Menu de Nadal

Divendres 18 de desembre de 2009-12-03

Degustacio d’aperitius

Amanida de salmdé marinat amb salsa de mostassa

Sorbet de llimona amb vodka

Gall d'indi rostit

“Timbal helado de albaricoque y toffe de amaretio espuma de
almendra.”

Dolgcos Nadalencs

Mdasica i pomada menorquina.

23€



Col-laboraci6 especial de Ferran Adria per al
setmanari Soller / Parlem de cuina.

Es manté I'idioma original per tal de conservas &ls matisos de 'autor.

“Timbal helado de albaricoque y toffe de amaretin espuma
de almendra.”

Ingredientes para el toffe de amaretto:
o 125 grs. de azucar, 125 grs. de nata liquida 3586100 grs. de
amaretto

ELABORACION:

1.- Introducir el azUcar en un cgzmramelizar hasta que adquiera un bonito
color tostado.

2.- Afadir entonces la nata retiérvida y dejar enfriar en la nevera

3.- Una vez el toffe esté bien frio, montarlo ebd¢éidora hasta que coja cuerpo
y se blanquee. Ir afiadiendo el amaretto bien fsém @ poco.

4.- Guardar en el congelador

Ingredientes para el timbal de albaricoques:
o 200 grs. de puré de albaricoques, 50 grs. de &¢igy. de agar-agar en
polvo, 1 hoja de gelatina de 2g (previamente pratadia en agua fria), 4
tiras de acetato de 5 x 10 cm 50 grs. de azUcaplete.



ELABORACION:
1.- Hervir el agua con 50 grs. Deépde albaricoques y el agar-agar.

2.- Una vez levante el hervor regtdel fuego y afiadir el resto de puré de
albaricoques. Dejar reposar todo en la nevera.

3.- Una vez cuajado, batir corueiix hasta que quede bien fino y volverlo a
dejar 30 minutos en la nevera.

4.- Aplicar una capa de unos 0,3dengrosor sobre las tiras de acetato y
guardar en el congelador. Entretanto, hacer lap&stpa con unos cuadrados de
transparencia ( acetato) aplicando el puré dd igaaera i cantidad. Reservar en la
nevera.

5.- Una vez bloqueado el puré saalel frio, montar el cilindro i dejarlo
congelar completamente. Poner entonces la basdiddlo y volverlo a congelar esta
vez de pie.

6.- Para acabar, llenar con ektgftapar con el otro cuadrado presionando
para que se pegue.

7.- Una vez congelado desmoldar.

+ Ingredientes para la leche de almendras:
o 400 grs. de almendras enteras i 450 gr. de agua.

ELABORACIO:

1.- Triturar con el tarmix las alnt#as con el agua y dejar en la nevera 12
horas para que se hidraten bien.

2.- Triturar el puré de almendras ta thermomix hasta que quede una pasta
espesa.

3.- Pasar por una estamefia paemebta leche de almendras.

+ Ingredientes para la espuma de almendras:
o 300 grs. de leche de almendras ( elaboracion anteti?20 grs. de nata
liguida 35% m.g, 1 sifon ISI de ¥z I. | carga de N20



ELABORACION:
1.- Mezclar la nata liquida y laHe de almendras y pasar por un colador.

2.- introducir en el sifén, cargadejar reposar en la nevera una hora.

+ Ingredientes para el azucar de yogur y almendra amga:
o 100 grs. de almendra amarga
o 60 grs. de azucar
o agua
o 60 grs. de yogur en polvo.

ELABORACION:

1.- Poner en un cazo a cocer etaz€on el agua hasta que alcance una
temperatura de 117°.

2.- Retirar del fuego, afadir lmahdra amarga y remover hasta que el azucar
empanice y dejar enfriar sobre un papel sulfurizado

3.- Triturar la almendra amargargaifiada junto al yogur en polvo, en un
molinillo de café.

ACABADO | PRESENTACION:

1.- Poner un poco de azUcar sa@paite superior del timbal y quemarlo con
un soplete.

2-. En un lado del plato soper@diger una cucharada de azucar de yogur y
almendra amarga y, encima, apoyandose colocankeétide albaricoques.

3.- Por ultimo, terminar en le lado opuesto al thinka espuma de almendras a modo de
salsa solida.



