











Restaurante
Freiea Tradr~

Chef
Ramon Fresea
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Ingredientes
para 4 personas

Caldo
2 kg de calabacin

% manojo de perejil

1 bolsa de rticula
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1 ¢/s cebollino
Agua mineral
Una pizca de sal

Bt Elaboracion

Aceite oliva

24 Nueces de California Limpiar y cortar el calabacin en brunoise gruesa. Cocerlo ligeramente en agua y agregar la ricula,
enteras y peladas el perejil y el cebollino. Turbinar todos los ingredientes hasta conseguir un caldo de color verde

1 ¢/s de leche intenso. Rectificar y reservar.

Mini calabacin en flor )
Envasar 12 nueces en leche y reservar 48 horas. Tostar el resto ligeramente al horno.

Laminar el calabacin. Enfriar y reservar. Reservar la flor retirando el estambre.

Cocer el arroz en el caldo verde. Justo al final, agregar la flor de calabacin.
Rectificar de sazonamiento.

Servir y colocar un bouquet de calabacin laminado. Esparcir sobre el arroz las nueces de leche y
algunas tostadas.
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Restaurante
Freiea Tradr~

Chef
Ramon Fresea

Ingredientes
para 4 personas

4 colitas de rape pequeiias
50 g de pan de molde
1 cebolla tierna escalibada

1 patata monalisa

Fumet

51 de agua mineral

2 cabezas de rape

1 cabeza de ajo pelada
1 tomate

Sopa.

3 cebollas grandes

8 tomates pera

300 g de gambas

30 g Nueces de California
20 g de perejil

1 diente de ajo

50 g de pan frito
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Elaboracion

Para preparar el fumet, hervir todos los ingredientes durante 1 hora. Colar y reservar.

Para elaborar la sopa, picar las cebollas y los tomates. Sofreir hasta que quede como una compota
y afiadir las gambas. Sofreir unos minutos machacando las gambas.

Triturar y anadir al fumet elaborado previamente. Colar, rectificar y reservar.

Realizar una picada con las nueces tostadas, el perejil, el diente de ajo sin germen y el pan frito.
Una vez bien machacada y lisa, afiadirla a la sopa y levantar el hervor. Reservar.

Cortar la cola de rape con espina de a 3. Salpimentar y marcar en plancha.
Acabar la coccién en el horno.

Cortar el pan de molde semi congelado con unos 3 mm de grosor.
Cuadrar y pintar con un poco de aceite. Tostar al horno y reservar.

Escalibar la cebolla tierna. Reservar.
Trocear en bolas la patata pelada y cocer en agua salada. Reservar.

Para presentar el plato, colocar la colita de rape dando volumen e ir alternando el resto de ingre-
dientes. Refrescar con perejil rizado y cebollino. Servir la sopa de rape bien caliente en jarra.
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Restaurante
Freiea Tradr~

Chef
Ramon Fresea

Ingredientes
para 4 personas

4 Tomates Kumato

Gazpacho
100 g de pan del dia anterior

800 g de tomates maduros
2 pimientos verdes

1 diente de ajo pelado

1 dl de aceite oliva

4 cuch. vinagre

75 cl de agua

Una pizca de sal

Praliné de nueces
100 g Nueces de California

50 ml aceite de oliva virgen

40 g de pan de especias
Aceite de oliva

800 ml de gazpacho

80 g de Manzana Grani Smith
Albahaca fresca

80 g de queso fresco

b .nl“.,,'“
‘ .
‘.
.

Elaboracion

Escaldar el tomate y enfriar en agua y hielo. Retirar la piel. Pintar el tomate con unas gotas de
aceite de oliva y asar al horno a 160 °C unos 15 minutos. Reservar.

Para preparar el gazpacho, remojar el pan con un poco de agua. Lavar y pelar (lo ultimo es
opcional pero aconsejable) los tomates, el pepino y los pimientos procurando que no queden
semillitas. Cortar a trocitos y pasar por la batidora. Anadir un diente de ajo previamente pelado
y el pan que estaba en remojo, la sal, el vinagre y el aceite. Batir todo de nuevo hasta que quede
una mezcla bien homogénea y anadir el agua, poco a poco, hasta obtener la textura deseada
(entre liquida y cremosa). Refrigerar y reservar.

Para elaborar el praliné de nueces, tostar las nueces ligeramente en el horno y triturar hasta
obtener una pasta homogénea. Ir afiadiendo el aceite de oliva emulsionando por completo la
mezcla. Rectificar de sazonamiento.

Cortar el pan de especias en mdquina. Troquelar con aro. Pintar con aceite de oliva y tostar al
horno. Rectificar el gazpacho con aceite de oliva, sal y pimienta. Cortar el queso a dados.

Para presentar el plato, colocar el tomate asado en el centro del plato. Pintar un punto de pra-
liné de nueces a un lado. Verter el gazpacho en una jarra. Colocar sobre el tomate la ldmina de
manzanay la tostada de pan de especias, los dados de queso fresco y la hojita de albahaca fresca.
Aderezar con unas gotas de aceite de oliva y escamas de sal maldon.

Servir en plato hondo ovalado si es posible.
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Restaurante
/-é@’/m.c /l/fgm
Chef
sz’MAm/e/

Estzvan
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Ingredientes
para 4 personas

400 g de alcachofas
280 g de langostinos
200 g de esparragos blancos

120 g de habitas o guisantes -
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Una pizca de azticar
1 Lollo rosso

1 hoja roble

1 escarola Elaboracion

1 cebolla roja

Vinagreta de nueces Cocer los langostinos en agua. Enfriar rdpidamente sumergiéndolos en agua con hielo y una pizca
120 g Nueces de California de sal. Pelarlos y reservar.

0,8 dl de aceite virgen extra

0,02 dl de vinagre Limpiar, trocear y cocer las alcachofas en agua y unas gotas de limén durante 10 minutos, dejar
% manojo de cebollino enfriar dentro de la misma agua tapadas.

Por otra parte, pelar y cocer los esparragos en agua con una pizca de aztcar. Separadamente,
escaldar las habitas en agua, enfriar y pelar.

Para la vinagreta de nueces, picar las nueces y el cebollino, mezclar con las nueces y el vinagre, y
agregar un poco del agua con la que se han cocido las alcachofas.

Montar las lechugas con las verduras en el plato. Poner los langostinos encima y alinar.
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Restaurante
/-é(@’/m.« /l/fgm
Chef
sz’/‘/fanhe/

Estzvan

Ingredientes
para 4 personas

Para la merluza
% merluza

% limén

Ratatouille

Y2 pimiento rojo

15 pimiento verde

5 pimiento amarillo
15 berenjena

% calabacin

Puré

0,4 dl aceite oliva virgen
200 g patatas

% cebolla

1 hoja de laurel

1 diente de ajo

Aceite
0,08 | aceite oliva virgen

100 g Nueces de California
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Elaboracion

Limpiar los lomos de la merluza y reservar las espinas. Marcar en una sartén y terminar en el
horno durante 6 minutos a 180 °C.

Para preparar la ratatouille, picar todas las verduras en brunoise de forma homogénea y saltear-
las con aceite hasta que pochen.

Para el puré, pelar y trocear las patatas, poner a cocer con las verduras y cuando las patatas estén
tiernas, pasar por el pasapuré y reservar.

Para preparar la salsa-aceite de nueces, colocar las espinas de la merluza en un rondén o
cazuela redonda con aceite hasta que se dore. Desglasar con agua, retirar las espinas y reducir
hasta % partes de su volumen. Afiadir entonces el zumo de medio limén y la pimienta, y emul-
sionar con una varilla. Reservar hasta el momento de servir.

Posteriormente, triturar las nueces en la thermomix o batidora similar, afadir un poco de la salsa
de las espinas e ir incorporando el aceite como si montdramos una mahonesa hasta conseguir
una salsa emulsionada.
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Restaurante
/-é(@’/m.« /l/fgm
Chef
sz’/‘/fanhe/

Estzvan

Ingredientes
para 4 personas

200 dI de leche de coco

40 g de azicar

80 g de yogurt griego
desnatado

40 dl de leche desnatada

4 g de gelatina

120 g Nueces de California
68 g de huevo

184 g de nata baja en grasas
108 g de miel

% hoja de gelatina

Elaboracion

Hervir la leche de coco junto con la leche desnatada y el aztcar.

Disolver la gelatina y afiadir a la mezcla. Una vez mezclado todo, rellenar la base de las copas y
reservar en la nevera.

Tostar ligeramente las nueces troceadas en el horno y picar la mitad de ellas.

Por otra parte, hervir la miel y la nata, echar esta mezcla sobre los huevos y disolver la media hoja
de gelatina. Poner esta mezcla en un sifén con 2 cargas para conseguir una espuma.

Rellenar la copa con una capa de polvo de nueces encima de la primera mezcla y terminar con la
espuma en la parte superior. Decorar con varias nueces tostadas.

Mends con Corazén 6 edicié
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Restaurante
Santy

Restrnantz

Chef
Baltasar 52)/;25
Lorbachy

Ingredientes
para 4 personas

Setas de temporada

4 cdas. de caviar de arenque

Perifollo

Ajoblanco de nueces

300 g Nueces de California
600 ml de agua mineral

1 diente de ajo blanqueado
tres veces

1 cucharada de vinagre de
Jerez de 25 afios

Caballa en aceite
4 caballas
Aceite de girasol

Aceite ahumado

Praliné de nueces

500 g Nueces de California
Aceite de girasol

Vinagre de Jerez

Cebollino
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Elaboracion

Para preparar el ajoblanco, triturar las nueces y el diente de ajo, junto con el agua y el vinagre,
pasandolos por la Thermomix o batidora similar durante 6 minutos.
Luego, pasar por la estamena.

Cortar las caballas en filetes, desespinar, ponerlas en la plancha por la parte de la piel y dorar
ligeramente. Tras dejarlo enfriar, cortar en trozos y dejarlas en aceite de girasol y aceite ahumado.

Hornear 500 g de Nueces de California a 140 °C durante 15 minutos y poner a triturar en la Ther-
momix con 150 g de aceite de girasol. Pasar por un fino y sazonar con vinagre de Jerez y cebollino.

Finalmente, limpiar las setas y saltearlas con un poco de aceite.
En el centro de un plato hondo, colocar los filetes de caballa en aceite un poco separados. Encima,

se coloca el caviar de arenque y, a un costado, las setas salteadas. Acabar salseando con el praliné
y un poco de perifollo. Se acomparia con una salsera de ajo blanco muy frio.
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Restaurante
Santy

Restrnantz

Chef
Baltasar 2/%25
Lorbachy

Ingredientes
para 4 personas

Corvina asada
800 g de corvina limpia
4 cucharadas de aceite de

oliva virgen extra

Esencia de vainas
900 g de vainas (judias
verdes) en limpio

50 g de aceite de oliva

10 g de laminas de ajo

Ensalada de vainas

500 g de vainas

20 g de jamén muy picado
20 g de ajo muy picado

20 g Nueces de California

1 cda. de aceite de oliva

Patata ecrasée

300 g de patata

2 dientes de ajo

20 g de margarina

60 g de aceite de oliva
10 g de perejil
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Elaboracion

Poner la corvina en una sartén antiadherente y dorar a fuego vivo y acabar de cocinar en el horno.

Mientras tanto, preparar la esencia. Limpiar las vainas, quitar los extremos y cocer tres minutos
en agua hirviendo. Luego, enfriar durante 1 minuto en agua con abundante hielo y escurrir en una
bandeja cubierta de papel absorbente. Una vez secas, afiadir el refrito preparado con el aceite y las
ldminas de ajo. Pasarlo todo por la licuadora Green Star de malla fina o similar y colar por un fino.

Lavar las patatas y ponerlas en una cacerola con agua fria. Afiadir ajos sin pelar y cocer durante
20 minutos. Luego, pelar las patatas cuando todavia estdn templadas, cascarlas con la ayuda de un
tenedor y afiadir la margarina atemperada, el aceite de oliva y el perejil finamente picado. Mezclar
todo el conjunto y reservar.

Para preparar la ensalada, cortar las vainas en juliana fina y cocerlas en agua hirviendo durante
1 minuto. Sacarlas y meterlas en agua con hielo para enfriar, escurrir bien y secar con papel
absorbente. Alifiar las vainas con el jamon, el gjo, las nueces picadas y el aceite de oliva.

En un plato hondo, se coloca una base de patata ecrasée. Sobre la base, colocar la corvina asada
y, encima, la ensalada de vainas con jamén y nueces. Aparte, en una jarrita serviremos 35 g de
esencia por persona.
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Restaurante
Santy

Restrnantz

Chef
Baltasar 2/%25
Lorbachy
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Ingredientes
para 4 personas

Gelatina de txakoli

11 de vino blanco txakoli dulce
4 hojas de gelatina *
20 g de Grand Marnier Rojo
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Granizado de

naranja sanguina

% litro de zumo de E 1 b o 7

naranja sanguina

Zumo de un limén

LT el Poner a hervir el vino y el Grand Marnier, y mantener en ebullicién a fuego alto para quemar todo

o el alcohol. Sacar del fuego y afadir las hojas de gelatina, previamente remojadas.
Guarnicién

100 g de fresas

Para preparar el granizado, hervir los zumos y diluir en ellos la gelatina previamente remojada.
100 g de naranja

: Enfriar todo rdpidamente.
100 g Nueces de California

2 et il el i Mientras tanto, limpiar bien las frutas y hacer gajos con ellas, laminar las nueces con la ayuda de

una mandolina y cortar la menta en juliana muy fina.
En un plato hondo se ponen los gajos de fresa y naranja en el centro, y se espolvorean con las

nueces y la menta. Napar con la gelatina de txakoli y finalmente anadir 1 cuchara sopera de
granizado de naranja sanguina.

Se puede servir con helado de nueces 0% materia grasa.
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