== Recela Juan Allamiras
Presa de Laton sobre compota de manzana e
hinojo acompanado de una salsa de tamarindo

HOTEL CASA ARCAS_ DAVID BELTRAN

INGREDIENTES

Presa Ahumada

1 kg presa Laton

250 gr sal

125 gr azucar

66 gr pimentdn de la Vera

Mermelada de Hinojo Y Manzana:

200 g de chalota picadita

200 g de hinojo brunoise. 05 x 05

250 g de manzana Granny Smith en brunoise. 05 x 05
el zumo de 10 manzanas Golden asadas

40 g de vinagre de manzana

2und. de anis estrellado

25 g de mostaza SAVORA

Crema De Tamarindo:
225 g de zumo de naranja
110 g de zumo de pomelo
100 g de tamarindo con hueso
50 g de azucar

25 g de citronelle picado
10 g de jengibre fresco

50 g de AOVE Aragdn

2 g de curry

Ralladura de un pomelo
Ralladura de una naranja
Agar

Bocaditos de morcilla

300 gr harina de tempura (mix tempura)
400 gr agua mineral

Pasta morcilla negra

Otros:
Setas salteadas.
Brotes de Guisantes o hinojo.
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Para |la presa marinada y asada:

Limpiar la presa de nervios y exceso de grasa con ayuda de un cuchillo.

A parte mezclar el azucar, la sal y el pimentdn y meter las presas y dejar marinando durante 1 hora.
Retirar la marinada con un trapo humedo debajo del chorro del agua.

Acabar |la presa (180 grs) directamente al Josper.

Para La Mermelada:

Asar la manzana Golden con un poco de azucar y mantequilla, hasta que se arruga la piel de |la
manzana.

Extraer la pulpa, sin piel y triturar en la thermomix.

Reducir 1/3 parte con una gotas de zumo de limdn dejando los Ultimos min. reducir con el anis
estrellado.

Sudar la chalota y el hinojo sin coloracién desglasar con el vinagre de sidra y reducir a seco.
Anadir la brunoise de manzana y la mostaza, y por ultimo el zumo reducido.

Dejar cocer 3-4 min. con papel sulfurizado y controlar la textura.

Para La Crema:

En el aceite de oliva rehogar el jengibre, el citronelle, el curry, el tamarindo 3min.

Hacer las ralladuras del pomelo y la naranja, y ponerlo en una cazuela con los zumos y cocerlos suave
20min.

Apartar 10min e infusionarlo tapado con film.

Rescatar el tamarindo y quitarle los huesos. Aprovecharemos la carne.

Pasamos el resto del jugo por un colador fino para quitar los restos de citronelle, jengibre, etc.. y
emulsionar el resto de tamarindo con el jugo restante y anadirle el agar a razon de 2.8 grs x 360 grs de
mermelada..

una vez frio y cuajado triturar en la thermomix.

Para los bocaditos de morcilla

Poner en una olla agua a hervir, apagar el fuego e introducir la morcilla 30 minutos.

Escurrirlo del agua, retirarle la piel y obtener solo el relleno.

Abatirlo. Una vez el conjunto este frio, con la ayuda de las manos haremos bolitas pequenas del relleno
(De 10gr).

Colocar la harina de tempura en un bol y con la ayuda de una varilla anadir el agua mineral. Mezclarlo.
Pasar las bolitas por la mezcla de tempura y freirlos en aceite de girasol, a temperatura fuerte.
Escurrirlos bien sobre papel.



