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La gastronomia la define el
diccionario de la Real Academia
Espanola como el arte de
preparar una buena comida, la
aficion al buen comer y el
conjunto de platos y usos
culinarios propios de un
determinado lugar.

Estas tres afirmaciones ponen de
manifiesto los diferentes
ambitos con los que se relaciona
el mundo de la gastronomia, que
va desde el conocimiento de los
productos y su transformacion,
para la degustacion en una
buena comida, hasta la relacién
de dichos productos, con los
contextos culturales y lugares

donde se producen, generando
una identidad e historia en los
territorios, causando una
sensacion especial a las personas
residentes y a las que los visitan.
El turismo no puede estar al
margen de la gastronomia, ya
gue es uno de los pilares basicos
del mismo junto a las
pernoctaciones. El  turismo



gastrondémico, segun la
organizacion mundial del
turismo (OMT), es un tipo de
actividad  turistica que se
caracteriza cuando la
experiencia del visitante esta
vinculada con la comida y con los
productos y actividades afines.
La OMT afirma que a medida
que crece el turismo mundial y
aumenta la competencia entre
destinos, el patrimonio cultural
inmaterial, local y regional, se
convierte cada vez mas en el
factor diferenciador para atraer
a los turistas y empoderar a los
residentes.

La Aceituna Alorefa de Mdlaga
es una variedad de aceituna
diferente al resto de variedades
de aceitunas de mesa, que se
produce en las comarcas de
Sierra de las Nieves y el Valle del
Guadalhorce, es la primera
aceituna de mesa en conseguir
una denominacién de origen
protegida. Segunla forma vy
proceso evolutivo de la
fermentacion puede dar lugar a
tres tipos de  productos,

PROLOGO

aceitunas Aloreifias de Malaga
Verdes Frescas, Tradicionales y
Curadas, las cuales se distinguen
en funcién de sus caracteristicas
organolépticas.

Si unimos este producto de alta
calidad, al concepto de la tapa,
se produce una de |las
experiencias gastrondmicas mas
auténticas, tradicionales e
innovadoras en el turismo
gastronémico.

Para estas dos comarcas, este
concurso, representa una forma
de poner en valor la preparacién
culinaria, como parte integral de
su historia e identidad, junto a la
innovacion gastrondmica, esta
unién se convierte en elementos
clave de la imagen de marca de
dichos territorios, manteniendo
y preservando las tradiciones
locales, la autenticidad y la
diversidad.

Antonio Guevara Plaza
Decano

Facultad de Turismo
Universidad de Malaga



Cristina Gomez Pasaro

Coulant de queso
de cabra



INGREDIENTES:

Puré de calabaza:

400 g Calabaza

3 Zanahorias grandes
1 Puerro

11 Caldo de verduras
c/s Aceite de trufa
50 g Mantequilla

30 g Nata

¢/s Circuma

Ligero toque de humo (opcional)
c/s Sal

¢/s Pimienta

Coulant de queso de cabra:

3 Rulos de queso de cabra

100 g Aceitunas Alorefias de Malaga Tradicional.
1 Cebolla

2 Chalotas

2 Anchoas

¢/s Mantequilla

c/s AOVE

¢/s Aztcar moreno

Tierra de AOVE:

c/s Maltodextrina
c/s AOVE



ELABORACION

Puré de calabaza:

Pelar y cortar las verduras. Saltear el
puerro, y cuando esté pochado, afiadir
la calabaza y la zanahoria y rehogar.
Afiadir el caldo de verduras, curcuma,
sal y pimienta. Hervir a fuego suave
hasta que la verdura esté blanda. Colar
para quitar el exceso de agua. Triturar,
hasta que quede un puré fino, la
verdura, aceite de trufa (al gusto), una
cantidad generosa de mantequilla y un
chorrito de nata. Agregar polvo de humo
en funcién de la intensidad a ahumado
que deseamos. Poner a punto de sal y
reservar.

Coulant de queso de cabra:

Trocear dos quesos en tres partes
(quitar los extremos). Vaciar el queso de
estos trozos hasta que quede “un
vaso” (sin llegar al fondo) y reservar.
Quitar la corteza del rulo de queso que
queda y reservar.

Caramelizar la cebolla junto con las
chalotas con AOVE vy mantequilla.
Deshuesar y cortar en rodajas las
aceitunas, saltear para darle un color
dorado. Cuando esté la cebolla
caramelizada, incorporar las aceitunas,
el 80% del queso de cabra reservado y
las anchoas, e integramos bien los

ingredientes. En caso necesario, afiadir
nata para obtener textura mds untuosa.

Rellenar el queso reservado, en forma
de vaso, con el relleno de aceitunas y
anchoas. Terminar cubriendo con el
resto de queso reservado. Espolvorear
por encima con azlcar moreno Yy
guemar con soplete para caramelizar.

Tierra de AOVE:

Realizar una mezcla a partes iguales de
AOVE y maltodextrina. Remover hasta
conseguir la textura de “tierra”.
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EMPLATADO »/f

Poner una base de puré de calabaza en
el centro. Poner en el centro del puré el
coulant de queso de cabra. Afadir
alrededor la tierra de AOVE. Decorar
con hojas de olivo.

MARIDAIJE %

Vino blanco seco o afrutado.

Cristina Gomez Pasaro




8%% 8 pers. ® 180 min. Carlos Iglesias Hidalgo

El Olivo

10



INGREDIENTES:

Financier de aceituna Aloreia Verde
fresca garrapifiada a la cantonesa y
chocolate blanco:

Aceituna garrapifiada a la cantonesa:

65 g Almendra en polvo

25 g Azucar blanco

25 g Azucar moreno

65 g Aceite de oliva virgen extra
95 g Claras de huevo

30 g Harina

2 g Sal

60 g Chocolate blanco

60 g Aceituna garrapifiada a la
cantonesa

100 g Aceituna Alorefia de
Milaga

Verde Fresca

100 g Agua

100 g Azdcar

c/s Aceite de girasol

Baio del olivo:

150 g Manteca de cacao
50 g Chocolate negro 80%

Cremoso de almendra:

100 g Leche
50 g Nata 35% materia grasa
25 g Yema
20 g Azucar blanco
2 g Sal
2 g Gelatina
95 g Pasta de almendra

Gel de vermu:

150 g Vermu rojo
10 g Azlcar blanco
1 g Agar agar

11

Concentrado de aceituna:

50 g Aceituna Alorefia de
Malaga Verde Fresca
25 g Alifo de la propia aceituna

Bafio de aceituna:

¢/s Manteca de cacao
c¢/s Colorante liposoluble verde

Helado de aceituna alorefa y citricos:

40 g Leche

100 g Nata

10 g Aceite de oliva virgen
extra

40 g Leche en polvo desnatada
32 g Dextrosa

10 g Glucosa

40 g Azucar blanco

100 g Zumo de naranja

80 g Zumo de lima

150 g Aceitunas trituradas
Alorefia de Malaga Verde Fresca
48 g Pro-crema (estabilizante)

Crumble de aceituna:

150 g Harina

75 g Mantequilla fria

25 g Aceite de oliva virgen extra
20 g Aceituna negra

20 g Aceituna Aloreia de

Malaga Verde Fresca

50 g Azucar blanco
3 und Hojas Romero



ELABORACION

= Olivo

Financier de aceituna Aloreiia Verde
fresca garrapifiada a la cantonesa y
chocolate blanco: Mezclar los azucares

con la almendra 'y la harina
(previamente tamizada). Afadir las
claras de huevo a temperatura

ambiente, aceite de oliva y, por ultimo,
el chocolate y las aceitunas. Dejar
reposar la masa ocho horas. Escudillar
en los moldes (con forma de tronco) y
hornear 20 minutos a 1752C.

Aceituna garrapiiiada a la cantonesa:
Realizar un almibar con el agua y el
azucar. Afadir las aceitunas y llevar a
ebulliciéon durante cuatro minutos. Colar
para eliminar el exceso de liquido y freir
en aceite de girasol a fuego medio, y
dorar ligeramente.

Baio del olivo:

Derretir los ingredientes juntos y bafiar
los financiers previamente congelados.

= Bombon de aceituna:

Cremoso de almendra: Tostar las
almendras y procesar hasta conseguir
una crema muy fina. Realizar la crema
inglesa cocinando la mitad de la leche, la
nata, el azucar y las yemas hasta los
852C. Afadir la gelatina previamente
hidratada, la pasta de almendra y la sal.
Dejar reposar hasta que cuaje. A
continuacidén, afiadir el resto de la leche
y emulsionar con tdrmix.

Gel de vermu: Mezclar el agar agar con
el azucar. Calentar el vermu y afiadir la
mezcla anterior en forma de lluvia y
llevar a ebullicidon. Dejar reposar hasta
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que gelifique y triturar hasta formar un
gel.

Concentrado de aceituna: Triturar muy
bien los ingredientes y llevar a
ebullicién.

Bafio de aceituna: Derretir la manteca
de cacao y afiadir el colorante.

Montaje del bombon de aceituna:
Afnadir en los moldes una capa de
cremoso de almendra, unos puntos de
concentrado de aceituna y de gel de
vermu, congelamos.

Una vez la preparacion  esté
completamente congelada, bafiar con el
bafio de aceituna.

= Helado de Aceituna Alorefa vy
citricos
Calentar la nata, el aceite de oliva y la

leche a 402C. Afiadir la leche en polvo, la
glucosa, la dextrosa, la pro-crema vy el
azucar, y cocinar a 859C. Bajar a 402C vy
madurar en nevera durante doce horas.
Al finalizar, afiadir los citricos y la
aceituna, mantecar y reservar en
congelador.

= Crumble de aceituna

Cortar las aceitunas en trozos pequefios
y mezclar junto al resto de ingredientes.
Desmigar la masa en una bandeja de
horno y hornear a 180°2C durante 15
minutos.
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EMPLATADO »/’f

Poner el olivo en el centro del plato, y colocar el crumble de aceituna alrededor a
modo de tierra. Poner delante del tronco dos piezas de bombones de aceituna.
Poner delante del olivo, pero no encima de la tierra, un poco de helado de aceituna.

Carlos Iglesias Hidalgo
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88% 6 pers. @ 120 min. José Manuel Molina

Kaizen

14



INGREDIENTES:

Tartar de aceituna Alorefia de Malaga
curada y manzana:
e 450 g Manzana
e 450 g Aceituna Alorefia de
Malaga Curadas
e 12 g Miso
e 60 g Zumo de naranja
e /s Soja, aceite, sal y pimienta
japonesa sansho.

Gazpacho de aceituna Alorena de
Malaga verdes frescas

e 300 g Tomate verde

e 150 g Pimiento verde

e 200 g Aceituna Alorena de

Malaga Verdes Frescas

e 20 gZumo de yuzu

e 15 gVinagre de arroz

e 5gSal

e 14 g Azlcar

e 10 g Tabasco verde

e 4gYuzu

e 200 g AOVE

e 3 g Xantana

Aceituna falsa
e 300 g Aceituna Alorefia de
Milaga Tradicional
e 200 g Agua
e 400 g Zumo de manzana
e 12 g Gelificante vegetal
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Baio para la aceituna
e 200 g Zumo de manzana
e 13 g Gelificante vegetal
e 4 g Colorante blanco
e 1 g Colorante verde

Puré de manzana asada
e 500 g Manzana asada
e 40 g Azlcar moreno
e c¢/s Canela
e 250 g Zumo manzana

Crema de queso Gorgonzola
e 200 g Crema agria
e 100 g Queso Gorgonzola
e 2 g Xantana



ELABORACION

Tartar de aceituna Aloreiia de Malaga
curada y manzana

Cortar la manzana y la aceituna en
cuadraditos pequefios. Alifiar con el

resto de ingredientes.

Gazpacho de aceituna Alorefia de
Malaga verdes frescas

Con la ayuda de una Thermomix,
triturar todos los ingredientes menos el
aceite de oliva y la xantana. Colar por
una estamefia y, con la ayuda de la
Thermomix, emulsionar con el aceite y

la xantana. Reservar en frio.

Aceituna falsa

Triturar todos los ingredientes y pasar
por un colador para que quede fino.
Poner sobre moldes de semiesfera vy

congelar.
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Bafio para la aceituna
Mezclar todo con varilla y calentar hasta
que hierva. Dejar enfriar hasta los 652,

bafiar las aceitunas falsas.

Puré de manzana asada

Asar la manzana al josper. Meter todos
los ingredientes en una bolsa de vacio y
cocinar a 602C durante 30 min. Triturar
y pasar por un colador. Reservar en una

manga.

Crema de queso Gorgonzola

Triturar todos los ingredientes

Yy
reservar en manga.



&t

EMPLATADO [

Poner un aro en el centro del plato. En la parte exterior, rodear con el tartar de
aceituna, encima poner tres puntos de puré de manzana asada y crema de queso
gorgonzola, intercalando uno con otro, y encima de cada uno, decorar con flores. En
el interior del aro, poner un punto de crema de queso gorgonzola y sobre este,
colocar la aceituna falsa. Terminar en mesa con el gazpacho afiadido desde una
jarra.

Acompafiar con una torta Inés Rosales.

José Manuel Molina
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88% 6 pers. ® 90 min. Abel Alexander Ardon Flores

Solomillo relleno con
farsa de aceituna
Alorena de Malaga

18




INGREDIENTES:

Solomillo relleno:
e 1 und (650 g) Solomillo
e 200 g Carne picada
e 250 g Aceituna Alorefia de Malaga Tradicional
2 Cebollas blanca
25 g Harina
10 Hojas de Perejil
3 Ajos
c/s Sal y pimienta

Salsa a base de crema de leche infusionada con aceitunas:
e 2 Cebollas blanca

25 g Mantequilla

210 g Aceitunas Alorefia de Malaga Tradicional

0,5 | Crema de leche

c/s Sal y pimienta

Puré de calabaza:
e 1/2 Calabaza
e 50 ml Salmuera de aceitunas
e 50 gr Aceitunas Alorefia de Malaga Tradicional
e 15 gr Mantequilla
e 20 gr Crema de leche
e c/s Saly pimienta

19



ELABORACION

Deshidratar las aceitunas durante 12
a 70 °C,

completamente secas.

horas hasta que estén

Triturar para

usar como costra crujiente en el

solomillo.

Solomillo relleno:
Limpiar el solomillo, abrir en mariposa y
sazonar con sal y pimienta. Reservar.

Hacer la farsa charcutiére: picar dos

cebollas en brunoise y sofreir en
mantequilla hasta que estén
translicidas sin  que tomen color.

Agregar una cucharada de harina vy
cocinar durante tres minutos, reservar.
Picar las aceitunas junto con el perejil y
ajo. Mezclar con las cebollas rehogadas,
carne picada, ajo, perejil, sal y pimienta.
solomillo con la farsa

Rellenar el

charcutiere. Envolver en papel film,
formando un rollo uniforme vy sellar al
vacio. Confitar al vacio el solomillo en
una mezcla de aceite de oliva, ajo, laurel
y salmuera de aceitunas, y cocinarlo al
vapor en el horno a 65°C durante 35

minutos. Reservar.

20

Salsa a base de crema de leche
infusionada con aceitunas

Picar las cebollas en brunoise, y sofreir
en mantequilla. ARadir las aceitunas y
cocinar. Afadir la crema de leche vy
dejar infusionar durante 10 minutos.
Rectificar de sal y pimienta. Triturar la
mezcla hasta salsa sin

lograr una

grumos. Reservar.

Puré de calabaza:

Cocinar a fuego lento la calabaza con la

salmuera de las aceitunas y las
aceitunas enteras. Una vez que la
calabaza esté totalmente cocida,

agregar mantequilla y crema de leche.
Sazonar con sal y pimienta. Triturar la
mezcla hasta obtener un puré sin

grumos. Reservar.



7
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EMPLATADO ,/f

Cortar el solomillo en rodajas y colocarlo en el plato y afiadir salsa de aceitunas

sobre la mitad de los mismos. Poner puré de calabaza en un lateral y decorar con
hojas verdes.

Abel Alexander Ardon Flores
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88% 6 pers. ® 60 min. Aaron Cabello Torres

Aceituna Alorena de

Malaga en tres texturas con
carpaccio de pulpo

22




INGREDIENTES:

Carpaccio de pulpo

e 1kgPulpo

e c/sAgua

e 8 Granos de pimienta
2 Hojas de laurel

Tartar
e 60 Aceitunas Alorefias de
Madlaga Curadas
e 200 g Pasa malaguefiia
hidratada en oporto
e 160 g Cebolla chalota
13 Tomates cherry
2 Ajos de la salmuera
6 Pimientos de la salmuera
c/s Sal
c¢/s Pimienta
50 ml Sriracha Hemp
50 ml Vino oporto de la
hidratacion de las pasas
e 150 ml AOVE

23

Tierra de aceituna y pimentén
e 20 Aceitunas Alorefias de
Madlaga Verde Fresca
e 8gPimentdn

Espuma de aceituna
e 150 ml Salmuera de aceitunas
e 50 ml AOVE
e 25 Aceitunas Alorefias de
Madlaga Tradicional
e 2 Ajos de las aceitunas
e 10 g Xantana
e 1,5 Hojas de gelatina
e 150 ml Agua

Cerveza de pimenton
e 250 ml Ginebra
e 50 g Pimentdon ahumado
e 330 ml Cerveza Victoria



ELABORACION

Carpaccio de pulpo:

Limpiar pulpo previamente congelado.
Asustar tres veces en agua hirviendo y
cocer a punto de sal durante 25 minutos
aproximadamente. Dejar enfriar en
agua de la coccién. Despiezar y prensar
patas en papel film, y congelar. Cortar

con cortafiambre finamente y reservar.

Tartar:

Deshuesar aceitunas cortar en

y
brunoise. Despepitar pasas y cortar en
brunoise. Cortar chalota en brunoise.
Retirar pulpa a los tomates cherry vy
cortar en brunoise. Picar muy bien el ajo
y el pimiento. Mezclar todo vy, agregar
pimienta y sal (en caso necesario), y
reservar. Emulsionar Sriracha, Oporto y
AOVE. Agregar emulsiéon a la mezcla

anterior.

24

Tierra de aceituna y pimentdn:

Deshuesar aceitunas, cortar en mitades
y deshidratar durante 15 horas a 65°C.
Triturar con pimentén en dos tandas

para cambiar textura.

Espuma de aceituna:
Mezclar salmuera de las aceitunas,
AOVE,

deshuesadas y ajo. Pasar por estamefia

agua, aceitunas previamente
y calentar. Agregar xantana y gelatina
hidratada. Disponer en sifén y reservar

en frio.

Cerveza de pimenton:
Marinar ginebra en pimentén. Reducir

y
aromas. Agregar 30 ml de ginebra en un

para eliminar el alcohol realzar

vaso y afiadir la cerveza.



EMPLATADO @”

T

Disponer, por capas, en plato con aro
para dar forma, el tartar, encima el
botén de espuma de aceituna, y
finalizar con el carpaccio de pulpo.
Disponer la tierra alrededor.

MARIDAIJE %6\/

Cerveza de pimenton.

Aaron Cabello Torres
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000 .
5 6 pers. ® 60 min. Alberto Fernandez Rodriguez

Lomo de atun rojo macerado
con gazpachuelo de Alorena,
citricos, tapenade y tomates

cherrys secos

26



INGREDIENTES:

Tomate Cherry secado al horno

500 g Tomate Cherry
c/s AOVE

Tapenade

600 g Aceituna Alorefia de
Malaga tradicional

150 g Anchoas

30 g Alcaparras

c/s AOVE

c/s sal

Citricos

300 g Azucar
300 g Agua

250 g Krumkoat
10 g Nata

20 ml AOVE

27

Gazpachuelo

e 75 g Fumet (rape, verduras y
especias)

e 75 g Aceituna Alorefia de
Malaga tradicional

e 300 g Mahonesa

Atun rojo
e 900 g Lomo Atun rojo
e ¢/sPonzu

Aceite perejil
e 600 g Perejil
e 150 ml AOVE



ELABORACION

Tomate cherry secado al horno

Escaldar los tomates cherrys y pelarlos.
Aromatizar el AOVE con romero y, usar
para pintar los tomates. Hornear los

tomates a 852C durante 45 min aprox.

Tapenade

del
tapenade e incorporar un poco de sal y
AOVE.

Picar todos los ingredientes

Citricos
Escaldar con almibar los krumkoat,

repetir dos veces para quitarles
amargor y retirar.
Emulsionar los krumkoat junto con la

nata y el AOVE

Gazpachuelo

Realizar un fumet con rape, verduras y
especias (clavo). Triturar las aceitunas
junto con el fumet y pasar por un
la

colador. Afadir poco a poco a

mahonesa sin llama directa.

28

Atun rojo

Macerar atun en ponzu durante cinco
minutos. Realizar un aire de ponzu con
lecitina de soja. Marcar el atiun en

plancha, quedando el interior jugoso.

Aceite perejil

Triturar el perejil junto con el aceite v,
llevar al fuego a 852C. Pasar por un
colador.



by
999,

EMPLATADO [

Presentar el gazpachuelo en el fondo
del plato, colocar el atin en el centro.
Decorar con unos puntos de citrico y
tomates alrededor. Hacer una quenelle
de tapenade. Decorar con flores
comestibles.

MARIDAIJE

Vino blanco Fino eSpinapura (Condado
de Huelva).

Alberto Fernandez Rodriguez
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88% 6 pers. ® 90 min. Antonio Gonzalez Fernandez

Bombon de pato,

aceitunas Alorenas con salsa
moscatel, crema de olivas
verdes, bravas de olivas y gel de
encurtidos con melocoton

30



INGREDIENTES:

Bomboén de Pato
e 12 Solomillos de pato
e 20 Aceitunas Alorefias de
Malaga Verde Fresca
e 300 g Queso payoyo
Salsa Moscatel
e 11Vino moscatel
e 15-20 Aceitunas Alorefias de
Mdlaga Verde Fresca
e 350 ml Nata
Crema de aceituna
e 1,5 kg Guisantes
e c/s Agua
70 g Mantequilla
Perejil (un manojo)
30-40 Aceitunas Alorefias de
Malaga Verde Fresca
e 400 g Espinacas
Bravas de aceitunas
e 500 g Pimiento de piquillo
e 30-40 Aceitunas Alorefas de
Malaga Verde Fresca
e 5-6 gotas Tabasco
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Blinis de Alorefias

e 100 g Harina de maiz

e 250 ml Leche

e 2 Yemas de huevo

e c/s Sal

e 7 g levadura

e 40 g Mantequilla fundida

e 2 Claras montada a punto de
nieve

e c/s Aceituna Alorefia de Malaga
Verde Fresca (muy picada)

Milhojas de patatas

e 3 Patatas
e ¢/s Mantequilla
e c/s Crema de aceitunas

Gel de melocotdn y encurtidos

e 300 g Melocotdn en almibar
e c/s Salmuera de aceituna
Alorefia de Malaga Verde Fresca



ELABORACION

Bombodn de Pato:

Trocear el queso y las aceitunas. Limpiar
los solomillos, espalmar y rellenar con
las aceitunas y el queso. Cerrar con un
palillo de dientes y freir en AOVE

abundante. Salpimentar al sacarlo.

Salsa Moscatel:
Trocear las aceitunas, y reducir junto al

vino moscatel. Afiadir nata.

Crema de aceituna:
Poner los guisantes con un poco de

y
microondas durante cuatro minutos. En

agua y mantequilla llevar al
agua hirviendo, blanquear las espinacas
y el perejil, y pasar a agua con hielo.
Triturar todo, junto con un poco de la
salmuera de

las aceitunas, sin que

quede grumos.

Bravas de aceitunas:
Triturar los pimientos, bien escurridos,
junto a las aceitunas, hasta que quede

todo integrado. Afiadir el tabasco.
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Blinis de Alorefias: mezclar todos los
ingredientes, menos las claras que se
afiaden al final. Dar forma y freir en
sartén con una gota de aceite a fuego

medio alto.

Milhojas de patatas:
Cortar las patatas con mandolina y
dar

Montar capas con patata, mantequilla y

recortar para forma redonda.
crema de aceitunas, hasta llegar a la
séptima capa, que finalizaremos con
mantequilla. Hornear, con peso encima,

a 1802C durante una hora.

Gel de melocotdn y encurtidos:
melocotén vy
Anadir

cucharadas soperas de la salmuera de

Escurrir muy bien el

triturar muy bien. varias

las aceitunas. Pasar a un biberdn.
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EMPLATADO [

Colocar dos blinis en la parte central del plato, poner encima los bombones de pato.
Napar el bombdn de pato con la salsa de moscatel.
Alrededor de estos, poner tres quenelles con la crema de aceitunas, dos milhojas de

patata con un punto en la parte superior de brava de aceitunas. Colocar cuatro
puntos de gel de melocotén.

Terminar decorando con pétalos de flores en las salsas y en la carne napada.

Antonio Gonzalez Fernandez
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CO%% 6 pers. ® 90 min. Natalia Gonzalez Guzman

Pan de aceituna
caramelizado

34



INGREDIENTES:

Polvo de aceitunas:
e 500 g Aceitunas Alorefias de
Malaga Verdes Frescas
deshuesadas

Pan de aceituna caramelizado:
e 130gAlmiddn de yuca
e 40 g Fécula de maiz
e 30gAzlcar
e 275 g Queso costefio
e 1Huevo
e 20 mlLeche
e 90 g Polvo de aceitunas

Crema aromatica:
e 8 Yemas de huevo
250 g Azucar
11 Leche entera
6 g Piel de naranja
4 g Piel de lima
1 Canela
1 Anis
e 2 Clavos
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Helado de aceitunas:

9 Yemas de huevo

210 g Azlcar

84 g Aceitunas Alorefias de
Malaga Verdes Frescas
deshuesadas

1,05 | Leche

75 g Dextrosa

30 g Glicerina

120 g Procrema

150 g Nata

15 g Sal



ELABORACION

Polvo de aceitunas:
Deshidratar las aceitunas durante 24

horas y triturar.

Pan de aceituna caramelizado:

Mezclar todos los ingredientes hasta
homogeneizar. Hacer porciones de 80 gr
y hornear a 1802C de 25 a 30 minutos.

Crema aromatica:

Disolver el azucar en las yemas de
huevo a temperatura ambiente hasta
obtener una mezcla espumosa. Hervir la
leche con la piel de naranja y lima, la
canela, el anis y el clavo. Agregar poco a
poco a la mezcla espumosa anterior.
Calentar de nuevo, sin que supere los

85°C, hasta conseguir una crema.
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Helado de aceitunas:

Disolver el azucar en las yemas de
huevo y reservar. Triturar las aceitunas
hasta hacer

una pasta y reservar.

Mezclar el resto de ingredientes vy

hervir. Agregar, poco a poco, esta
mezcla a la de azlcar y yemas de huevo.
de

aceitunas y calentar de nuevo, sin que

Mezclar bien, afadir la pasta
supere los 85°C, hasta conseguir una
crema.

Poner en un bafio de maria invertido,
mezclando rapidamente hasta obtener

la consistencia y textura deseada.
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EMPLATADO ,,f

Quitar la parte superior al pan y partir por la mitad. Afadir azlucar por encima y
derretir con soplete. Poner helado en el centro. Afadir la crema aromatica
alrededor.

Natalia Gonzéalez Guzman
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88% 7 pers. ® 120 min. Antonio Angel Mufioz Rueda

Bunuelo con interior de queso
de cabra, perlas de Alorena
Verde Fresca sobre una base
de espuma de Alorena

Verde Fresca ahumada
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INGREDIENTES:

Bufiuelo sifén frito:

60 g Huevo pasteurizado
37,5 g Agua

72,5 g Harina

15 g Azlcar

4,25 g Miel

1 g Bicarbonato

1 unidad carga sifon

Espuma de patata violeta y aceituna
Aloreiia Verde Fresca ahumada:

Espagueti de aceituna Alorefa Verde

250 g Patata asada

50 g Aceituna Alorefia Verde
Fresca

137,5 g Leche

62,5 g Nata

31 g Mantequilla ahumada
1 Cabeza ajo asado

1 unidad carga sifon

c/s Sal

c/s Pimienta

Fresca y aceituna negra:

25 g Aceituna Aloreiia Verde
Fresca

25 g Aceituna negra

Agar Agar (1,5 gr por cada
500 ml)
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Perlas de aceituna Aloreia Verde
Fresca y aceituna negra:

25 g Aceituna Alorefia Verde
Fresca

25 g Aceituna negra

Agar Agar (1,5 gr por cada
500 ml)

Relleno de queso de cabra:

50 g Queso de cabra
12,5 g Queso en lonchas
25 g Caldo de pollo

c/s Pimienta blanca

Ceniza de puerro:

3 Puerros



ELABORACION

Buniuelo sifon frito:
Mezclar todos los ingredientes
tdrmix e introducir en un siféon.

en

Espuma de patata violeta y aceituna
Alorefia Verde Fresca ahumada:

Asar las patatas. Infusionar la nata con
la mantequilla. Triturar todo con el ajo
asado y la aceituna Alorefia Verde
Fresca. Rectificar de sal y pimienta.
Introducir en un sifén.

Espagueti de aceituna Alorefa Verde
Fresca y aceituna negra:

Triturar las aceitunas Alorefias, pasar
por una estamefia. Incorporar el Agar
Agar y llevar a ebullicion. Poner en la
jeringuilla y echar en tubo cilindrico.
Dejar en un bol con agua y hielo, y
esperar un minuto (poner presidon de
aire para sacar el espagueti). Realizar el
mismo proceso con las aceitunas
negras.

Perlas de aceituna Alorefia Verde
Fresca y aceituna negra:

Triturar las aceitunas Alorefas, pasar
por una estamefa. Incorporar el Agar
Agar y llevar a ebullicion. Poner en la
jeringuilla 'y ejercer presiéon hasta
dejarlo en un vaso con aceite de girasol
frio. Esperar unos segundos y con la
ayuda de una cuchara de multifacéticos
recoger las perlas. Realizar el mismo
proceso con las aceitunas negras.
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Relleno de queso de cabra:
Triturar todos los ingredientes. Pasar
por un colador y poner en un biberdn.

Ceniza de puerro:

Abrir los puerros por la mitad y dejar en
capas en una bandeja de horno.
Hornear hasta que coja un color oscuro
(sin que llegue a quemarse) y, triturar.

Buiiuelos:

Calentar aceite a 180°C. Poner en un
cazo un poco del aceite, afiadir la masa
del bufuelo con el sifon, incorporar el
relleno de queso de cabra y perlas de
aceitunas. Introducir el cazo en el aceite
para que se forme el bufiuelo.
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EMPLATADO ~(

Poner de base la espuma de patata (con
sifon) y ceniza de puerro. Poner el
buifiuelo acompafiado del espagueti y
flores comestibles. Terminar con peta
zeta neutro.

MARIDAIJE %

Vino tinto

Antonio Angel Mufioz Rueda
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88% 6 pers. ® 40 min. Jorge Rey Diaz de Rada

Sardina marinada, rellena de
tapenade de aceituna
Alorena, envueltos en papel
de arroz y frita con ensaladilla
de pimientos asados
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INGREDIENTES:

Sardina marinada

e 6 Sardinas (gordas)
e 70gSal

e 1/lagua fria

e 50 ml Vinagre

Tapenade de aceituna alorefa

e 100 g Aceituna Alorefia de Malaga tradicional

e c/s salmuera de Aceituna Alorefia de Malaga
tradicional

Ensaladilla de pimiento
e 200 g Pimiento asado
e 1 Cebolla morada

e 250 ml AOVE

e c/sSal

Sardinas rellenas

e 6 Obleas de arroz
e c/s Agua
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ELABORACION

Sardina marinada

Descamar las sardinas, cortar la cabeza
y eliminar la ventresca con las tripas.
Desespinar. Dejar la cola y los dos lomos
unidos. Recortar para mejorar
presentacion.

Desangrar en una salmuera 50 g sal/ 1l
agua fria durante 20 minutos. Poner las
sardinas, con la carne hacia abajo, sobre
una servilleta empapada de vinagre y

sal. Marinar durante una hora en frio.

Tapenade de aceituna Aloreiia

Deshuesar las aceitunas y majar con
mortero. Afadir un poco de la salmuera
de las aceitunas y moler hasta tener una

pasta densa.

Ensaladilla de pimiento

Cortar los pimientos en tiras finas.
Cortar la cebolla en juliana. Mezclar el
pimiento y la cebolla. Agregar un buen
chorro de AOVE vy sal. Mezclar bien y

dejar reposar.
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Sardinas rellenas
Mojar las obleas de arroz brevemente e
hidratar por separado para que no se
peguen. Cortar una oblea de manera
rectangular. Colocar una sardina en un
extremo de la oblea con el lomo abajo.
Colocar un cordén de tapenade en el
centro. Enrollar la sardina para que
guede lo mas cerrada posible.

Freir, de una en una, en aceite a 1902C-
2009C, hasta que el

crujiente. Poner sobre papel absorbente

exterior esta

para eliminar el exceso de aceite.



EMPLATADO  ~/{

Poner una cucharada de ensaladilla de
pimientos y encima, colocar la sardina
rellena. Distribuir unas gotas del liquido
de la ensaladilla por el plato para
decorar.

MARIDAIJE

Cerveza Victoria o Vino blanco “La
Raspa” Vifiedos Verticales.

Jorge Rey Diaz de Rada
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@dopalorenademalaga

H @AceitunaAlorenaDeMalaga
@AlorenaDeMalaga

m @dopaceitunaalorefiademalaga

u @crdopaceitunaalorenademalaga



www.alorenademalaga.com
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