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PAPA RELLENA

EDWIN TOLEDO

EOOART COGINA PERUANA

INGREDIENTES

400G PAPA BORRALLA COCIDA
2006 CARNE DE CABRA GUISADA
2006 FECULA DE PAPA

2 HUEVOS

4 HUEVOS DE CODORNIZ

4 ACEITUNAS

10GR PASAS

1CEBOLLA ROJA

506 TOMATE COCHINERO
ACEITE DE OLIVA EXTRA VIRGEN
VINAGRE TINTO

SAL

PIMIENTA .

ACEITE PARA FREIR

ELABORACION

Pelar y rallar la papa, agregar la fécula y los

huevos, salpimentar.

Amasar la mezcla hasta unir todos los
ingredientes, bolear una parte de la mezcla y
aplanar. Rellenar con la carne de cabra,huevo
de codorniz, pasas y aceituna; formar una

gran croqueta. Calentar el aceite y frefr.

Acompanar con cebollay tomate, alifiado con

aceite, vinagre sal y pimienta. Servir.
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TIRADITO DE MEDREGAL

EDWIN TOLEDO

EOOART COGINA PERUANA

INGREDIENTES

6406 FILETE DE MEDREGAL
506 JENGIBRE

506 AJO

300ML ZUMO DE LIMA
100ML ZUMO DE MARACUYA
506 PASTA DE AJI AMARILLO
il

PIMIENTA

MAIZ DULCE

BATATA COCIDA

ACEITE DE OLIVA'Y AGUA
CILANTRO PICADO

ELABORACION

Tallar la batata cocida y poner en el centro del
plato, alrededor acomodar el maiz dulce.
Cortar el pescado muy fino no masde 2,5cm
de ancho y 75 cm de largo, en forma
triangular. Mezclar el ajo, jengibre, aji amarillo,
agua, aceite de oliva, sal y pimienta.

Cubrir con la mezcla el pescado, esparcir

sobre el plato el cilantro. Servir.
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GARPAGGIO

DE GAMBA CANARIA

ALEJANDRO GARABOTO
FL GAPRICHO DE NICOMEDES

INGREDIENTES

GAMBA CANARIA

HUEVAS DE CAMBA CANARIA
PARMESANO

MEZCLUM

LIMA

RAYADURA DE LIMA

AOVE

SAL EN ESCAMAS

ELABORACION

Separamos las huevas de la gamba canaria y
las limpiamos. Preparamos un alifio con el
AOVE, el jugo de la limay su rayadura, y la sal.
Pelamos y espalmamos los cuerpos de la
gamba. Comenzamos a emplatar, en plato
llano, la carne de la gamba aderezada con el
alifo que hemos preparado previamente, y
finalizamos con una punta de mezclum vy
virutas de parmesano.

Santa Cruz de Tenerife
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GEVICHE DE VIEJA

COLORADA GON CRUJIENTE DE MORENA NEGRA

ALEJANDRO GARABOTO
FL GAPRICHO DE NICOMEDES

INGREDIENTES

VIEJA

PIEL DE MORENA

PAPA NEGRA

AGUACATE

CEBOLLA ROJA

CHOCLO

CALDO DE PESCADO

JUGO DE LIMON Y DE LIMA

AJI AMARILLO

SAL EN ESCAMAS Y PIMIENTA

ELABORACION

Realizamos el caldo para marinar la vieja con
un fumet de aji amarillo, el imdény lalimay la
sal. Cortamos en dados la carne de la vieja.
Picamos el aguacate y las papas negras y
tostamos el choclo.

Continuamos encurtiendo la cebolla roja en
el jugo del la lima y la sal. Maceramos el
pescado en el caldo que preparamos
previamente.
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Para preparar la piel de la morena, la secamos
y la freimos realizando una especie de
chicharrén  crujiente.  Comenzamos a
emplatar, en plato hondo, realizando una
base con las papas negras y el aguacate,
afladimos la vieja marinada y parte de su
caldo, y terminamos con la cebolla roja
encurtida, el crujiente de la Morena y el
choclo.
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ENTRE EL CHERNE Y LA PAPA
DEL MAR A LA MONTANA

BORJA AMADOR

FL PICU RESTAURANTE

INGREDIENTES

AJO/PEREJIL 3 AJOS PELADOS
1 MANOJO PEREJIL

200 CL ACEITE OLIVA

SALSA DONOSTIARRA: 3 AJOS
PELADOS )

1 CUCHARADITA PIMENTON

3 GOTAS DE VINAGRE

ELABORACION

Pelamos una papa vy la cortamos en rodajas,
luego la pochamos en aceite a 140°.

Cortamos 1/2 cebolla roja en gajos vy
reservamos. Cortamos un lomo de cherne con
un ancho de 3 dedos. En una sarten
cocinaremos el cherne con unas gotas de
aceite de oliva y una pizca de sal.
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Para la salsa, poner aceite con 4 dientes de
ajos laminados, cuando los ajos se hayan
dorado se aparta la sartén del fuego y se le
aflade el pimentén y 2 gotas de vinagre.

Para terminar cogeremos las papas y las
cebollas rojas y las freiremos a 150°.
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HOT DOG

COCHINO NEGRO

BORJA AMADOR

EL PICU RESTAURANTE

INGREDIENTES

136 GR CARNE

50 GR CEBOLLA ROJA

10 GR ALCAPARRAS

1 CUCHARADITA DE MOSTAZA DIJON
1 CUCHARADITA SALSA HP

1 CUCHARADITA SALSA PERRIN

1/2 CUCHARADITA TABASCO
1YEMA DE HUEVO

1PIZCA DE SAL

1 PAN BRIOCHE

ELABORACION

Cortamos 1/2 cebolla roja en brunoise igual que 4
o 5 alcaparras.Cortamos la carne modo tartar, le
pasamos 4 o 5 veces el cuchillo.

La salsa que lleva la carne estd compuesta por 1
yema de huevo, 1/2 cucharadita de mostaza, 1/2
cucharada de HP vy salsa pirreus, mezclamos
todo y afladimos la carne previamente cortada,
igual que la cebollay la alcaparra.
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Se marcara el pan brioche en una sartén con una
pizca de aceite de oliva, 3 minutos por cada lado.
Para terminar, cuando el pan esté ya marcado se
abrey se rellena con la carne.
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MINI AREPITAS DE GEVICHE DE
GAMBON CON ALIOLI DE AJOS ASADOS

Y CREMA DE AGUACATE CON LIMA

JAVIER GUTIERREZ
LA CHACHI COCINA BAR

INGREDIENTES

180G HARINA PAN
300ML AGUA

SAL ,

6 UNIDADES GAMBON
3 RAMAS CILANTRO

2 LIMA

1/4 CEBOLLA MORADA
PEPINILLO 2

1/2 AGUACATE

6 AJOS

2 HUEVO

ACEITE GIRASOL

ELABORACION

Para las mini arepas ponemos en un bowl la
harina de pan y afadimos el agua fria y sal al
gusto, amasamos durante 5 minutos hasta
gue guede una masa homogénea y dejamos
reposar. Para el ceviche pelamos y retiramos
la tripa del gambdn, cortamos muy fino y
afladimos el cilantro bien picado, la cebolla
cortada en brunoise y el pepinillo también en
brunoise, seguidamente afadimos el zumo de
dos limas, afladir punto de sal y dejamos
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que se cocine en el limdén en lo que se frien las
arepas en abundante aceite.

Para la crema de aguacate, trituramos el
aguacate con zumo de limay sal al punto.
Para el alioli de ajos asados, en un horno
precalentado a 160 grados, ponemos los ajos
con piel y un chorro de aceite en una bandeja
durante 10 minutos. Una vez transcurrido ese
tiempo, pelamos los ajos y hacemos una alioli
con los huevos, el aceite y sal al gusto.
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ENSALADILLA DE VENTRESCA
HUEVO FRITO CON PUNTILLA Y CHANQUETES

JAVIER GUTIERREZ
A CHACHI COCINA BAR

INGREDIENTES

1KG PAPAS DE GUISAR
3006 MAYONESA

150 6 VENTRESCA

1 MANOJO PEREJIL

2 CEBOLLAS MORADAS
1 HUEVO

606 CHANQUETES
HARINA DE GARBANZ0S
SAL

ACEITE DE OLIVA

ELABORACION

Para la ensaladilla, guisamos las papas sin piel,
cuando estén cocinadas, escurrimos la mitad
del agua y escachamos con un tenedor como
si fuese un puré, rectificamos de sal, afiadimos
la mayonesa, las cebollas cortadas en
brunoise, el perejil muy picado (solo las hojas)
y la ventresca picada. Reservamos en frio 3
horas. Para el huevo y los chanquetes, freimos
el huevo en abundante aceite (nos tiene que
quedar con la yema cruda y puntilla en la
clara) y reservamos.
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Para los chanquetes, pasamos los chanquetes
por harina de garbanzos y freimos con
abundante aceite, rectificamos de sal vy
emplatamos
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GEVICHE DE

LUBINA Y PARCHITA

GIAN MARIA PARENTE
COMO EN CASA LILA

INGREDIENTES PARA LA LECHE DE
TIGRE BASE:

100 G DE APIO

100 G DE CEBOLLA BLANCA

2 DIENTES DE AJO

3 CM DE JENGIBRE

2 CUCHARADAS DE SAL MARINA
1 CUCHARADAS DE AZUCAR

100 G DE RAMITA DE CILANTRO

INGREDIENTES PARA LA LECHE DE
TIGRE DE PARCHITA:

150 ML DE ZUMO DE PARCHITA
50 ML DE ZUMO DE LIMA

4 CUCHARADAS SOPERAS DE LA
LECHE DE TIGRE BASE

200 G DE HIELO PICADO

1 CUCHARADAS DE AJI AMARILLO
SAL MARINA FINA

INGREDIENTES PARA CEVICHE:

30 G DE FILETE DE
LUBINA SIN PIEL

1 BATATA DE ANAGA
MAIZ CANCHA
CHOCLO

AGUACATE
CEBOLLA ROJA
CILANTRO

SAL

HIELO PICADO

ELABORACION LECHE DE TIGRE

Ponemos todos los ingredientes
troceados, excepto el cilantro, en un
procesador de alimentos hasta obtener
una pasta. Luego afladimos la ramita
de cilantro y dejamos marinar durante
una hora antes de desecharlas.
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ELABORACIGN LECHE DE PARCHITA ELABORACION LECHE DE TIGRE

Ponemos todos los ingredientes en el Guisamos la batata de Anaga vy
vaso de la batidora y batimos durante 1 reservamos. Quitamos la piel a los
minutos, colamos todo y refrigeramos filetes de lubina, revisamos que no haya

5 minutos antes de utilizarla.
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espinas en el pescado y lo cortamos en
cubos de 2 cm. Reservamos en el
frigorifico mientras continuamos la
preparacion. Tostamos el maiz cancha.
Cortamos la cebolla, troceamos el
aguacate y la cebolla roja y picamos el
cilantro. Mezclamos todo vy, finalmente,
afladimos el choclo. En un bowl
ponemos el pescado cortado en cubos,
sal y la leche de tigre de parchita y
removemos. Afadimos un cubito de
hielo para mantener el pescado frio.

Santa Cruz de Tenerife
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BATATA MOLE

GIAN MARIA PARENTE
GOMO EN CASA LILA

INGREDIENTES

1 LITRO DE TOMATES TRITURADOS
2 CEBOLLAS BLANCA

2 DIENTES DE AJO

CHILI PICADO

300 G JUDIAS NEGRAS

56 DE CACAQ EN POLVO

56 SEMILLA DE COMINO

16 DE CANELA.

5 6 DE PIMENTON AHUMADO
150 ML MIEL DE PALMA

1 BATATA AMARILLA

1 AGUACATE

1 GRANADA

1 MANOJO DE CILANTRO

ELABORACION

Envolvemos la batata lavada y pinchada con
un tenedor en papel de aluminio y la asamos
en el horno a 180 grados, 30 min, dependiendo
del tamano de la batata. Nos dedicamos ahora
a la preparacion de la salsa. En una olla con
aceite de oliva sofreimos la cebolla en
brunoise, el ajo triturado y el chili picado unos
10 minutos a fuego bajo. Pasado este tiempo
afladimos las especias y dejamos que el sabor
se desprenda.
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AfRadimos las judias, el tomate y la miel de palma.
Cocinamos entre 30/40 minutos y ajustamos de
sal. Una vez lista, trituramos la salsa en la
thermomix. Servimos con la salsa la batata asada,
cortada por la mitad, el aguacate cortado, la
granaday algunas hojas de cilantro fresco.
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TIMBAL DE BATATA
CON BACALAG

YANIRA GOMES
AUYAMA REAL FOOD

INGREDIENTES

2 BATATAS DE ANAGA MEDIANAS
PELADAS Y PICADAS

300G DE MIGAS DE BACALAO EN SU
PUNTO DE SAL

1 CEBOLLA BLANCA EN JULIANA

1 CEBOLLA BLANCA EN CUBITOS
PEQUENOS

60ML DE ACEITE DE OLIVA VIRGEN
1 TOMATE

1/2 LIMA

CILANTRO

BROTES DE BERRO DE ANAGA

ELABORACION

Para el timbal de batata, cogemos la batata la
pelamos y la picamos en cuadros medianos y lo
ponemos a cocinar a fuego medio. Cuando ya esté
blandita la pasamos a un colador para retirar toda el
aguay luego en un bol hondo la volvemos a pasar y la
escachamos con un procesador de batatas o con un
tenedor. Luego en una sartén colocamos la cebolla en
juliana, la dejamos cristalizarse en el aceite de oliva.
Cuando la cebolla esté cristalina le colocamos el
bacalao dejamos cocinar unos 10 minutos. Mientras se
cocina el bacalao picamos un tomate y una cebolla
blanca en cuadritos pequefos los mezclamos en un

bol y le agregamos un poco de cilantro y medio limdn.
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Con el bacalao y el puré de batata y picadillo listo,
pasamos a la elaboracidn del timbal en un plato llano,
cogemos un aro de acero redondo de 10 cm si no tienes
un aro de 10 centimetros, puedes usar uno de cinco y
montar dos timbales. Dentro del aro colocamos el puré de
batata principalmente y luego incorporamos dos
cucharadas de la mezcla de tomate cebolla y perejil.
Encima de esto vamos a colocar el bacalao ya cocinado y
mezclado con la cebolla. Luego colocamos para decorar
los brotes de berro y un toque de vinagre balsamico.
Quitamos el aro y ya tenemos este precioso, saludable y
rico plato.
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BIZCOCHO DE
CALABAZA

YANIRA GOMES

AUYAMA REAL FOOD

INGREDIENTES

1K DE CALABAZA DE ANAGA
PELADA'Y PICADA

6 HUEVOS

250 GRS DE ACEITE DE OLIVA
VIRGEN

500GRS DE HARINA DE ESPELTA
INTEGRAL

1 CUCHARADITA DE POLVO DE
HORNEAR

CANELA AL GUSTO

ELABORACION

En una batidora colocamos 250 gramos de aceite de oliva
virgen 6 huevos y un kilo de calabaza, previamente lavada
cortada picada y horneada, (horneamos la batata
previamente para extraer el dulce y asi evitar colocar azucar).
Procesamos todos los liquidos en la batidora, una vez listos
los colocamos en un bol y agregamos quinientos gramos de
harina de espelta integral la canela y el polvo de hornear.
Mezclamos con una varilla de mano, engrasamos un molde
de 30cm de didmetro. Horneamos a 170 grados durante una
hora y 45 minutos.
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BACALAO CONFITADO CON CREMA
DE BERROS Y POLVO DE ACEITUNA

ALBERTO CANDIDO

LJALEOTY

INGREDIENTES

1LOMO DE BACALAO

1 ZANAHORIA

3 PAPAS

1 CEBOLLA BLANCA

2 MANOJOS DE BERROS

1 DIENTE DE AJO

1HOJA DE LAUREL

100 G DE ACEITUNA NEGRA
BROTES DE ALFALFA

ELABORACION

Poner en una cazuela aceite de oliva con el diente de
ajo y el laurel. Para confitar el bacalao, pondremos
suficiente aceite para que el trozo de bacalao se
sumerja completamentey calentaremos a fuego bajo,
unos 65 grados durante 20 minutos. Pasado este
tiempo, retiramos el bacalaoy lo reservamos.

Para preparar la crema de berros, cortaremos en
mirepoix la cebolla y la zanahoria y la sofreiremos,
cuando las verduras estén pochadas le afadiremos
las papas cascadas para que libere toda su fécula al
cocinarse y nos ayude a espesar la crema.
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Por Jltimo, afadiremos los berros que previamente
habremos cortado y lavado. Cubrimos con agua vy
dejaremos cocinar unos 40 minutos. Una vez pasado este
tiempo, trituramos y colamos. Para elaborar el polvo de
aceitunas, deshidrataremos unas aceitunas negras en el
horno a 90 grados durante 45 minutos. Estas aceitunas ya
deshidratadas, las trituraremos hasta conseguir un polvo.
Decorar con brotes de alfalfa.
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SOLOMILLO DE CERDO AL ALMOGROTE
AL ALMOGROTE CON BATATA ROTA

Y REMOLACHA CRUJIENTE

ALBERTO CANDIDO

LJALEOTY

INGREDIENTES

1 SOLOMILLO DE CERDO
1 BATATA DE ANAGA
200 G ALMOGROTE

400 G DE NATA LIQUIDA
PARA COCINAR
REMOLACHA ROJA
QUESO CREMA

MIEL DE PALMA

ELABORACION

Para elaborar el pure de batata cocemos la batata en
trozos hasta que este cocida. La sacamos, la
escurrimos y la ponemos en un bol junto al queso
crema y mezclamos rompiendo la batata con una
varilla de manera rudstica. Cuando este mezclado
afadiremos la miel y volveremos a mezclar y
reservaremos. Para hacer la salsa de almogrote,
pondremos en una olla los 400 gramos de nata, y
[levaremos a ebullicion, en ese momento
integraremos el almogrote y mezclaremos con una
cuchara poco a poco hasta que se vaya fundiendo y
adquiera una textura de salsa.
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Limpiaremos el solomillo, lo cortamos en rodajas y lo
haremos a la plancha para posteriormente anadirlo a la
salsa y cocinaremos un poco en una sartén para que se
integren y se mezclen todos los sabores.

Por ultimo, elaboraremos la remolacha crujiente y para
ello cortaremos unas rodajas lo mas finas posibles y
freiremos a 140 grados dandoles la vuelta si fuera
necesario.
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ABORRAJADOS

MARTHA ELENA RODRIGUEZ
ANTOJITOS DE MITIERRA

INGREDIENTES

3 PLATANOS MACHO (MADURO)
200 G QUESO DE CABRA

500 G HARINA DE TRIGO
THUEVOTALLAM

5 CUCHARADAS DE AZUCAR

1 CUCHARADITA DE COLORANTE.
3L DE ACEITE.

ELABORACION

Para la preparacion de los aborrajados,
primero ponemos el platano a freir, hasta que
el platano este de color dorado, a continuacion
se saca de la freidora y dejamos escurrir.
Luego se aplasta el platano y se le afade el
queso, lo cerramos, crubiendo el queso para
llevarlo al bowl con el rebozado para llevarlo a
freir, cuando el color cambie a dorado lo
sacamos de la freidora para dejar escurrir
nuevamente.
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Para la preparacion del rebozado, en un bowl,
agregamos la harina, el huevo, el azdcar, el
colorante mezclamos y luego le anadimos el
agua. Con la ayuda de una varilla de cocina
mezclamos hasta que el rebozado este suave y sin
grumos, observamos que no quede ni muy
espeso ni con mucha agua.
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EMPANADA DE
CARNE MECHADA

MARTHA ELENA RODRIGUEZ
ANTOJITOS DE MITIERRA

INGREDIENTES

500 G DE CARNE

3 TOMATES PARA SALSA
2 CEBOLLAS

5 DIENTES DE AJO
1PIZCA DE COMINO

SAL AL GUSTO

250 ML DE TOMATE FRITO
1 CILANTRO

3 GUINDILLAS .
1KG DE HARINA DE MAIZ
3 L DE ACEITE

ELABORACION

Para preparar la carne, ponemos en una olla a presion
a guisar la carne junto con 3de dientes de ajo, durante
30 minutos. Cuando esté hecha,la retiramos de la olla
para dejar enfriary poderla mechar. Para preparar el
sofrito, ponemos en una sartén la cebolla, el tomate, y
el ajo previamente picado junto con el aceite y
dejamos sofreir bien. A continuaciéon le afladimos el
tomate frito y dejamos cocinar 3 minutos, se le aflade
la carne mechada y se mezcla bien.
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Para preparar la empanada, hacemos una bola con la
masa que pese aproximadamente 155 gramos, se aplasta
y le afadimos 100 gramos de carne mechada, a
continuacion con la ayuda del aro formamos la
empanada. Una vez hecha la empanada, la llevamos a la
freidora previamente caliente a 170°C durante 5 minutos.
Para la preparacion de la salsa de pico de gallo, picamos la
cebolla, el tomate, el cilantroy lo mezclamos en un bowl, le
afladimos la guindilla picada, un poco de agua, sal y aceite
al gusto y revolvemos.
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SAN ANDRES

BURGER

FRANCISCO ALVAREZ
FoTA RICO BURGER

INGREDIENTES

150 G DE CARNE DE DRY AGED
MERMELADA DE MANZANA
REINETA'Y CEBOLLA DE GUAYONJE
MAYONESA DE M0JO R0JO

QUESO DE CABRA SEMI CURADO
DE ANAGA

MILLO TOSTADO

ELABORACION

Mermelada: pelar 4 manzanas y cortarlas en gajos desechando el corazén. Pelar 3 cebollas de guayonje y cortarlas
en juliana. Poner todo en un caldero con 150 ml de agua y 80 ml de vinagre y cocinar a fuego medio por 15 minutos.
Agregar 400 gramos de azucar moreno y cocinar por 30 minutos mas. Triturar bien y dejar reposar. Para la
mayonesa de mojo rojo, ponemos en un recipiente 3 dientes de ajo, una cucharadita de comino, una cucharada de
pimentdédn dulce, una cucharada de vinagre, un cuarto de pimiento rojo, un chorro de aceite de oliva, una
cucharadita de sal y una pimienta palmera. Trituramos todo con un mixer hasta que esté uniforme y cremoso.
Agregamos 3 cucharadas de mayonesa y volvemos a mezclar. Para la tierra de millo tostado: ponemos 3 cucharadas
de kikos o millo tostado en un procesador y trituramos hasta que quede en forma de grumos no tan finos.

Montaje: cortamos nuestro pan brioche y tostamos en la plancha con un poco de mantequilla.

Cocinamos en la plancha un patty de 150 gramos de carne de vaca madurada 5 minutos por lado. Al voltear la carne
pondremos dos lonchas de queso semi curado de Anaga cortado fino. Pasado el tiempo, sacamos del fuego,
ponemos la carne con el queso en la base del pan, ponemos la mermelada encima del queso y un poco de la
mayonesa de mojo, luego ponemos una cucharadita de nuestro millo tostado y triturado y por Ultimo ponemos la
tapa del pan.
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TAGANANA
BURGER

FRANCISCO ALVAREZ
co TA RICO BURGER

INGREDIENTES

CARNE DE VACA MADURADA 1506
QUESO FRESCO DE ANAGA A LA
PLANCHA

CHIPS DE BATATA

REDUCCION DE VINO DE ANAGA

ELABORACION

Reduccion de vino: ponemos 1/2 litro de vino de
Anaga en un caldero con 150 gramos de azucar y
cocinamos por 1 hora a fuego medio hasta que nos
guede una reduccion espesa. Chips de batata:
cortamos la batata con una mandolina y freimos en
aceite caliente hasta que estén dorados vy
reservamos. Cortamos el queso fresco en lonchas
gruesas y sellamos en la plancha.

Montaje: Cortamos el pan y tostamos con un poco
de mantequilla.
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Cocinamos el Patty de 150 gramos 5 minutos por
cada lado.

Pasado el tiempo, sacamos de la plancha y lo
ponemos en la base del pan

Ponemos el queso asado encima de nuestra carne.
Ponemos la reduccion de vino sobre el queso, luego
ponemos los chips de batata y terminamos con la
tapa del pan.
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ENSALADILLA DE BATATA DE ANAGA
CON CABALLA, HUEVO FRITO

Y MAYONESA DE M0JO R0JO

NAGHO SOLANA

LA FULA GASTROMAR

INGREDIENTES

100G DE BATATA

206 DE CEBOLLA ROJA
1HUEVO

406 DE CABALLA

206 MAYONESA

MO0JO ROJO

ACEITE

SAL

PEREJIL

ELABORACION

Cuisamos las batatas en abundante agua hirviendo,
pelamos y reservamos en refrigerador. Pelamos la cebolla
roja y picamos finamente. Por otro lado freimos un huevo
en abundante aceite de olivay le echamos una pizca de sal.
Mezclamos mayonesa con mojo picén hasta que esté
sabrosa y se reconozca el sabor del mojo. En un bowl
mezclamos la batata cortada en dados con la cebolla
picada y la mayonesa de mojo picon, la ponemos dentro
de un aro, ponemos el huevo frito encima y colocamos
unos lomos de caballa confitada. Decoramos con un poco
mas de mayonesa y perejil picado.
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PULPO A LA PLANCHA CON ESCACHO DE
PAPA'Y MOJOS EMULSIONADOS

NAGHO SOLANA

LA FULA GASTROMAR

INGREDIENTES

150G PULPO (REJ0)
100G PAPA DE ANAGA
MO0JO ROJO

MO0JO VERDE

SAL EN ESCAMAS
ACEITE DE OLIVA

SAL MARINA GRUESA

ELABORACION

Guisamos el pulpo entre 30 y 40 minutos
dependiendo del tamafo hasta que esté tierno y
reservamos. En un cazo con sal gruesa marina,
arrugamos las papas, las pelamos y las ponemos en
un bowl, las escachamos con un tenedor y las
alinamos con AOVE de Anaga. En una sartén
antiadherente a fuego vivo doramos el pulpo por
ambos lados.
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En un plato amplio disponemos una cama de escacho,
ponemos el pulpo encimay le afadimos unas escamas de
salina natural de Tenerife, acompafamos y decoramos
con mojo rojo y verde tradicional.
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