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MIGUEL BARRERA CARLOS GUTIERREZ ALESSANDRO MAINO
CHEF CON ESTRELLA MICHELIN EN CASTELLO CHEF EN MORELLA CHEF EN CASTELLO (DEL RITZ DE PARIS)
Calabacin, jurel y almendras ‘Pilotes de Nadal’ Cordero con patatas
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INGREDIENTES

2 calabacines baby con flor,
jurel de 250 g, 1 cebolleta, 2
yemas de huevo, salsa de
soja, mostaza, mayonesa,
100 g. almendra, 1 diente de
ajo, 200 ml agua, 50 ml
aceite, 1 cebolla, 2 tomates,
pimienta negra, vino de
Oporto, 200 mllimay 50 de
aceite oliva.

ELABORACION

Separar el calabacin de su
flor, escaldar y vaciar. Marinar
el jurel con sal y dejarlo 30
minutos. Limpiar la sal, poner
en aceite y reservar. Cocer

L.asrecetasde chefs deC

yemas de huevo con soja 2
horas. Cortar el jurel en tartar.
Mezclar en un bol la cebolleta
picada, mostaza,
mayonesa y yemas.
Poner  almendra,
agua, aceite y 4
diente de ajoenla
maquina Y k=
turbinar. Cocinar '
espinas del jurel,
vino, aceite y
agua 30 minutos
a 180 grados.
Pasar por colador
chino vy refinar.
Mojar las flores con
limay aceite de oliva.

INGREDIENTES

1 kilo pan rallado, 600 g.
carne de cerdo picada,
150 g. manteca (saji de
cerdo), 50 g. queso rallado,
perejil trinchado, caldo de
carne, azafran en hebra de
la Mata, 6 huevos y sal.

ELABORACION

Poner la grasa en la sartén
hasta que el saji se derrita.
Quitar los trozos y dejar
solo la grasa que ha
soltado en la sartén para
cocer con ella la carne,
antes salada. Apagar fuego
y anadir perejil y queso

rallado a la carne. Mezclar.
Batir los 4 huevos y anadir
alamasa. En otra olla, va
el caldo (realizado con
pollo, gallina, huesos de
ternera, huesos de jamon,
punta de pecho de
cordero, puerros, cebolla,
tomate y azafran). Con el
caldo caliente, no en
exceso, se va agregando a
la masa el caldo que
admita. Se hacen bolas y
se pasan por huevo batido.
Se dejan reposar tapadas
en laneveray se pondran a
cocer con caldo hirviendo y
se sirven con este.
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INGREDIENTES

Cordero

Especias como el tomillo y el
romero.

Aceite de oliva.

Vino.

Patatas y verduras a
eleccion.

ELABORACION

Para la confeccion de este
plato, en primer lugar, hay
que meter la carne de
cordero a macerar con
tomillo, romero y aceite de
oliva. Es preferible realizar
este acondicionamiento de la
carne la noche anterior a la

preparacion de la receta. Ese
mismo dia lo recomendable
es sacarlo de la nevera unas
horas ante de empezar a
cocinarlo, colorar la pieza por
ambos lado y reservar. En la
misma olla, se puede”
proceder a colorar las
patatas y las verduras, ahadir
un poco de vino y las hierbas.
A continuacion se mete en el
horno a una temperat
aproximada de 150 grad
durante mas o menos dt
horas, dependiendo d&y
tamano de la pieza. Servir en
el centro de la mesa vy listo

para su degustacion.

para esta Navidad

Cocineros e ‘influencers’ de la ‘terreta’ ponen su granito de arena
con ideas para ir practicando el menu navideno. La comida es el aima
de los encuentros familiares y gana peso, nunca mejor dicho, en fiestas

Un entrante de la categoria de
una estrella Michelin, un caldo
con las mds tradicionales pilotes
de Nadal de un veterano dela co-
cina comarcal, un buen plato
principal firmado por un chef
del Ritz.Y para endulzar el pala-
dar, pastissets de confitura de na-
ranja de la nueva hornada del
Gremi de Fornersy roscén dulce
casero de una experta en masas
con miles de seguidores en Insta-
gram. Todo made in Castellén.

Si te toca ser anfitrién o anfi-
triona en las proximas fechas na-
videfias y no sabes qué preparar,
aqui van unas cuantas ideas de
la mano de castellonenses.

MIRIAM Y M2 JOSE MIRO
PANADERIA MIRO DEGUSTACIONES EN CASTELLO
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‘Pastissets’
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INGREDIENTES

Para 24 ‘pastissets’:

200 ml aceite de oliva, 60 ml
de moscatel y 40 ml de anis
de Castell6,120 g. de azlcar,
400 g. de harina de trigo y
azUcar glass. Para la
mermelada: 6 naranjas,
preferiblemente de la
variedad navel, azUcar (la
mitad del peso de las
naranjas peladas)y el zumo
de un limén.

El chef con Estrella Michelin
Miguel Barrera estd a inmerso en
su nuevo proyecto en Castelld: el
restaurante El Rebost, en el hotel
NH Mindoro. En su repertorio de
recetas hay mil y una apuestas pa-
ra aplicar. Como ejemplo, una li-
gera: el calabacin, con jurel y al-
mendras. Una buena carta de pre-
sentacion para calentar motores.

Carlos Gutiérrez, chef del vete-
rano restaurante Casa Roque de
Morella, también ha querido acer-
car su conocimiento transmitido
de generacién en generacioén a los
hogares de Castellon, «con la rece-
ta de pilotes de Nadal de 1la abuela
Trini». «<Son fechas que pasamos

de naranja

ELABORACION

Para los ‘pastissets’, mezclar
todo en un bol grande y
amasar a mano hasta que

coja forma, ni muy dura ni pepitas y cocer
blanda. Dividir la masa en la pulpa en :
porciones de 20a40g. y cazuela 40 ‘
poner cada una entre dos minutos a
papelitos para que no se fuego lento.
Remover.

pegue. Se aplasta con
botella de vino o rodillito, y
en el centro se pone una
bolita de confitura (del dia

anterior), se doblay se
cierran los bordes. Hornear
hasta verlo doradito y luego
rebozar con glass. Para la
confitura: lavary pelar
naranjas, y quitar la parte
blanca (que no quede

en la pulpa 'y muy
poca en la piel).
Trocear, quitar

Anadir azlcar,
zumo de limény
cocer 10 minutos.

en familia y este es un plato muy
tipico que no puede faltar en la zo-
na de Morellay la comarca de Els
Ports. En otros lugares también se
llaman pelotas de carnaval y se
preparan en esa época del ano.
Hay muchas versiones, segin la
poblacién y de cada casav, relata.
«Las variaciones van desde qué
ingredientes se ponen (con queso,
sin queso, con perejil o sin...)-
cuenta el cocinero y también pro-
fesor-, hasta el tamafio o la forma
de comerlas, si son con caldo o
sin». El alma de esta receta, sin lu-
gar a dudas, es esta: «Se prepara
en familia, todos en reunién, y
luego ya se hace el repartoy, dice.

Otro experto que acaba de
abrir restaurante en Castell6 capi-
tal y ofrece su conocimiento es
Alessandro Maino. A su local re-
cién inaugurado en la avenida Rey
Don Jaime, 5, trae toda la expe-
riencia culinaria que ha atesorado
en establecimientos de referencia
en Francia, desde el L’Atelier de
Joél Robuchon al Hotel Ritz. Un
chef de prestigio que presenta su
receta de cordero con patatas, sen-
cillo pero exquisito.

Los tipicos ‘pastissets’

¢Quién no ha preparado en casa o
recibido la bandeja de un familiar
repleta de los auténticos pastissets
de confitura de boniato o cabello
de dngel? Pues desde el Gremi de
Forners, en todas las panaderias
de la provincia es posible encon-
trar para estas fechas todas las op-
ciones caracteristicas en cada po-

blacién. Pero para quien quiera
intentarlo en su horno, desde Pa-
naderia Miré Degustaciones les
proponen una opcién muy de la
terreta: los pastisssets con confitu-
ra de naranja. Un paso a paso
guiado por Miriam Miré y Ma-
ria José Miré. Son la nueva ge-
neracion de jévenes panade-
ras que estd tomando el rele-
vo al frente del negocio fa-
miliar que gestiona su pa-
dre, José Mird, Maestro
Mayor del Gremi de For-
ners de Castelld.

Reto en Instagram

Panadera casera e in-
fluencer de 1a harina.
Asi se autodefine Ja-
ny, una castello-
nense de la capital
de la Plana que
triunfa con miles
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de seguidores en Instagram con
recetas y retos sobre la elabora-
cién de masas caseras. Pan sin fil-
tros es su cuenta personal, que
abrio hace tres afios y donde ya
acumula 3.764 fans. «Esta Navi-
dad ensenaré a preparar galle-
tas polacas navidenas. En el
puente elaboraré un Stollen,
tipico de Navidad y muy de
moda. Es originario de Ale-
maniay se prepara a prin-
cipios de diciembre por-
que requiere una madu-
racién de tres semanasy
se consume el dia 24, en
Nochebuenay, explica.
Jany ofrece su receta
de roscén casero a Me-
diterraneo, pero su ob-
_ jetivo para estos dias es
_conseguir realizar un
roscon vegano 100%,
sin huevos ni mante-

La compra de
harina para
cocinar en casa
se dispard en

la pandemia.
Todo es ponerse
manos ala masa

‘JANY’

INSTAGRAMER ‘DE LA HARINA’ DESDE CASTELLO

quilla, pero con la textura del tra-
dicional, «que es lo dificil». «Voy a
hacer un directo en grupo con
otras instagramers para dar trucos
para elaborar el roscén», anade.
En su otra cuenta, El lunes se amasa,
Janylanzaretos.Ide6 la pagina ha-
ce un par de anos y la lleva con
otra chica de Madrid. «Cada lunes
lanzamos un reto para realizar un
tipo de masa, salvo el dia 6 de di-
ciembre, que descansamos. E1 pré-
ximo lunes 13 serd un pan tradi-
cional de Navarra, la Taja, que se
caracteriza por no estar grefiado
sino hundido en su centro con un
rodillo; para el 20 de diciembre,
los bagels, ideales para un brunch;y
para el 27 uno de panes de Navi-
dad». Hemos llegado al punto de
que nos patrocinan marcasy sor-
teamos lotes de productos entre
los participantes. Todo es ponerse
manos alamasa.=

hasta que la masa doble su
tamafo. Bolear la masa
firmemente creando tension.
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Roscon ‘casero’

Poner un poco de harina por
encima y hundir con fuerza el
nudillo del dedo indice. Si el

INGREDIENTES
Para el prefermento:
mezclar harina de
fuerza 75 g., 40 g.
. leche infusionada
| con canela y piel
de citricos y 5 g.
levadura fresca.
Usar cuando
doble de tamano.
Para la masa: El

250 g de harina de

prefermento anterior.

fuerza, 10 g de levadura
fresca, dos huevos L, 40 g
de leche infusionada, 50 g
de azlcar moreno, 25 g
(miel, almibar o sirope de
agave), 35 g mantequilla, 2,5
saly 12,5 g agua de azahar.

ELABORACION

Mezclar y amasar todo
menos la mantequilla que se
afade cuando el gluten esta
desarrollado. Fermentar

gluten esté bien se hara un
agujero redondo perfecto y
nada pegajoso. Meter la
mano en el agujero y rodar
como se liaba la lana.
Reposar 10 minutos. Estirar
y agrandar el agujero.
Ponerlo en papel de horno y
que fermente. Esperar a
tocar la masa y que recupera
su forma lentamente. Pintar
de huevo o almibar, decorar
y horno a 160 grados.

1. Planificar
8. No saltarse la lista de 2. Comprar
comidas si se la compra productos
tiene hambre y acudir frescos que
para evitar sin apetito aumenten la
atracones calidad del
posteriores menu
cantidades Q \ Q"? 3. Limitar a
logicas en S EAPT O:p los dias
el plato para %4\_‘ 12 4 LS. defiesta,
controlar S : %_ el consumo
cuanto 8; ‘ | & dedulces
se come o - o tipicos
: ﬁ (turrén,
6. Para las Qiz)apan,
guarniciones, '
desplazar los 4. Incluir
procesados 5. Para el ’ alimentos
y apostar por aperitivo, cocidos al
verduras o frutos secos vapor, horno
ensaladas tostados y patés oin C|L’JSO
vegetales microondas

FUENTE: COLEGIO DE NUTRICIONISTAS DE LA COMUNITAT VALENCIANA

APERITIVOS

2 El Colegio de Nutricionistas
de la Comunitat ha preparado
para ‘Mediterraneo’ una lista de
aperitivos saludables para estas
Navidades: crudités de
zanahoria, pepino o apio
acompanados de patés
vegetales (como por ejemplo
los de humus de garbanzos o
lentejas), mousse de berenjena
asada, paté de queso batido
con mejillones en escabeche.

< Minibrochetas de tomate
cherry con mozzarella.

2 Rollitos de calabacin con
queso feta.

2 Guacamole casero.

PLATOS
2 Ensaladas de tomate.
2 Ensalada de aguacate y
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guia IDEAS PARA UN MENU EQUILIBRADO

cebollitas tiernas.

2 Ensalada templada de
espinacas crudas con
champiiones, berenjena asada
y tomates secos.

2 Crema de calabaza.

2 Crema de calabaciny
manzana.

< Puding templado de merluzay
langostinos con mayonesa
casera.

< Pollo o pavo al horno con
cebollay manzana.

POSTRES

2 Brochetas de fruta banadas
en chocolate puro.

2 Manzanas al horno con
canela. O peras al vino.

2 Calabaza asada.

2 Yogur con frutos rojos y
trozos de almendra o nueces.




