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Recetas Feria del tomate

La Aldea de San Nicolas



INGREDIENTES

Pan de molde

Albahaca 6-7hojas
Ajo 1/2diente
Pifiones 20-30ud
Queso rallado 1cucharada
ceite de oliva c/s

Crema de queso

Rulo de quesode cabra ___lud

Crema de queso 3

Nata 100m1
Coulis de tomate

Tomates maduros 2ud
Azlcar lcucharada
Gelatina neutra 2laminas

al c/s

o4 Aceitede oliva 1cucharada

ans enn uaans
ELABORACION:

Salsa: machaca en el mortero la pimienta de Sichuan, ponla en el recipiente en el que prepararas la salsa
e incorpora la piel de lima seca recién rallada, la albahaca, el ajo en polvo y la sal, a continuacion
incorpora el queso fresco y mezcla bien. Cubre el recipiente con film transparente y déjalo en el

Pela los tomates, puedes escaldarlos si lo deseas para que resulte mas facil retirar la piel. Cértalos en

| gajos y retira las semillas del interior, dejandolos escurrir bien para que suelten el agua de vegetacion.
~| Corta los gajos en tiras y después en cubitos, algo mas grandes que una brunoise, reserva. Guarda la
parte de las semillas, también denominada caviar de tomate, para otra receta de cocina.

Limpia bien los champifiones, corta el pie y pela el sombrero, lamina los champifiones (puedes hacerlo
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Pan de molde
Albahaca 6-7hojas
Ajo 1/2diente
Pifiones 20-30ud
Queso rallado lcucharada
fgd Accite de oliva ofs
| Crema de queso

Rulo de quesode cabra ___ lud
Crema de queso 3cucharadas
Nata 100ml

Coulis de tomate

Tomates maduros 2ud
Aziicar 1cucharada
Gelatina neutra 2laminas

c/s
1cucharada

Para la crema de quesos triturar todos los ingredientes en con La bat 1dora.

-Para el Coulis de tomate: Poner los tomates pelados y sin pepitas en el vaso de la batidora. Afiadirel
azcar, la sal y el aceite y triturar bien. Poner en un cazo un poco del tomate trituradoy calentar. Afiadir
las hojas de gelatina(hidratada) y mezclar bien. Aiadir poco a poco el restoy dejar enfriar de 2-3h en el
frigorifico.

OBSERVACIONES: Montar: pan en el fondo del vaso, pesto, queso en crema y el Coulis de tomate,
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* [INGREDIENTES:

Patas de pulpo cocidas 24
Tomates secos en aceite de oliva 12ud
Sl Ajes 1,5 cabezas|
Pimenton picante cls
| Pimenton dulce ofs
Sl
Aceite de oliva virgen
= Cebollino

ELABORACION: Prepara el ajo asado con antelacion, corta la parte superior de las cabezas de ajos y
colocalas sobre papel de aluminio de forma individual, adereza con sal y aceite de oliva virgen extra y
cierra el papel de aluminio formando paquetitos. Introduce en el horno caliente a unos 175° C, y hornea
durante media hora o hasta que los ajos estén hechos, lo notaras al presionar el paquete, estan tiernos.
Una vez que tengas los ajos asados puedes preparar el mojo, pon en el recipiente de la batidora unos 12
¢¢ dientes de ajo gordos, el tomate seco en aceite (escurrido, pero no demasiado porque habra que afiadir
aceite de oliva virgen extra, eso si el tomate en aceite es casero), sal, pimenton picante o agridulce al
gusto y tritura. Segin veas la consistencia del mojo o pesto, afiade aceite de oliva virgen extra a hilo
mientras continas triturando, hasta que obtengas la salsa a tu gusto. Prueba y rectifica si es necesario. ’

seoocaiiaielel e ool o i

| Pon el mojo de tomate y ajo asado en una manga pastelera. =
OBSERVACIONES: Corta las patas de pulpo cocidas en rodajas y disponlas en el plato de servicio,
aflade sal al gusto. Reparte el mojo de tomate y ajo asado, y pincha un trocito de cebollino. Termina
g espolvoreando un poco de pimentén ahumado y aderezando con aceite de oliva virgen extra al gusto. ?.
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| INGREDIENTES:
Polenta precocida
Agua ml
Mantequilla 25g
S sal

| Accite de oliva

Tomates 12ud
Orégano
Pimienta negra
Sal

Aceite de oliva
Queso gorgonzola

orma de lluvia mientras mezclas con una cuchara o espatula, baja el fuego y deja cocer unos 6-8 minutos sin dejar
de remover y afiadiendo sal al gusto y la mantequilla.
| En cuanto retires la polenta del fuego, viértela en un recipiente plano, una bandeja cuadrada o
rectangular, dandole un grosor de un centimetro aproximadamente. Deja enfriar.
Cuando se enfrie la polenta vuélcala sobre un plato grande o sobre la superficie de trabajo y cortala en
| bastones. Pon una sartén a calentar con un poco de aceite de oliva (también se puede hacer con
| mantequilla o con mucho aceite). Frie los bastoncitos de polenta hasta que esté crujiente por todos los
lados.

OBSERVACIONES: Coloca los tomates en platos de servicio que puedan ir al horno, sobre cada mitad
de tomate sirve uno o dos bastones de polenta frita y finalmente coloca un dado de queso gorgonzola.
Dale un golpe de calor en el horno para que se funda el queso y finalmente, riega con un hilo de aceite
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' INGREDIENTES

Para la sopa

Para el dulce de tomate
Tomates maduros
Azicar
Zumo de limon

- Canela en rama
Cascara de limon

Tomate

lud
1ud

Diente de ajo lud
Agua de beber %1
Aceite de oliva Al gusto

Sal Al gusto
Pimienta Al gusto

Para el helado

Manzana dcida 1ud
Caldo de verduras 0.03 1 (2cucharadas)

Huevo 1ud

- Queso semifrio
&= Queso de cabra fresco
Nata
Claras de huevo
3H0}a de gelatina neutra

Aceite de oliva
Albahaca fresca Al guslo (Varias hojas)
a ralladura de limon ¥ u

.
o

Sal fpimienta Alg
Azitcar 0055 g (!/; cucharadita)

| (ELABORACION PREECABORACION PREELABORACION
Para la sopa de tomate: ~Hacer fondo neutro (sélo

5 s : " " verduras). . N

-Cebolla y ajo en brunoise y sofreir con aceite de oliva. “Brunoise cebolla y ajo. dEscialdtar, petlar ¥ quitar las semillas
adt. 4 4 -Concasse tomates € los tomates

k -Coqcasse de los tomates y afiadir al sofrito y formar una salsa con el tomate hasta que esté Saesskar ol Heve:

medianamente espeso. Reservar. -Picar la albahaca. ELABORACION

; . Lo . -Hacer zumo de lim¢
-Pelar los pepinos y trocear. Mezclar con el sofrito, batir si quieres que la mezcla quede més fina. | Raijar 1a pict del limon. -Para el dulce de tomate:

Refrigerar. ] : Escaldar, pelar y quitar las semillas de los tomates.

Para el helado: . . . Afiadir el azucar, el zumo de limon y la rama de canela y remover, constantemente, hasta que se
-Trocear la manzana con la piel y mezclar con el caldo de verduras y el huevo duro, triturar bien forme la mermelada. Enfriar y reservar en la nevera.

hasta que forme una mezcla homogénea. -Para el queso:
-Afadir las hojas de albahaca picada con la sal, la pimienta, el aziicar, el zumo de limon y la Retirar la corteza y mezclar con la nata hasta obtener una crema.

| ralladura. Mezclar bien y agregar el ageite y volver a remover. Meter en el congelador y remover Montar las claras a punto de nieve y afiadir la hoja de gelatina. Dejar enfriar y servir.
de vez en cuando para evitar que se hiele. Debe quedar una mezcla cremosa.

Servir la sopa de tomate bien fria en un cuenco, aitadir el helado en bolas o torneado y
| espolvorear un poco de albahaca o poner la hoja entera.

= - - @) 4

PRODAE m.oMoNzon =
4

Servir en frio en una copa, con el dulce de tomate por encima.
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| TOMATES MADUROS Lkilo

CEBOLLA 1 pieza

| PIMIENTO ROJO GRANDE 1 pieza
PIMIENTO VERDE 1 pieza

Lo A0 2 dientes
MIGA DE PAN 250 gramos

o AGUA 200 ml
'VINAGRE DE JEREZ 4 cucharadas
ACEITE DE OLIVA

ELABORACION:
| Poner toda la verdura en un recipiente después de pelar. 0 h
| La verdura, con un poco de sal, aceite de oliva y agua. Triturar. ;Zﬁroyaislplz'c‘:n":lp;m g
Incorporar el pan remojado, con el agua y el vinagre también. vinagge. B S
Triturar bien y dar el punto de sal. Pasar por un chino.
| -Bloody Mary de gazpacho:
Vodka-3 partes.
Gazpacho-6 partes.
“| Limon-1 parte.
4| Lean-Perry-3 gotas.
Tabasco-3 gotas.
Sal- Pimienta negra- c.s.

Lavar bien toda la verdura.
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