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La Aceituna Alorefa

Hablar de ella es una mezcla
de recuerdos, orgullo y apetito

ala vez.

Como cocineroy por miarraigo, el amor a esta
comarca es inmenso. Y sin exagerarlo por ser
de aqui, puedo decir gue nuestra aceitunaes la
reina indispensable en toda mesa que se precie.
Ya que no solo fuimos criados con ellas desde
pequenos, 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”alifara con ajo, pimiento, hinojoy
tomillo. Y siendo casi obligado regalar una de
esas cantaritas al resto de familiares que vivian
en la costa.

Un recuerdo que hoy en dia se convierte en algo
mas grande, y con la lucha, esfuerzoy el tesén
de toda una comarca, es una sena 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

Espafia con Denominacion de Origen Protegida.

Orgullo de toda la provinciay conocida en
todo el pais gracias al esfuerzo de las familias
por mantener la tradicion de sentir una mesa,
desnuda sin la Alorenay 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 0 garbanzos, siendo indispensable
nuestra cazuela de barro de Aceitunas Alorenas
a unladito de la mesa.Yla gran noticia cuando
la ciencia recientemente nos dice que esta
fruta de nuestros olivos malaguenos contiene
una bacteria que nos ayuda en la digestion,
limitando la absorcion de los metales téxicos
por nuestro organismo.

Pues qué mas poder deciros, que este libro
propone unas recetas muy originalesy sabrosas
de manos de profesionales que nos ayudan a
extender su usoy preservarlo, integrandolos

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 Andalucia.
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Ingredientes

Para la pasta de los raviolis
400 g harina
4 huevos

Para el relleno
150 g Aceituna Alorena curada DOP Extra
500 g rulo de queso pastor de cabra
2 cucharadas de queso crema

Para el falso pesto
2 kiwis
5o gazlcar
20 galbahaca
13jo
30 g pinones
Aceite de oliva virgen extra
Sal

Para el crujiente de aceitunas
30 g Aceituna Alorena tradicional DOP Extra
Harina
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Elaboracién

Para los raviolis

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
maquina de la pasta hasta dejarla mas fina (nivel
3 dela maquina).

Para el relleno

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

Para el pesto

Cortamos el kiwiy o trituramos con un poco

de agua. Lo colamos y lo ponemos al fuego con
el azlcar, creando una especie de sirope acido

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 pinones,
un poco de sal y el aceite de oliva virgen. Cuando
tengamos el sirope de kiwi, lo anadimos al
trituradoy trituramos de nuevo. Reservar.

10

Para el crujiente de aceitunas

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

Montamos el plato poniendo los raviolis debajo, Este plato maridaria bien con un vino Florestel, de
en el centro el pestoy, por Gltimo, afladimos el Bodegas Quitapenas. Este es un vino moscatel,
crujiente de aceitunas. Podemos decorar el plato espumoso dulce, por lo gue puede combinar muy
con flores o albahaca. bien con este plato.

Sam Sanchez

11
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Ingredientes

Para la focaccia de aceituna
30 g cebolleta
30 g chalota
40 g aceite
1manzana
230 g salmuera Aceituna Alorena verde
fresca DOP Extra
50gagua
1 cucharadita de azlicar
25 g levadura de panaderfa
500 g harina de fuerza
1hoja delaurel

Para el pesto de aceitunas
12 ramas de albahaca fresca
(solo las hojas)
40 galmendras crudas
200 g Aceituna Alorena verde
fresca DOP Extra
2 pellizcos de sal
40 g aceite
2 3jos
10 gvinagre de Jerez

Para las codornices
4 codornices
Saly pimienta
1,5 laceite de oliva
4 dientes de ajo
6 rodajas grandes de jengibre fresco

Para el relleno de las pechugas
12 tomates secos
60 g tomate concentrado
6 chalotas
12 Aceitunas Alorenas verdes frescas DOP Extra
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Para el relleno de los contramuslos:
- Aceituna confitada
200 g Aceituna Alorefa verde fresca
DOP Extra
200 gagua
200 gazucar
- Caramelo de aceituna
200 gagua
200 g Aceituna Alorena tradicional
DOP Extra
120 g azlcar

Para la salsa
750 mlvino tinto
3 cebollas moradas
4 carcasas de codorniz
3 pastillas de glass
30 g azlcar moreno
Agua
1nuez de mantequilla
Vinagre de Jerez al gusto

Para las cebollitas en vino tinto
8 cebollitas francesas
750 mlvino tinto
250 g azdcar

Para la piel de naranja confitada
§naranjas
375gagua
125 g azdcar

N



—£70

T

Elaboracién

Para la focaccia de aceituna

Preparar la masa con 50 g de agua, azlcar,
levaduray 50 g de harina. Dejar fermentaris
minutos. Sofreir la cebolla con la manzana
troceada, laurel y sal. Incorporar 210 g de agua,
la salmuera, harina de fuerza, la manzanay la
cebolla (quitamos el laurel) y amasar 3 minutos.
Esperara 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 a180 °C y reservar.

Para el pesto de aceituna
Triturar las almendras hasta obtener una harina,

anadir el resto de ingredientes y triturar. Reservar.

Para las codornices

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

Para la aceituna confitada

Deshuesar las aceitunasy poner en agua 2 horas
para desalar. Poner a cocer con aguay azlcar a
fuego suave. Una vez hierva, dejar dos minutos al
fuegoy reservar.

Para el caramelo de aceituna

Hacer un caramelo oscuro con el aguay el azdcar.
Anadir las aceitunas y caramelizar. Triturar hasta
consequir el caramelo.

14

Para el relleno de las pechugas

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

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

Para la salsa

Tostar los huesos de codorniz en el hornoy
ponerlos a cocer con agua. Desgrasary reducir.
Poner el vino con azdcar a hervir. Una vez hierva,
anadir el caldo de codornizy las pastillas de glass.
Cocinar hasta obtener el sabor deseado. Pasar por
un chinoy reservar.

Para las cebollas en vino tinto

Separar la cebolla en gajos. Ponera cocer en
vinoy azlcar hasta que estén cocinadas. Dejar
infusionar. Reservar.

Para la piel de naranja confitada

Cortarla piel de naranja en tiras finas. Poner a
cocinarjuntoalaguay el azicar. Mantener la
coccion hasta gue se vean transparentes, retirar
del fuegoy mantener dentro del almibar, reservar.



R

O

Emplatado Maridaje

Hacer con un molde los timbales de Focaccia y Esta receta maridaria bien con unvino Cristina, de
banarlos con el almibar de las aceitunas. Disponer — bodegas Conrad, una bodega de larga tradicion
encima una quenelle de pesto. Afadir la codorniz,  y unvino basado en Malbec. Se trata de unvino
banada en salsay las cebollas. Poner encima las fresco, ligeroy afrutado que ird bien en un plato
tiras de naranja. con tantos matices.

Eva Montes

15
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Ingredientes

Para el tartar de salmén, aguacate
y aceitunas
500 g salmén ahumado
2aguacates
1cebolla
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 extray sal
200 g Aceituna Alorena tradicional DOP Extra
Brotes de Kale
Huevas de Lumpo
Cebollino

Para la mayonesa de aceitunas
4 huevos
Una pizca de sal
Un chorrito de zumo de limén
800 ml (aprox) aceite de girasol
200 g Aceituna Alorefia verde fresca DOP Extra
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Emplatado Maridaje

Emplataren un plato llano, con un molde Esta receta la podriamos maridar con un vino

en forma de triangulo. Ponemos primero el €spumoso moscatel seco, un vino aromatico, con
aguacate, cortado en cuadrados pequenosy aroma a fruta fresca, que al paladar es frescoy
encima el salmén mezclado junto a los demas ligeroy contrasta con los sabores de esta receta.

ingredientes. Compactar un poco. Decorar uno de
los triangulos con los brotes por encimay el otro
con un punto de mayonesay las huevas. Esparcir
el cebollino picado entre los triangulos.

Rafael Torres

19
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Milhojas de crujiente
de aceituna con mousse
de mango y naranja

y musgo de queso de
cabra y almendra
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Ingredientes

Para el crujiente de aceituna
200 g Aceituna Alorena tradicional DOP Extra
36 g maltosec
30gagua

Para el mousse mango y naranja
1mango
1naranja
1cucharada de azlcar
2 hojas gelatina

Para el musgo de queso de cabra y almendra
2 rebanadas de pan de molde
100 g queso de cabra
30 galmendra
Plantas aromaticas




Elaboracién

Para el crujiente de aceituna

Picar la aceituna en trocitos pequenosy
deshidratar en el microondas, en ciclos de 30
segundos. Necesitaria unos 6-7 ciclos hasta que
veamos que la aceituna esta seca. Mezclamos
con maltosecy aguay estiramos sobre un papel
de horno pintado con aceite de oliva virgen extra.
Horneamos durante 15 minutos a 100 °C.

Para el mousse de mango y naranja
Hidratamos la gelatina en un poco de agua. Lo
dejamos reposary la diluimos en el microondas
o0 al bafio Maria hasta que se disuelva
completamente. Anadimos el mango, la naranja
y el azlcar, trituramos todo juntoy lo dejamos
enfriar.

Para el musgo de queso de cabra y almendra
Trituramos la almendra. Una vez que ya esté
molida, anadimos el pan de molde, el queso de
cabraylas plantas aromaticasy lo trituramos
hasta que queden trozos pequenos.

22
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Emplatado Maridaje

Colocaren un plato una cama de musgo de queso  Esta tapa se puede acompanar tanto con vinos
de cabra, anadir encima una capa de crujiente Como con cerveza. En cuanto a los vinos, los

y, a continuacién, una capa del mousse de mas recomendables son: Fernando de Castilla
mango y naranja, e ir alternando entre ambas. Fino Antique, La Gitana Manzanilla, Navazos
Se pueden poner unas dos capas de mousse de Niepoort, Erre Punto; en cuanto a la cerveza,
mango y naranjay tres de crujiente de aceituna. recomendaria cerveza IPA, Ambar o Victoria.

Encima debe quedar el crujiente de aceituna.
Para terminar, anadimos un poco de musgo
espolvoreado y unos puntos de mousse de
decoracion. Por Gltimo, afadimos los minibrotes.

%,

Joaquin Deckert

23
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de bacalao con
naranjasy
aceitunas sobre
tosta de macarons
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Ingredientes

Para la brandada de bacalao
350 g bacalao
3 dientes de ajo
Un pellizco de sal
100 mlleche templada
300 mlaceite de oliva virgen
1naranja
¥ cebolla morada
150 g Aceituna Alorena tradicional DOP Extra

Para los macarons de aceituna
125 g polvo de almendras
30 gAceituna Alorefia tradicional DOP Extra liofilizada
15 g Aceituna Alorefa tradicional DOP Extra liofilizada
150 gazdcar glas
55 g claras de huevo

Para el merengue italiano
150 g azlcar
38 gagua mineral
55 g claras de huevo




Elaboracién

Para la brandada de bacalao

Poner el bacalao enagua en la nevera durante
24-48 horas, segun tamafo. Cambiar el agua
cada 8 horas. Una vez desalado, quitar la piel y
desespinar. Poner en una sartén un chorrito de
aceitey calentar a fuego medio. Majar los ajos,
ya cortados, con un pellizco de sal hasta
obtener una pasta. Sofreir hasta que empiece

a coger color. Agregar el bacalao y sofreir hasta
que el bacalao se cocine. Apartar del fuegoy
desmenuzar. Iremulsionando anadiendo aceite
de oliva poco a poco. Cuando quede poco aceite
por anadir, agregar la leche templada en dos
veces, alternada con aceite, y sequir batiendo
hasta emulsionarlo todo. Verter en un recipiente
y dejar enfriar.

Para la tosta de macarons

Precalentar el horno en conveccion a 165 °C.
Moler las aceitunas liofilizadas, anadir el polvo
de almendrasy el azdcar. 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.

26

Para el merengue

En un bol de batidora, ponemos las otras claras
de huevoy reservamos. Hervimos el agua con

el azlcar hasta almibar. Cuando alcance los

90 °C, comenzar a batir a velocidad media-alta
hasta que alcance textura de merengue suave,
afadir un poco de azlcar. Cuando alcance los

120 °C, retirar del fuego y bajar la velocidad de la
batidora a media-baja potencia. Anadir el almibar
despacio. Cuando el merengue se venga abajo,
subirla velocidad de la batidora y batir s minutos
avelocidad alta, hasta que las claras estén firmes.
Verter una tercera parte del merengue en el

polvo de almendras, mezclamos y continuamaos
anadiendo. 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.
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Emplatado

Rellenamos los macarons con la brandada de
bacalao. Anadimos la naranja, la aceitunay la
cebolla, previamente cortadas.

Maridaje

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

Antonio Diaz

27
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Minihamburguesa
de cordero
Alorena
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Ingredientes

Para la hamburguesa

250 g carne picada de cordero

25 g chalota

75 g Aceituna Alorena tradicional DOP Extra
20 g panrallado con ajoy perejil

Saly pimienta

Mézclum

Tomate pera

Para el pan de aceitunas y cerveza

300 g harina

AzUcar (una pizca)

Cebollino (una pizca)

50 g queso rallado

70 ml cerveza

100 g mantequilla

75 g Aceituna Alorena tradicional DOP Extra

Para la patata de guarnicién

Patata baby (una por persona)
50 g mantequilla

Tomillo

Romero

Saly pimienta

4

Para la salsa Mojo-Picén
2 dientes de ajo
1guindilla grande seca
1cucharadita de comino en polvo
1 cucharadita de pimentén dulce
20 mlvinagre de vino blanco
110 ml aceite de oliva virgen extra
Sal gruesa

Para la salsa de miel y mostaza
100 Ml mayonesa
100 Ml mostaza de Dijon
Miel al gusto
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Elaboracién

Para la hamburguesa

Picamos la chalotay la aceituna en trozos muy
pequenos. Mezclamos la carne, la chalota,

la aceituna, el pan rallado y salpimentamos.
Reservar. Cortamos el tomate en rodajas finas
y reservamos.

Para el pan de aceitunas y cerveza

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, dandole a la carne la misma
forma del pany las cocinamos a la plancha.

Para las patatas

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

Para las salsas mojo-picon y mostaza y miel
Anadimos los ingredientes de cada una en un
bol aparte y mezclamos bien para que salgan
cremosas. Reservamos.

30
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Emplatado Maridaje

Necesitaremos una bandeja o plato llano. Por un Esta receta la podemos maridar con una cerveza
lado, ponemos la salsa de mostazay miel enun rubia.

cuencoy loanadimos. Echamos un poco de mo-

jo-picon donde va air la patata y la hamburguesa.

La patata, la podemos poner cortada en gajos o

entera, en funcion del tamafio. Para la hambur-

guesa, la ponemos en el pan, con una rodaja de

tomatey el mézclum.

Pedro Gil

31
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sobre boquerén
en vinagre
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Ingredientes

150 g Aceituna Alorefia verde fresca DOP Extra
1hoja laurel

Unos granos de comino

Y cucharadita de orégano

Y cucharadita de tomillo
Pimentén agridulce ahumado
Pimienta molida

1diente de ajo

Un casquito de cebolla

200 mlnata para guisar

100 mlagua

Queso crema Pastor del Valle
12 boquerones en vinagre

12 anchoas

Pan asentado




Elaboracién

Para la espuma de aceituna

Hacer una infusiéon en 100 ml de agua con el
laurel, el comino, el oréganoy el tomillo. Colar
sobre papel de filtro y apartar. En un vaso de
batidora, ponemos las aceitunas sin hueso, el
ajo, la cebollaylos1oo mldelainfusién. Batir,
colary apartar. La pulpa nos servira para el paté
y el liquido para la espuma. Mezclar la nata con
el zumo de aceitunay lo vertemos en un sifén de
500 ml. Cargamos el sifon y lo agitamos minimo
un minuto para conseguir la mezcla del aire con
la base preparada. Lo guardamos en la nevera
minimo media hora, en posicién horizontal.
Agitar de nuevo antes de usar. Servimos la
espuma con el sifén boca abajo.

Para el paté de aceituna

Unimos la pulpa del batido con el queso crema.
Anadir un poco de pimienta. Se puede potenciar
el sabor del paté anadiendo unas cuantas gambas
de Malaga en pequenos trocitos.

34
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Emplatado

Tostar en pequenas rebanadas el pan, poner una
capa de paté, el boquerény laanchoa. Coger el
sifony presionar, volcar la espumay por Gltimo
un poco de pimentén en polvo.

Maridaje

Quizas la mayorfa de las tapas se acompanan de
una cana de cerveza, si bien la aceituna marida
muy bien con vinos espumosos y 0lorosos.

El acompaniamiento del boquerény laanchoa
sugiere también una copa de blanco semidulce
ocava.

M2 Carmen Hernandez
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Ingredientes

Para el falso caviar de limén y albahaca
4 limones
30 hojas de albahaca fresca
8o mlagua
Sal
700 ml aceite de girasol
4 gAgar-Agar

Para la crema de coliflor
Ajo
1kg coliflor
Limoén
8o ml nata
Agua
Sal
Aceite de oliva virgen extra

Para el aire y esencia de remolacha
600 g remolacha cocida pelada
Zumo de 2 limones
Toque de jengibre fresco
Gotas de zumo de naranja
Agua
12 g lecitina de soja

4
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Para el bacalao
320 g bacalao fresco desespinado
400 g Aceituna Alorefa verde fresca DOP Extra
Ajo
Laurel
Guindilla

Para decoracion
Canbnigos
Micromézclum
4 esparragos
Albahaca fresca
Aceite de oliva virgen extra

/]
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Emplatado

En plato hondo, anadimos la crema de coliflor,
el bacalao, los brotes de canénigosy el
micromézclum. Encima colocamos el esparrago
ylahoja de albahaca. Repartimos el falso caviar.
Anadimos las gotas de esencia de remolachay el

aire (previamente montado) encima del bacalao.

Maridaje

Para maridar este plato, elegiriamos un vino
Montespejo, blanco joven, de bodegas Dimobe.
Unvino frescoy afrutado, con togues citricos, gue
irfa muy bien con este plato.

Miguel Rubio
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Coulant

de queso

de los Montes

de Malagay
Aceituna Alorena




Ingredientes

Para el coulant
20/25Aceitunas Alorenas tradicionales DOP Extra
80 g crema de queso
90 g harina de trigo
2 huevos
40 g mantequilla
Saly pimienta

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

Para la porra antequerana
1kg tomates maduros
400 g pan de hogaza
175 ml aceite de oliva virgen extra
¥ pimiento rojo
% pimiento verde
2 dientes de ajo
3 cucharadas devinagre
Sal




2

Elaboracién

Para la crema de queso

Derretimos la mantequilla en un cazo a

fuego lento, anadimos la harina y movemos
rapidamente. Afladimos el queso hasta que se
derritay entonces afadimos la leche. Dejamos
reducir mientras movemos continuamente hasta
que consigamos la densidad que deseemos,
apartamos del fuego y dejamos enfriar.

Para el coulant de queso y aceitunas

Batimos los huevos y anadimos 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 gueme
y la afadimos poco a poco a la masa anterior.
Incorporamos la crema de quesoy las aceitunas
picadas en brunoise muy pequenas. 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 facilmente. 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
1dia.

Una vez congelados, los cocinamos en el horno
durante10/12 minutos a 180 °C. Deben quedar
liquidos por dentro.
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Para la porra antequerana

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

Esimportante servirla porra bienfriay el

coulant caliente para conseguir que contrasten.

Decoraremaos por encima con un crujiente de
jamon, unos brotes verdes, etc.

Maridaje

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

Guillermo Salido
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Tartar de salmon
ahumadoy
Aceltuna Alorena

& apers. €D 30°
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Ingredientes

Para el tartar de salmén ahumadoy
aceituna Alorefia
400 g salmén ahumado
12 unidades aproximadamente de tomates
cherry
80 g cebolla
400 gAceituna Alorena curada DOP Extra
4 yemas de huevo de codorniz
4 piezas de piel yuzu

Para el crujiente
52 g harina de fuerza
400 mlagua
260 ml aceite de girasol
4 gotas colorante

Para la salsa
120 g vinagre balsamico
60 mlvino blanco
8o gazlcar

Para acompanar el tartar
4-5 unidades de pan tostado (por plato)
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Emplatado

En un platollano, vamos a poner un molde

en forma circular. En primer lugar, anadimos

un poco de la salsa mas clara. A continuacion,
vamos anadiendo las aceitunas Alorenas, 10s
tomates cherry, las cebollas, el salmén ahumado
y, por Ultimo, otra capa de aceituna Alorefa,

en este orden. Espolvoreamos la piel yuzu por
encima de la aceituna. Quitamos el molde,
anadimos encima la yema de huevo de codornizy
decoramos con el crujiente. Afhadimos un poco de
la salsa mas consistente para decorar el platoy,
por ultimo, las rebanadas de pan tostado.

Maridaje

Esta receta se podria maridar con unvino blanco
Sauvignon, ya gue es un vino muy aromatico, con
aroma afrutado, cuyos matices maridan muy bien
con el salmén.

Zhongbo Weng

47






49



Promueve

-~
aloreﬁa DENOMINACION DE
demalaga | ORIGEN PROTEGIDA

Patrocinado por

™M i
laga

diputacion de mélaga i

¢/ Cafa, s/n. 29569 Cerralba (Malaga)
646 878 644

info@alorenademalaga.com
ALORENADEMALAGA.COM

@dopalorenademalaga
n /AceitunaAlorenaDeMalaga

n @AlorenaDeMalaga



ALORENADEMALAGA.COM






