros
2 minutos; diluimos en ellos los
hojos de gelotino, posomos por
un colodor fino y bofcmos los
flores de monzonillo, uno o unoy
espolvoreamos con ozicor Y
dejomos secor encima del horno
duronte 36 horos.

MONTAJE

En un voso plono poner un poco
de lo royol de queso, templorlo
disponer lo espumo de miel.
encima y colocox, finolmente, lo
flor de monzonillo.

Molemos un poco de pimiento
negro. en el Ultimo momento. '
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A portir de lo torto de queso,
recuperomos lo royal...flan
solado, que nos da eso. texturo
Cremoso Y que Nos suawizo o
miel y el crujiente de lo
maonzanilla en flor ozucarado.

MARIDAJE

Postre con miel que le do
dulzor y flor de manzonilla
que le da frescor. Hemos
elegido un dulce del Penedés,
de lo voriedod Riesling, con
un punto de dulzor que no vo ..
o enmoscaror el plato.
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