
Receta Juan Altamiras  
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infusionada en su caldo especiado

Reinterpretación de  la  receta:
“Truchas de  otro modo” pag.  109- 110 

ARAGONIA PALAFOX_ NOELIA ANDIA

INGREDIENTES

1 yema de huevo (20 gr de azúcar moreno y 20 gr de sal gorda)

Crujiente de sus pieles y ajo negro:
100 gr piel de la trucha Pirinea 
5 gr ajo negro
20 gr arroz maratelli C´alial
Sal fina

180 gr de lomo de trucha Pirinea: limpia, sin piel, sin espinas

Caldo especiado en cafetera sifón:
Espinas de la trucha, hacer un fumet 
2 clavos de olor
1 diente de ajo en láminas y deshidratados
1 lamina de piel de limón
2 rodajas finas de lemongrass

Verduritas de temporada:
10 gr bulbo de hinojo 
10 gr zanahoria
1 zanahoria baby
10 gr calabaza violina
10 gr cebolla de Fuentes de Ebro 

Decoración:
2 flores de tulbaghia frescas o deshidratadas
2 gr de huevas de trucha Pirinea
Ralladura de yema de huevo curada
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ELABORACIÓN
En primer lugar, haremos la yema de huevo curada con una mezcla de 20 gr de azúcar moreno y
20 gr de sal gorda, se cubre y se deja en nevera 3 días, después se lava, se seca y se pone a 80ºC
durante 8 horas en un horno sin ventilador. Reservar en congelador.

Limpiamos la trucha Pirinea sacando los lomos, quitando la piel y sus espinas.

Hacer un fumet con sus espinas, para dos elaboraciones.
El crujiente de sus pieles y ajo negro, lo elaboramos cociendo en su fumet la piel de la trucha ajo
negro previamente pelado, arroz maratelli C´alial y sal fina. Se cocina dejando que el arroz se pase,
se tritura y se extiende en un papel siliconado y se hornea durante 4 horas a 80ºC, después se corta
con la mano y se fríe en aceite de oliva.

Cortamos 180 gr de trucha en corte de sashimi.

En la cafetera sifón, la encendemos y ponemos en la parte de arriba: los clavos de olor, diente de ajo
en láminas y deshidratado, lamina de piel de limón, rodajas finas de lemongrass. Le echamos el
fumet y dejamos que haga de cafetera, se colará a la parte de debajo de depósito, lo vertemos en
un cuenco para que cubra la trucha y dejamos infusionar o cocinar durante 5 minutos tapado.

Mientras salteamos las verduritas previamente ya peladas, lavadas y cortadas. 

Emplatamos la trucha sin el caldo y colocamos las verduritas, ponemos flores de tulbaghia frescas o
deshidratadas, las huevas de trucha Pirinea y la ralladura de yema de huevo curada.
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