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“EL MEDITERRÁNEO DESDE EL ATLÁNTICO”

“Steak tartare” de solomillo de vaca Retinta e hígado fresco de pato

Copa de choco a feira

Tempura de aguacate

*

Fideuá de caballa

*

Atún del Mediterráneo con habas de nuestra huerta a la hierbabuena 

*

Manjar de presa ibérica a la miel con puré de zanahorias al clavo y polenta



EL MEDITERRÁNEO DESDE EL ATLÁNTICO

NOMBRE DEL PLATO.- ATÚN DEL MEDITERRÁNEO CON HABAS DE NUESTRA HUERTA

N.º PAX.- 4

INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD

300 g de lomo de atún               

50 g de habas 

Unas hojas de hierbabuena

10 g de cebolla

1 dl de manzanilla

50 g de aceite de oliva

Un manojo de espárragos 

La piel de un limón

1 puerro, unas hojas de albahaca, sésamo tostado, escarola y sal maldon

ELABORACIÓN

Se corta  el  lomo  de  atún  en  medallones  gruesos  y  se  marca  en  la  plancha  hasta  conseguir  un  dorado 
homogéneo.  Se introduce en una bolsa y se abate.  Antes de servir se cortan finas láminas  de atún y se  
atempera levemente en el horno. Se dora levemente la cebolla picada en aceite de oliva virgen, se añade la  
manzanilla y se reduce a la mitad. Se incorporan las habas junto con las hojas de hierbabuena cortadas en 
juliana, se rehogan durante 1 minuto y se apartan del fuego.



Se cortan los espárragos dejando yemas de unos 6 cm, evitando romper la cabeza, se escaldan en agua con 
sal durante 30 minutos.

Se corta la piel del limón en juliana fina, se escalda en agua con sal durante 1 minuto, se introduce en un 
almíbar a punto de hebra fuerte 112º. Una vez frío se envasa al vacío y se cuece a 80º al vapor durante 1 
hora. Se corta la parte blanca del puerro en juliana fina a lo largo y se fríe hasta que quede crujiente.

Se prepara una vinagreta de sésamo tostado.

PRESENTACION

Se disponen las habas rehogadas en el fondo del plato, encima un

bouquet de escarola, piel de limón, punta de espárrago, láminas de 

puerro frito, un poco de sal maldon y aliñar con la vinagreta. 

Se disponen sobre lo anterior, cuatro o cinco láminas de atún con unas 

gotas de vinagreta de sésamo.

EL MEDITERRÁNEO DESDE EL ATLÁNTICO

NOMBRE DEL PLATO.- FIDEUÁ DE CABALLA
N.º PAX.- 4

INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD
400 g de fideos nº 2               
200 g de caballa
2 chocos
8 gambas
2 dientes de ajo
2 tomates
1 cucharadita de pimentón
Unas hebras de azafrán
Sal, aceite de oliva y caldo de pescado



ELABORACIÓN

Se trocea el pescado ya limpio y se ralla el tomate. El choco se corta en tiras y la caballa en trozos de suprema.  
Sofreír primero el pescado, con un poco de aceite y luego el marisco, cuando estén dorados, se reserva. Se 
sofríe el ajo y, cuando haya tomado color, se añade el tomate, se remueve y se pone el pimentón y se rocía con 
el caldo caliente. Se deja hervir unos 4 minutos y se agrega el azafrán y los fideos. Los primero minutos a 
fuego fuerte, luego se reduce a fuego medio y se añade el pescado y se rectifica de sal. Por último se incorpora 
las gambas y se deja hervir muy poco tiempo, justo hasta que los fideos estén a punto.

PRESENTACION

Dejar reposar un par de minutos antes de servir. 
Si se queda corto de caldo al cocer los fideos, añadir un poco más de 
caldo de pescado caliente.

EL MEDITERRÁNEO DESDE EL ATLÁNTICO

NOMBRE DEL PLATO.- STEAK TARTARE DE SOLOMILLO DE VACA RETINTA
N.º PAX.- 4

INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD
400 g de solomillo de vaca retinta               
40 g de hígado de pato
Una pizca de sal y pimienta unas gotas de soja
0,2 dl de aceite de oliva v. un huevo y medio limón

ELABORACIÓN

Fileteamos a cuchillo el solomillo limpio, lo volvemos a seccionar en finas tiras y trinchamos en trozos muy 



pequeños.  Introducimos  en  un  bol  la  carne  picada  y  pasamos  junto  con  el  hígado  de  pato  troceado,  a 
condimentarla y mezclarla con aceite de oliva virgen, sal, pimienta y un poco de soja. Montar en un molde la  
mezcla. Poner encima la yema de huevo entera y la clara montada con unas gotas de limón y sal. Gratinar el  
plato hasta que la clara coja color.

PRESENTACION

EL MEDITERRÁNEO DESDE EL ATLÁNTICO

NOMBRE DEL PLATO.- COPA DE CHOCO Á FEIRA
N.º PAX.- 4

INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD
Para la crema de patatas al aceite de oliva: 1 kg de patatas               
200g de aceite de oliva virgen
250 cc de agua
Sal y pimienta
Para la sepia encebollada: 500g de sepia fresca troceada
6 piezas de ajos pelados 
2 hojas de laurel
Sal y pimienta
Pimentón dulce y picante

ELABORACIÓN

Pelar las patatas y lavarlas muy bien, poner a cocer con agua. Cuando estén tiernas apartar del fuego. Batir las  
patatas escurridas, el aceite, los 250 cc de agua de cocción, sal y pimienta.
Mezclar la sepia, la cebolla confitada, los ajos pelados, el laurel, sal y pimienta. Aplicar un vacío total y 
someter durante 2 horas a 90 ºC en horno a vapor



PRESENTACION

EL MEDITERRÁNEO DESDE EL ATLÁNTICO

NOMBRE DEL PLATO.- TEMPURA DE AGUACATE
N.º PAX.- 4

INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD
2 aguacates               
Menta picada
Brotes de cilantro
Ralladura de naranja
Aceite de oliva y sal maldon
Para la tempura
83 g de harina de maíz
1,2 dl de agua mineral tibia
6 g de lavadura prensada
1 g de sal y 1 g de azúcar

ELABORACIÓN

Disolver la levadura en el agua mineral tibia, añadir la harina, la sal y el azúcar, hasta obtener una masa fina y 
cremosa. Remover la mezcla antes de utilizarla. Cortar los aguacates en gajos y retirar la piel. Pasar los gajos 
de aguacate por la tempura y freír en el aceite caliente. Disponer sobre papel absorbente, poner a punto de sal.

PRESENTACION

Servir espolvoreando el aguacate en tempura con la menta, los brotes de 
cilantro, la naranja y una pizca de sal cristalizada. 


