JORNADA HOMENAJE A FERNANDO QUINONES

COCINA EN LA LITERATURA
NOMBRE DEL PLATO.- MANJAR BLANCO

INGREDIENTES

Para el granizado de tomate

300¢g de tomates, aceite de oliva, orégano y sal.

Para el manjar blanco

50g de almendras fileteadas

12g de gelatina en hojas (6 hojas)

Para el guacamole

Aguacate, zumo de limon, aceite de oliva virgen y sal.

Para la brandada de bacalao

1,250¢g bacalao, % 1 de aceite, 2 dientes de ajos y % | de leche.

ELABORACION

Lave los tomates, trocéelos y paselos por la licuadora. Recupere el jugo y afiada el orégano el aceite de oliva 'y
la sal. Meta al congelador.
Ponga las almendras en remojo en 800ml de agua y reserve en camara de refrigeracion durante 12 horas.

Ponga en remojo en agua fria las hojas de gelatina. Triture en la batidora el agua y las almendras y pase por el
chino. Caliente 1/3 de esta leche de almendras y funda en ella la gelatina escurrida. Afiada el resto de leche de
almendras, mezcle bien.

Poner la pulpa troceada del aguacate en un bol, agregarle zumo de limon, aceite y sal. Triturar con batidora
hasta conseguir una pasta homogénea.

Limpiar y cortar el bacalao en trozos, poner en remojo un dia cambiando el agua frecuentemente. Escurrirlo y
ponerlo en agua fria al fuego, cuando empiece a hervir dejarlo de 5 a 8 minutos, escurrirlo de nuevo, retirarle
la piel y las espinas y desmenuzarlo. Calentar 4 | de aceite, cuando humee afiadirle el ajo machacado y el
bacalao, trabajarlo enérgicamente con pala en el fuego hasta que se haga una pasta y haya absorbido el aceite.
Fuera del fuego seguir trabajandolo con pala y agregarle el resto del aceite frio poco a poco y de vez en
cuando afiadir una cucharada de la leche hirviendo. Debe resultar la mezcla blanca y esponjosa.

PRESENTACION




Disponer las tres cremas y el granizado sobre chupito. Decorar

JORNADA HOMENAJE A FERNANDO QUINONES

COCINA EN LA LITERATURA

NOMBRE DEL PLATO.- MOUSSE DE CEBOLLA

INGREDIENTES

Para la mousse

500g de cebolla caramelizada

20g de gelatina en hojas

Zumo de limén

Para la gelatina de oloroso

30g de gelatina por litro de oloroso

Para el caramelo

De 3 a 4 dl de agua por kilo de aztcar. Castigar con glucosa

Para el crujiente de bacon

Pasta break y bacon

Germinados de planta aromadticas

ELABORACION

Triturar la cebolla caramelizada, afiadir un poco de zumo de limén, darle un hervor y agregar la cola de
pescado previamente remojada.
Reducir el oloroso con el azucar.

El caramelo a una temperatura de 140°-150°C. Se nota cuando la porcién de azicar tomada chasca como
cristal.

Envolver finas laminas de bacon en pasta breack y freir u hornear.

PRESENTACION

Disponer de una base de gelatina de oloroso.

Encima la Mouse de cebolla coronada con cristal.

A ambos lados, caramelo de bacon y brotes.




JORNADA HOMENAJE A FERNANDO QUINONES

COCINA EN LA LITERATURA

NOMBRE DEL PLATO.- OSTRAS GELATINIZADAS Y AIRE DE CAVA

INGREDIENTES

Ostras, gelatina, cava, lecitina de soja, sal, colorante azul, lechuga de mar

ELABORACION

Abrir las ostras al vapor. Filtrar el jugo sobrante, afiadir gelatina y pintar y enfriar las ostras (2 veces).
Elaborar un aire con 1g de lecitina de soja por litro de cava.

PRESENTACION

Presentar la ostra gelatinizada sobre su propia valva y esta sobre sal

tefiida. Decorar con aire de cava y lechuga de mar.




JORNADA MOMENAJE A FERNANDO QUINONES

COCINA EN LA LITERATURA

NOMBRE DEL PLATO.- DORADA A LA PLANCHA CON PARMENTIER DE ANCHOAS

INGREDIENTES

Para el parmentier:

500 ml. de fumet de pescado.

1 kg de patatas.

3 filetes de anchoas.

Zumo de medio limén y pimienta blanca.

Para la crema:

500 ml de fumet de pescado.

200 gr. de mantequilla.

Sal, pimienta y perejil.

Para la compota:

100 gr. de cebolla en brunoise.

500 gr. de tomate concassé.

0.5 dl. de vinagre de Jerez.

1 cucharada de concentrado de tomate

2 dientes de ajo picados.

75 gr. de azlicar moreno, sal y pimienta.

1.5 dl de aceite de oliva, 1 hoja de laurel, 1 ramita de tomillo.

Para el crujiente de aceitunas:

100 gr. de miga de pan.

8 unidades de aceitunas negras picadas.

2 cucharadas de leche.

ELABORACION

parmentier Cocer las patatas peladas y troceadas en el fumet de pescado, afiadir las anchoas y el zumo de
limén. Cuando las patatas estén tiernas escurrir un poco si tienen abundante liquido. Luego triturar las patatas
y colarlas. Sazonar si hace falta y afadir un poco de pimienta blanca.

crema ligera de perejil Hervir el fume, luego echarlo en una batidora con el perejil. Triturarlo de manera

muy fina y colar este batido. El caldo resultante emulsionarlo con la mantequilla fundida como si de una
mayonesa se tratase, sazonar y reservar.

crujiente de aceitunas Echar la miga de pan en el mortero y afadir la leche, machacar hasta obtener una
pasta. Agregar aceitunas y mezclar bien. Poner la pasta entre dos papeles de hornear y pasarle el rodillo hasta
obtener una torta muy fina, hornear entre los dos papeles a 140 °C hasta que quede seco y crujiente.

dorada Colocar en la plancha los lomos de dorada sazonados por la parte de la piel, para que éstos estén
crujientes. Después, disponer los lomos en una placa de hornear y terminar la coccién en el horno a 180 °C,
durante 3 minutos.

compota Cocinar las cebollas en el aceite de oliva y dejar sudar lentamente sin color. Afadir el resto de los
ingredientes y continuar la coccion, lentamente hasta que el liquido evapore.




PRESENTACION

Rociar el fondo del plato con la crema de perejil. Poner encima un poco
de parmentier, ir alternando un lomo de dorada y otro poco de
parmentier, terminando con la compota y un toque final de crujiente de
aceitunas negras.

JORNADA HOMENAJE A FERNANDO QUINONES

COCINA EN LA LITERATURA

NOMBRE DEL PLATO.- LAMINAS DE BERENJENA FRITA RELLENAS CON QUESO FRESCO Y MIEL

INGREDIENTES

2 berenjenas medianas

Miel

Queso fresco

Harina y leche

Aceite de oliva virgen extra y sal

Briznas de césped o cebollino

ELABORACION

Cortar las berenjenas sin pelar en rebanadas de medio centimetro de grosor. Salar por ambos lados y dejar
sudar unos 15 minutos (por la accion deshidratante de la sal, la berenjena perdera agua y no sera tan amarga al
freirlas). Lavarlas y sumergirlas en leche durante 30 minutos. Escurrir y secar.

Calentar una sartén con aceite de oliva virgen extra. Pasar las ldminas de berenjena por harina hasta que se

doren levemente y queden crujientes. Escurrir sobre papel absorbente.

Romper el queso fresco con un tenedor y batir ligeramente. Untar por el interior las berenjenas fritas con una
pizca de miel.




PRESENTACION

En un plato, extender con una brocha un trazo de miel. Colocar encima
la berenjena y sobre ella el queso fresco batido. A este queso fresco se
le pueden incluir escamas de sal. Afiadir de manera opcional briznas de
césped o cebollino.

JORNADA HOMENAJE A FERNANDO QUINONES

COCINA EN LA LITERATURA
NOMBRE DEL PLATO.- SOLOMILLO GRATINADO CON QUESO PAYOYO Y SALSA PX

INGREDIENTES

600 gr. de solomillo de cerdo.

250 gr. de queso payoyo.

200 ml. de vino Pedro Ximénez

Jugo de carne.

Alcachofa fresca, aceite de oliva virgen y sal.

ELABORACION

Salpimentar y marcar en solomillo en plancha o sartén con unas gotas de aceite de oliva. Apartar y pasar al
horno cubierto por encima de queso puro de oveja payoyo. Mientras hacer la salsa en una sartén al fuego: una
vez que la sartén esté muy caliente, echar el vino dulce Pedro Ximénez. Dejar flambear y reducir hasta menos
de la mitad y a continuacién afiadir el jugo de carne. Volver a dejar reducir hasta que alcance la espesura




deseada. Sacar el solomillo del horno al punto deseado con el queso ya fundido. Aparte hacer un crujiente de
alcachofa natural muy fina y freir en abundante aceite hasta que esté dorada.

PRESENTACION

Poner en el centro del plato un trozo de solomillo con queso fundido y

echarle por encima unas lineas de reduccion de PX. Acompafiar con

una lamina crujiente de alcachofa y decorar con hojas de riccula.




