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Hablar de ella es una mezcla  
de recuerdos, orgullo y apetito  
a la vez.
Como cocinero y por mi arraigo, el amor a esta 
comarca es inmenso. Y sin exagerarlo por ser 
de aquí, puedo decir que nuestra aceituna es la 
reina indispensable en toda mesa que se precie. 
Ya que no solo fuimos criados con ellas desde 
pequeños, a las faldas de nuestras abuelas, y 
partiendo durante los fines de semanas con 
solo la ayuda de dos piedras. Sin darle “ni muy 
fuerte ni muy flojo” para que, con su heredada 
receta desde nuestros antepasados, “Mama 
Carmen” aliñara con ajo, pimiento, hinojo y 
tomillo. Y siendo casi obligado regalar una de 
esas cantaritas al resto de familiares que vivían 
en la costa. 

Un recuerdo que hoy en día se convierte en algo 
más grande, y con la lucha, esfuerzo y el tesón 
de toda una comarca, es una seña de identidad. 
ADN de los 19 pueblos que la ven nacer, un 
clima privilegiado, protegido de los vientos 
continentales pero con la influencia de los que 
suben del mar. 

Todo ese esfuerzo la hizo primera aceituna de 
España con Denominación de Origen Protegida. 
Orgullo de toda la provincia y conocida en 
todo el país gracias al esfuerzo de las familias 
por mantener la tradición de sentir una mesa, 
desnuda sin la Aloreña y todas las recetas que  
se mantuvieron en el tiempo con estas 
aceitunas partidas. 

Nunca hubiera sido igual una sopa Perota, 
ensalada de bacalao o unas migas sin el toque 
equilibrado de afrutado, amargor, acidez y 
sal que, casi con toda seguridad, fue el primer 
sabor “Umami” que probamos en nuestra 
vida. Luego de mayor, la hacemos necesaria 
a la hora del aperitivo, junto a nuestro vino 
favorito o cerveza fresquita. Balance necesario 
y complemento de platos contundentes como 
las lentejas o garbanzos, siendo indispensable 
nuestra cazuela de barro de Aceitunas Aloreñas 
a un ladito de la mesa. Y la gran noticia cuando 
la ciencia recientemente nos dice que esta 
fruta de nuestros olivos malagueños contiene 
una bacteria que nos ayuda en la digestión, 
limitando la absorción de los metales tóxicos 
por nuestro organismo.

Pues qué más poder deciros, que este libro 
propone unas recetas muy originales y sabrosas 
de manos de profesionales que nos ayudan a 
extender su uso y preservarlo, integrándolos 
en nuestra dieta diaria como hicieron nuestros 
antepasados. Disfruten de estas recetas como 
disfrutamos de nuestras “Perlas verdes del 
Guadalhorce”.

Sergio Garrido. 
Populus Global Gastronomy y responsable de 
Eurotoques de Andalucía.

La Aceituna Aloreña
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Raviolis de queso de 
cabra con Aceituna 
Aloreña, con falso 
pesto de kiwi, 
albahaca, piñones 
y un crujiente de 
aceitunasnº

4 pers. 90 ‘



999

2 kiwis
50 g azúcar
20 g albahaca
1 ajo
30 g piñones
Aceite de oliva virgen extra
Sal

30 g Aceituna Aloreña tradicional DOP Extra
Harina 

Para el falso pesto

Para el crujiente de aceitunas

400 g harina
4 huevos

150 g Aceituna Aloreña curada DOP Extra 
500 g rulo de queso pastor de cabra 
2 cucharadas de queso crema

Para la pasta de los raviolis

Para el relleno

Ingredientes



Elaboración

Mezclamos en un bol la harina con el huevo, 
amasando hasta crear una pasta homogénea. 
Dejamos reposar la masa unos 20 minutos. Tras 
dejarla reposar, la estiramos y la pasamos por la 
máquina de la pasta hasta dejarla más fina (nivel 
3 de la máquina).

Cortamos las aceitunas en brunoise y le hacemos 
un doble enharinado. Las ponemos a freír con el 
aceite muy caliente hasta que tengan un color 
dorado.

Cortamos las aceitunas en brunoise (pequeñas)  
y las mezclamos con el queso de rulo y el de untar, 
haciendo una pasta cremosa pero consistente. 
Rellenamos los raviolis con esta pasta y los 
cerramos. Ponemos a cocer en agua con sal hasta 
que floten.

Cortamos el kiwi y lo trituramos con un poco 
de agua. Lo colamos y lo ponemos al fuego con 
el azúcar, creando una especie de sirope ácido 
y dulce a la vez, para que haga contraste con el 
amargor de la aceituna y la acidez del queso y el 
ajo. Trituramos la albahaca, el ajo, los piñones, 
un poco de sal y el aceite de oliva virgen. Cuando 
tengamos el sirope de kiwi, lo añadimos al 
triturado y trituramos de nuevo. Reservar. 

Para los raviolis Para el crujiente de aceitunas

Para el relleno

Para el pesto

10
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Emplatado Maridaje

Montamos el plato poniendo los raviolis debajo, 
en el centro el pesto y, por último, añadimos el 
crujiente de aceitunas. Podemos decorar el plato 
con flores o albahaca.

Este plato maridaría bien con un vino Florestel, de 
Bodegas Quitapenas. Este es un vino moscatel, 
espumoso dulce, por lo que puede combinar muy 
bien con este plato.

Sam Sánchez
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Codorniz con 
cinco toques  
de Aceituna  
Aloreñanº

6 pers. 90 ‘ - 120’        



13

12 tomates secos
60 g tomate concentrado
6 chalotas
12 Aceitunas Aloreñas verdes frescas DOP Extra

4 codornices
Sal y pimienta
1,5 l aceite de oliva
4 dientes de ajo
6 rodajas grandes de jengibre fresco

750 ml vino tinto
3 cebollas moradas
4 carcasas de codorniz
3 pastillas de glass
30 g azúcar moreno
Agua 
1 nuez de mantequilla
Vinagre de Jerez al gusto

8 cebollitas francesas
750 ml vino tinto
250 g azúcar

5 naranjas
375 g agua
125 g azúcar

Para el relleno de las pechugas

Para las codornices

Para la salsa

Para las cebollitas en vino tinto

Para la piel de naranja confitada

200 g Aceituna Aloreña verde fresca  
DOP Extra
200 g agua
200 g azúcar

200 g agua
200 g Aceituna Aloreña tradicional  
DOP Extra
120 g azúcar

· Aceituna confitada

· Caramelo de aceituna

30 g cebolleta
30 g chalota
40 g aceite
1 manzana
230 g salmuera Aceituna Aloreña verde  
fresca DOP Extra
50 g agua
1 cucharadita de azúcar
25 g levadura de panadería
500 g harina de fuerza
1 hoja de laurel

12 ramas de albahaca fresca  
(solo las hojas)
40 g almendras crudas
200 g Aceituna Aloreña verde 
fresca DOP Extra
2 pellizcos de sal
40 g aceite
2 ajos
10 g vinagre de Jerez

Para la focaccia de aceituna Para el relleno de los contramuslos:

Para el pesto de aceitunas

Ingredientes
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Elaboración

Preparar la masa con 50 g de agua, azúcar, 
levadura y 50 g de harina. Dejar fermentar 15 
minutos. Sofreír la cebolla con la manzana 
troceada, laurel y sal. Incorporar 210 g de agua, 
la salmuera, harina de fuerza, la manzana y la 
cebolla (quitamos el laurel) y amasar 3 minutos. 
Esperar a que suba de volumen y disponer en una 
bandeja con papel de horno. Estirar con los dedos. 
Emulsionar 20 g de agua y 20 de aceite con una 
pizca de sal y repartir por la superficie de la masa. 
Hornear a 180 °C  y reservar.

Picar los ingredientes y mezclar. Salpimentamos 
las pechugas, rellenamos y cerramos con ayuda 
de unos palillos. Reservar. 

Triturar las almendras hasta obtener una harina, 
añadir el resto de ingredientes y triturar. Reservar.

Salpimentamos los contramuslos y rellenamos 
con una aceituna confitada, rellena de caramelo 
de aceituna y relleno de las pechugas. Cerrar. 
Ponemos con las pechugas en aceite aromatizado 
con jengibre y ajo hasta llegar el interior de las 
pechugas a 65 °C.

Tostar los huesos de codorniz en el horno y 
ponerlos a cocer con agua. Desgrasar y reducir. 
Poner el vino con azúcar a hervir. Una vez hierva, 
añadir el caldo de codorniz y las pastillas de glass. 
Cocinar hasta obtener el sabor deseado. Pasar por 
un chino y reservar.

Separar la cebolla en gajos. Poner a cocer en 
vino y azúcar hasta que estén cocinadas. Dejar 
infusionar. Reservar.

Cortar la piel de naranja en tiras finas. Poner a 
cocinar junto al agua y el azúcar. Mantener la 
cocción hasta que se vean transparentes, retirar 
del fuego y mantener dentro del almíbar, reservar.

Limpiamos las pechugas y los contramuslos 
dejando solo la carne. Abrir la pechuga en libro. 
Reservar. 

Deshuesar las aceitunas y poner en agua 2 horas 
para desalar. Poner a cocer con agua y azúcar a 
fuego suave. Una vez hierva, dejar dos minutos al 
fuego y reservar.

Hacer un caramelo oscuro con el agua y el azúcar. 
Añadir las aceitunas y caramelizar. Triturar hasta 
conseguir el caramelo. 

Para la focaccia de aceituna Para el relleno de las pechugas

Para el pesto de aceituna

Para el relleno de los contramuslos

Para la salsa

Para las cebollas en vino tinto

Para la piel de naranja confitada

Para las codornices

Para la aceituna confitada

Para el caramelo de aceituna
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Emplatado Maridaje

Hacer con un molde los timbales de Focaccia y 
bañarlos con el almíbar de las aceitunas. Disponer 
encima una quenelle de pesto. Añadir la codorniz, 
bañada en salsa y las cebollas. Poner encima las 
tiras de naranja.

Esta receta maridaría bien con un vino Cristina, de 
bodegas Conrad, una bodega de larga tradición 
y un vino basado en Malbec. Se trata de un vino 
fresco, ligero y afrutado que irá bien en un plato 
con tantos matices.

Eva Montes
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4 pers. 40 ‘

Caprichos 
de Álora

nº
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500 g salmón ahumado
2 aguacates
1 cebolla
2 limones
4 cucharadas de alcaparras en vinagre
4 cucharadas de salsa de soja
4 cucharaditas de mostaza a la antigua
Aceite de oliva virgen extra y sal
200 g Aceituna Aloreña tradicional DOP Extra
Brotes de Kale
Huevas de Lumpo
Cebollino

4 huevos
Una pizca de sal
Un chorrito de zumo de limón
800 ml (aprox) aceite de girasol
200 g Aceituna Aloreña verde fresca DOP Extra

Para el tartar de salmón, aguacate  
y aceitunas

Para la mayonesa de aceitunas

Ingredientes
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Elaboración

Picamos la cebolla muy fina, las alcaparras y 
las aceitunas sin el hueso. En un bol, añadimos 
la cebolla, las alcaparras y las aceitunas e 
incorporamos la salsa de soja, la mostaza a la 
antigua, un chorrito de aceite de oliva y una 
pizca de sal y mezclamos todo bien. Cortamos 
el aguacate en cubitos pequeños y rociamos por 
encima con el zumo de medio limón. Cortamos 
el salmón en cuadrados pequeños, lo añadimos 
al bol y mezclamos con el resto de ingredientes. 
Reservar.

Poner el huevo en un vaso de batidora junto a 
la pizca de sal, el zumo de limón y las aceitunas 
previamente deshuesadas. Batir varios segundos 
y empezar a incorporar el aceite en forma de 
hilo para evitar que se corte, no parar de batir en 
ningún momento hasta que la mayonesa esté 
hecha. Reservamos.

Para el tartar de salmón, aguacate y aceitunas

Para la mayonesa de aceitunas

18
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Emplatado Maridaje

Emplatar en un plato llano, con un molde 
en forma de triángulo. Ponemos primero el 
aguacate, cortado en cuadrados pequeños y 
encima el salmón mezclado junto a los demás 
ingredientes. Compactar un poco. Decorar uno de 
los triángulos con los brotes por encima y el otro 
con un punto de mayonesa y las huevas. Esparcir 
el cebollino picado entre los triángulos.

Esta receta la podríamos maridar con un vino 
espumoso moscatel seco, un vino aromático, con 
aroma a fruta fresca, que al paladar es fresco y 
ligero y contrasta con los sabores de esta receta.

Rafael Torres
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Milhojas de crujiente 
de aceituna con mousse 
de mango y naranja 
y musgo de queso de 
cabra y almendra

4 pers. 45 ‘
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2 rebanadas de pan de molde
100 g queso de cabra
30 g almendra
Plantas aromáticas 

Para el musgo de queso de cabra y almendra

200 g Aceituna Aloreña tradicional DOP Extra
36 g maltosec
30 g agua

1 mango 
1 naranja
1 cucharada de azúcar 
2 hojas gelatina

Para el crujiente de aceituna

Para el mousse mango y naranja

Ingredientes
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Elaboración

Picar la aceituna en trocitos pequeños y 
deshidratar en el microondas, en ciclos de 30 
segundos. Necesitaría unos 6-7 ciclos hasta que 
veamos que la aceituna está seca. Mezclamos 
con maltosec y agua y estiramos sobre un papel 
de horno pintado con aceite de oliva virgen extra. 
Horneamos durante 15 minutos a 100 °C.

Trituramos la almendra. Una vez que ya esté 
molida, añadimos el pan de molde, el queso de 
cabra y las plantas aromáticas y lo trituramos 
hasta que queden trozos pequeños. 

Hidratamos la gelatina en un poco de agua. Lo 
dejamos reposar y la diluimos en el microondas 
o al baño María hasta que se disuelva 
completamente. Añadimos el mango, la naranja 
y el azúcar, trituramos todo junto y lo dejamos 
enfriar.

Para el crujiente de aceituna

Para el musgo de queso de cabra y almendra

Para el mousse de mango y naranja
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Emplatado Maridaje

Colocar en un plato una cama de musgo de queso 
de cabra, añadir encima una capa de crujiente 
y, a continuación, una capa del mousse de 
mango y naranja, e ir alternando entre ambas. 
Se pueden poner unas dos capas de mousse de 
mango y naranja y tres de crujiente de aceituna. 
Encima debe quedar el crujiente de aceituna. 
Para terminar, añadimos un poco de musgo 
espolvoreado y unos puntos de mousse de 
decoración. Por último, añadimos los minibrotes.

Esta tapa se puede acompañar tanto con vinos 
como con cerveza. En cuanto a los vinos, los 
más recomendables son: Fernando de Castilla 
Fino Antique, La Gitana Manzanilla, Navazos 
Niepoort, Erre Punto; en cuanto a la cerveza, 
recomendaría cerveza IPA, Ámbar o Victoria.

Joaquín Deckert
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Brandada  
de bacalao con 
naranjas y 
aceitunas sobre 
tosta de macarons

6-8 pers. 90 ‘
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150 g azúcar
38 g agua mineral 
55 g claras de huevo 

Para el merengue italiano

350 g bacalao 
3 dientes de ajo
Un pellizco de sal
100 ml leche templada
300 ml aceite de oliva virgen
1 naranja  
½ cebolla morada
150 g Aceituna Aloreña tradicional DOP Extra

125 g polvo de almendras
30 g Aceituna Aloreña tradicional  DOP Extra liofilizada
15 g Aceituna Aloreña tradicional DOP Extra liofilizada
150 g azúcar glas
55 g claras de huevo

Para la brandada de bacalao

Para los macarons de aceituna

Ingredientes
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Elaboración

Poner el bacalao en agua en la nevera durante 
24-48 horas, según tamaño. Cambiar el agua 
cada 8 horas. Una vez desalado, quitar la piel y 
desespinar. Poner en una sartén un chorrito de 
aceite y calentar a fuego medio. Majar los ajos,  
ya cortados, con un pellizco de sal hasta 
obtener una pasta. Sofreír hasta que empiece 
a coger color. Agregar el bacalao y sofreír hasta 
que el bacalao se cocine. Apartar del fuego y 
desmenuzar. Ir emulsionando añadiendo aceite 
de oliva poco a poco. Cuando quede poco aceite 
por añadir, agregar la leche templada en dos 
veces, alternada con aceite, y seguir batiendo 
hasta emulsionarlo todo. Verter en un recipiente 
y dejar enfriar.

En un bol de batidora, ponemos las otras claras 
de huevo y reservamos. Hervimos el agua con 
el azúcar hasta almíbar. Cuando alcance los 
90 °C, comenzar a batir a velocidad media-alta 
hasta que alcance textura de merengue suave, 
añadir un poco de azúcar. Cuando alcance los 
120 °C, retirar del fuego y bajar la velocidad de la 
batidora a media-baja potencia. Añadir el almíbar 
despacio. Cuando el merengue se venga abajo, 
subir la velocidad de la batidora y batir 5 minutos 
a velocidad alta, hasta que las claras estén firmes. 
Verter una tercera parte del merengue en el 
polvo de almendras, mezclamos y continuamos 
añadiendo. Lo pasamos a una manga pastelera 
y en un papel vegetal hacemos los macarons. 
Espolvorear con un colador las aceitunas 
pulverizadas. Dejamos reposar unos 30 minutos 
y horneamos durante 10-12 minutos hasta que la 
superficie se vea brillante. 

Precalentar el horno en convección a 165 °C. 
Moler las aceitunas liofilizadas, añadir el polvo 
de almendras y el azúcar. Tamizar sobre un bol 
grande. Hacer un hueco en el centro del bol 
dejando algo de la mezcla en el fondo y verter  
55 g de claras de huevo. Mezclar bien. Poner film 
y reservar.

Para la brandada de bacalao Para el merengue

Para la tosta de macarons
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Emplatado Maridaje

Rellenamos los macarons con la brandada de 
bacalao. Añadimos la naranja, la aceituna y la 
cebolla, previamente cortadas.

Esta receta la podemos maridar con unos vinos 
blancos con DO Málaga-Sierras de Málaga, como 
la Encina del Inglés.

Antonio Díaz
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6 pers. (previa preparación de algunas partes)90 ‘

Minihamburguesa 
de cordero  
Aloreña
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Patata baby (una por persona)
50 g mantequilla
Tomillo
Romero
Sal y pimienta

100 ml mayonesa
100 ml mostaza de Dijon
Miel al gusto

Para la patata de guarnición

Para la salsa de miel y mostaza

250 g carne picada de cordero
25 g chalota
75 g Aceituna Aloreña tradicional DOP Extra
20 g pan rallado con ajo y perejil
Sal y pimienta
Mézclum
Tomate pera

2 dientes de ajo
1 guindilla grande seca
1 cucharadita de comino en polvo
1 cucharadita de pimentón dulce
20 ml vinagre de vino blanco
110 ml aceite de oliva virgen extra
Sal gruesa

300 g harina
Azúcar (una pizca)
Cebollino (una pizca)
50 g queso rallado
70 ml cerveza
100 g mantequilla
75 g Aceituna Aloreña tradicional DOP Extra

Para la hamburguesa Para la salsa Mojo-Picón

Para el pan de aceitunas y cerveza

Ingredientes
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Elaboración

Picamos la chalota y la aceituna en trozos muy 
pequeños. Mezclamos la carne, la chalota, 
la aceituna, el pan rallado y salpimentamos. 
Reservar. Cortamos el tomate en rodajas finas  
y reservamos.

Mezclamos todos los ingredientes menos las 
aceitunas. Amasamos bien y dejamos fermentar. 
Hacemos las bolitas de masa y ponemos trozos 
de aceituna encima. Horneamos hasta que estén 
dorados. 

Una vez tengamos el pan, hacemos las 
hamburguesas, dándole a la carne la misma 
forma del pan y las cocinamos a la plancha. 

Lavamos bien las patatas. Las ponemos en agua 
hirviendo con un poco de sal hasta que estén 
cocidas. Una vez cocidas, las salteamos en 
mantequilla con tomillo, romero, sal y pimienta. 
Reservamos. 

Añadimos los ingredientes de cada una en un 
bol aparte y mezclamos bien para que salgan 
cremosas. Reservamos.

Para la hamburguesa

Para el pan de aceitunas y cerveza

Para las patatas

Para las salsas mojo-picón y mostaza y miel
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Emplatado Maridaje

Necesitaremos una bandeja o plato llano. Por un 
lado, ponemos la salsa de mostaza y miel en un 
cuenco y lo añadimos. Echamos un poco de mo-
jo-picón donde va a ir la patata y la hamburguesa. 
La patata, la podemos poner cortada en gajos o 
entera, en función del tamaño. Para la hambur-
guesa, la ponemos en el pan, con una rodaja de 
tomate y el mézclum.

Esta receta la podemos maridar con una cerveza 
rubia.

Pedro Gil
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Aloreña en  
dos texturas  
sobre boquerón  
en vinagre  
y anchoa

4 pers. 50 ‘
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150 g Aceituna Aloreña verde fresca DOP Extra
1 hoja laurel
Unos granos de comino
¼ cucharadita de orégano
¼ cucharadita de tomillo
Pimentón agridulce ahumado
Pimienta molida
1 diente de ajo
Un casquito de cebolla
200 ml nata para guisar
100 ml agua
Queso crema Pastor del Valle
12 boquerones en vinagre
12 anchoas
Pan asentado

Ingredientes
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Elaboración

Hacer una infusión en 100 ml de agua con el 
laurel, el comino, el orégano y el tomillo. Colar 
sobre papel de filtro y apartar. En un vaso de 
batidora, ponemos las aceitunas sin hueso, el 
ajo, la cebolla y los 100 ml de la infusión. Batir, 
colar y apartar. La pulpa nos servirá para el paté 
y el líquido para la espuma. Mezclar la nata con 
el zumo de aceituna y lo vertemos en un sifón de 
500 ml. Cargamos el sifón y lo agitamos mínimo 
un minuto para conseguir la mezcla del aire con 
la base preparada. Lo guardamos en la nevera 
mínimo media hora, en posición horizontal. 
Agitar de nuevo antes de usar. Servimos la 
espuma con el sifón boca abajo.

Unimos la pulpa del batido con el queso crema. 
Añadir un poco de pimienta. Se puede potenciar 
el sabor del paté añadiendo unas cuantas gambas 
de Málaga en pequeños trocitos.

Para la espuma de aceituna

Para el paté de aceituna

34
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Emplatado Maridaje

Tostar en pequeñas rebanadas el pan, poner una 
capa de paté, el boquerón y la anchoa. Coger el 
sifón y presionar, volcar la espuma y por último  
un poco de pimentón en polvo.

Quizás la mayoría de las tapas se acompañan de 
una caña de cerveza, si bien la aceituna marida 
muy bien con vinos espumosos y olorosos.  
El acompañamiento del boquerón y la anchoa 
sugiere también una copa de blanco semidulce  
o cava.

Mª Carmen Hernández
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4 pers. 90 ‘

Aloreña fusión
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600 g remolacha cocida pelada
Zumo de 2 limones
Toque de jengibre fresco
Gotas de zumo de naranja
Agua
12 g lecitina de soja

Canónigos
Micromézclum
4 espárragos
Albahaca fresca
Aceite de oliva virgen extra

Para el aire y esencia de remolacha

Para decoración

4 limones
30 hojas de albahaca fresca 
80 ml agua
Sal
700 ml aceite de girasol
4 g Agar-Agar

320 g bacalao fresco desespinado
400 g Aceituna Aloreña verde fresca DOP Extra
Ajo 
Laurel
Guindilla

Ajo
1 kg coliflor
Limón 
80 ml nata
Agua
Sal
Aceite de oliva virgen extra 

Para el falso caviar de limón y albahaca Para el bacalao

Para la crema de coliflor

Ingredientes
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Elaboración

Meter en el batidor un vaso con aceite. Cuando 
esté frío, trituramos todo menos el agar y 
pasamos por una estameña. Cogemos 75 g de la 
mezcla, pasamos a un cazo, añadimos el agar-
agar y con una varilla lo mezclamos, llevando a 
ebullición. Enfriamos hasta 37 °C y vertemos el 
líquido en el aceite frío. Pasar por un chino y poner 
en un recipiente con agua. Reservar.

Precalentamos el horno a 75 °C. Freír el ajo 
laminado y una porción de la guindilla hasta 
tostar. Reservamos. Retiramos el hueso a las 
aceitunas y trituramos hasta conseguir un aceite. 
Lo colamos. En una bolsa de vacío, ponemos el 
bacalao, el laurel, los ajos, guindilla y el aceite, un 
poco de sal y sellamos. Metemos al horno entre 7 
y 9 minutos, en función del grosor.

Ponemos agua a calentar y blanqueamos el 
espárrago entre 1,5-2 minutos. Refrescamos y 
reservamos. Con la albahaca, ponemos aceite 
a calentar a 120 °C aproximadamente y le 
damos una fritura corta para dejarla crujiente. 
Reservamos. 

Doramos en una sartén los ajos cortados, 
añadimos la coliflor, salteamos y añadimos el 
agua. Cuando esté tierna, trituramos y colamos, 
añadimos el zumo de limón y la nata. Ajustamos 
de sal y reservamos.

En un vaso batidor, trituramos todos los 
ingredientes menos la lecitina. Pasamos por una 
estameña. Cogemos 100 ml para el aire y el resto 
para decorar. Mezclamos el líquido con la lecitina, 
con una batidora y pasamos a un cazo para poder 
meter aire a la mezcla. Probamos que monte bien 
y reservamos. 

Para el falso caviar Para el bacalao

Para la decoraciónPara la crema de coliflor

Para el aire y esencia de remolacha
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Emplatado Maridaje

En plato hondo, añadimos la crema de coliflor, 
el bacalao, los brotes de canónigos y el 
micromézclum. Encima colocamos el espárrago 
y la hoja de albahaca. Repartimos el falso caviar. 
Añadimos las gotas de esencia de remolacha y el 
aire (previamente montado) encima del bacalao.

Para maridar este plato, elegiríamos un vino 
Montespejo, blanco joven, de bodegas Dimobe. 
Un vino fresco y afrutado, con toques cítricos, que 
iría muy bien con este plato.

Miguel Rubio
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Coulant  
de queso  
de los Montes  
de Málaga y 
Aceituna Aloreña
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1 kg tomates maduros
400 g pan de hogaza
175 ml aceite de oliva virgen extra
½ pimiento rojo
½ pimiento verde
2 dientes de ajo
3 cucharadas de vinagre
Sal

Para la porra antequerana

20/25 Aceitunas Aloreñas tradicionales DOP Extra
80 g crema de queso
90 g harina de trigo
2 huevos
40 g mantequilla
Sal y pimienta

50 g queso
50 g leche entera
10 g mantequilla
1 cucharadita harina de trigo

Para el coulant

Para la crema de queso

Ingredientes
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Elaboración

Derretimos la mantequilla en un cazo a 
fuego lento, añadimos la harina y movemos 
rápidamente. Añadimos el queso hasta que se 
derrita y entonces añadimos la leche. Dejamos 
reducir mientras movemos continuamente hasta 
que consigamos la densidad que deseemos, 
apartamos del fuego y dejamos enfriar.

Comenzamos haciendo una mazamorra, con el 
pan escurrido, los ajos, los pimientos picados y 
un poco de aceite. Trituramos y posteriormente 
añadimos los tomates pelados y troceados. 
Volvemos a triturar y vamos añadiendo poco a 
poco el aceite para que emulsionen, el vinagre y 
ajustamos de sal. Mantenemos en frio.

Batimos los huevos y añadimos la harina poco a 
poco. Mezclamos con una varilla para que no se 
formen grumos. Fundimos la mantequilla en el 
microondas a fuego flojo para que no se queme 
y la añadimos poco a poco a la masa anterior. 
Incorporamos la crema de queso y las aceitunas 
picadas en brunoise muy pequeñas. Mezclamos 
todo bien.
En una bandeja de horno colocamos papel de 
horno. Untamos los moldes con mantequilla 
y espolvoreamos un poco de harina para que 
podamos desmoldar fácilmente. Llenamos los 
recipientes a la mitad con la masa del coulant  
(se puede introducir un trocito de queso y virutas 
de aceituna en el centro). Congelamos los moldes 
al menos 40 minutos, aunque es ideal al menos 
1 día.  
Una vez congelados, los cocinamos en el horno 
durante 10/12 minutos a 180 °C. Deben quedar 
líquidos por dentro.

Para la crema de queso Para la porra antequerana

Para el coulant de queso y aceitunas
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Emplatado Maridaje

Es importante servir la porra bien fría y el 
coulant caliente para conseguir que contrasten. 
Decoraremos por encima con un crujiente de 
jamón, unos brotes verdes, etc.

Esta receta se puede acompañar de un vino seco 
tipo oloroso, que son suaves al paladar, por lo que 
contrastarían bien con los sabores de la tapa.

Guillermo Salido
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4 pers. 30 ‘

Tartar de salmón 
ahumado y 
Aceituna Aloreña
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400 g salmón ahumado
12 unidades aproximadamente de tomates 
cherry
80 g cebolla
400 g Aceituna Aloreña curada DOP Extra
4 yemas de huevo de codorniz
4 piezas de piel yuzu

52 g harina de fuerza
400 ml agua
260 ml aceite de girasol
4 gotas colorante

120 g vinagre balsámico
60 ml vino blanco
80 g azúcar

4-5 unidades de pan tostado (por plato)

Para el tartar de salmón ahumado y 
aceituna Aloreña

Para el crujiente

Para la salsa

Para acompañar el tartar

Ingredientes
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Elaboración

Cortamos la cebolla en tiras. Por otro lado, 
limpiamos los tomates cherry y la cebolla. 
Picamos la cebolla, los tomates cherry y la 
aceituna Aloreña previamente deshuesada por 
separado. Cortamos el salmón ahumado en 
brunoise (muy pequeño). Reservamos.

Añadimos todos los ingredientes de la salsa en 
un cazo o sartén. Llevamos a ebullición. Cuando 
hierva, dividimos las salsas, debe quedar una más 
líquida y otra más espesa, que será más intensa. 
Dejamos enfriar y reservamos.

Mezclamos todos los ingredientes en un bol y 
mezclamos bien, para evitar que queden grumos 
(podemos usar la batidora). En una sartén con 
aceite muy caliente, ponemos una capa muy fina 
de la masa y dejamos freír hasta que el agua se 
haya evaporado y adquiera una textura crujiente. 
Hacemos lo mismo con el resto de la masa. 
Ponemos en papel absorbente y reservamos.

Para el tartar

Para la salsa

Para el crujiente
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Emplatado Maridaje

En un plato llano, vamos a poner un molde 
en forma circular. En primer lugar, añadimos 
un poco de la salsa más clara. A continuación, 
vamos añadiendo las aceitunas Aloreñas, los 
tomates cherry, las cebollas, el salmón ahumado 
y, por último, otra capa de aceituna Aloreña, 
en este orden. Espolvoreamos la piel yuzu por 
encima de la aceituna. Quitamos el molde, 
añadimos encima la yema de huevo de codorniz y 
decoramos con el crujiente. Añadimos un poco de 
la salsa más consistente para decorar el plato y, 
por último, las rebanadas de pan tostado.

Esta receta se podría maridar con un vino blanco 
Sauvignon, ya que es un vino muy aromático, con 
aroma afrutado, cuyos matices maridan muy bien 
con el salmón.

Zhongbo Weng
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c/ Caña, s/n. 29569 Cerralba (Málaga)
646 878 644 

@AlorenaDeMalaga

/AceitunaAlorenaDeMalaga
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