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PRESENTACION

I } i

COMO CONSEJERA DE AGRICULTURA Y PESCA DEL GOBIERNO DE LAS ISLAS BALEARES. NO PUEDO
MAS QUE ALEGRARME POR LA EDICION DE ESTA PUBLICACION. EN PRIMER LUGAR-. EN TANTO
QUE SE TRATA DE UN RECONOCIMIENTO A ALGUNOS DE NUESTROS MEJORES COCINEROS. LOS QUE
HAN CONSEGUIDO ALGUNA MENCION EN LA PRESTIGIOSA GUIA GASTRONOMICA MICHELIN. ASIMISMO-
ME SATISFACE EL HECHO DE QUE LOS ALIMENTOS TRADICIONALES Y CON DENOMINACION DE
CALIDAD DE NUESTRA TIERRA OCUPEN UN LUGAR PRIVILEGIADO EN LAS DESPENSAS DE LA MAS
MODERNA Y SELECTA COCINA INTERNACIONAL. Y ES QUE NO DEBEMOS OLVIDAR QUE ESTA TIERRA
NUESTRA POSEE ENTRE SUS SENAS DE IDENTIDAD MAS ARRAIGADAS. UNA GASTRONOMIA TRADICIONAL
TAN SINGULAR COMO SABROSA. HEREDERA PRIMERA DE TODAS LAS CULTURAS QUE HAN VIVIDO
0 VIVEN EN EL MEDITERRANEO.

LA GUIA GASTRONOMICA QUE TIENEN EN SUS MANOS ES UN INTENTO POR AUNAR ALGUNOS DE LOS
MEJORES COCINEROS DE LAS ISLAS BALEARES Y SEIS DE NUESTROS MEJORES PRODUCTOS. EL
OBJETIVO DE ESTE SEIS POR SEIS ES. PUES. OTORGAR A ALGUNOS DE LOS PRODUCTOS CON
DENOMINACION DE CALIDAD DE LAS BALEARES EL LUGAR QUE MERECEN EN LA MAS ALTA COCINA
QUE SE ELABORA EN NUESTRO ARCHIPIELAGO- EL RESULTADO HA SIDO TAN ESPECTACULAR COMO
SORPRENDENTE- CON RECETAS QUE NOS HAN FASCINADO. AL COMBINAR A LA PERFECCION PRODUCTOS
TRADICIONALES CON PRODUCTOS Y MEZCLAS DE LA MAS MODERNA Y SELECTA COCINA. DE TAL
FORMA- NO DUDAMOS DE QUE LAS COMBINACIONES DE ENSAIMADA DE MALLORCA CON VIEIRAS. DE
LEGUMBRES CON PALO DE MALLORCA 0 DE TORTILLA DE TRUFAS CON QUESO MAHON-MENORCA-
SORPRENDERAN A MAS DE UN NATIVO DE LAS ISLAS: NO SOLO POR SU ORIGINALIDAD. SINO. SOBRE
TODO- POR SU SABOR-

DE ESTE M0ODO. Y COMO DECIMOS EN LOS HOGARES ISLENOS ANTES DE CADA COMIDA. NO PUEDO

ACABAR LA PRESENTACION DE ESTA GUIA SIN DESEARLES: BON PROFIT!

MARGALIDA MONER TUGORES
CONSEJERA DE AGRICULTURA Y PESCA
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SOBRASADA DE MALLORCA IGP
TOMEU CALDENTEY
MOLI D'EN BOU

C. DEL SOL- 13

SANT LLORENGC DES CARDASSAR

MALLORCA

+ 34 971 5b9 bkk3

CIGALAS CON SOBRASADA DE MALLORCA Y PINA
BACALAO CON SOBRASADA DE MALLORCA Y SETAS

MANZANA CON SOBRASADA DE MALLORCA- ROMERO Y ESPECIAS
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EMBUTIDO CON INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA. PRODUCTO
CARNICO CRUDO CURADO- ELABORADO CON CARNES SELECCIONADAS
DE CERDO. PICADAS. CONDIMENTADAS CON PIMENTON. SAL Y
ESPECIASs SE EMBUTE EN TRIPA Y SE MADURA LENTA Y
CUIDADOSAMENTE SEGUN LA EXPERIENCIA ADQUIRIDA DE
GENERACION EN GENERACIGN. EL GUSTO ES SUAVE Y AGRADABLE
Y LAS ESPECIAS ESTAN PRESENTES EN EL REGUSTO.

SOBRASADA DE MALLORCA IGP

CONSEJO REGULADOR DE LA IGP SOBRASADA DE MALLORCA
C. DE CUBA. 2-BAJOS PALMA

TELEFONO: 971 25k 184

FAX: 971 25k 134



TOMEU CALDENTEY

MOLI D'EN BOU

"LA COCINA BALEAR ESTA MUY VALORADA A NIVEL EUROPEO.™






TOMEU CALDENTEY

MOLI D'EN BOU




EL JOVEN TOMEU CALDENTEY SE FORMO COMO COCINERO EN MALLORCA: ENTRE OTRAS.
EN LAS COCINAS DE LOS PRESTIGIOSOS HOTELES SON VIDA. VICTORIA Y EN EL
RESTAURANTE SES ROTGES. ASI COMO A LAS ORDENES DEL MAESTRO COCINERO JUAN
ROMERO- EN EL RESTAURANTE XORIGUER. DESDE EL ANO 2000 ES EL GERENTE Y JEFE
DE COCINA DEL RESTAURANTE ES MOLI D'EN BOU- EN SANT LLORENG- SU LOCALIDAD

NATAL-. Y DESDE EL ANO 2004 OSTENTA UNA ESTRELLA MICHELIN. ADEMAS DE HABER
SIDO EL PRIMER MAESTRO COCINERO MALLORQUIN EN HABERLO LOGRADO. CABE DESTACAR
SU LABOR COMO DOCENTE- FACETA EN QUE HA PARTICIPADO EN CURSOS DE COCINA

EN ESCUELAS. RESTAURANTES. INSTITUTOS Y LA UNIVERSIDAD DE LAS ISLAS BALEARES.




TOMEU CALDENTEY
SOBRASADA DE MALLORCA IGP

CIGALAS CON SOBRASADA DE MALLORCA Y PINA
BACALAO CON SOBRASADA DE MALLORCA Y SETAS

MANZANA CON SOBRASADA DE MALLORCA. ROMERO Y ESPECIAS



CIGALAS CON SOBRASADA DE MALLORCA Y PINA

PARA 4 PERSONAS

FONDO NEUTRO DE MANDIOCA
INGREDIENTES

1,5 L DE AGUA

200 G DE MANDIOCA
ELABORACION
* HERVIR EL AGUA.
* INCORPORAR LA MANDIOCA CUANDO EL AGUA EMPIECE A
HERVIR.
* REMOVER DURANTE 15 MINUTOS A FUEGO LENTO.
* TRITURAR CON EL ROBOT HASTA QUE QUEDE UNA PASTA
FINA.

* PASARLO POR UN COLADOR Y DEJARLO ENFRIAR.

CIGALAS
INGREDIENTES

16 COLAS DE CIGALA PELADAS

1 L DE PINA LICUADA

FONDO DE MANDIOCA

50 G DE AZUCAR

100 G DE SOBRASADA DE MALLORCA

BERROS

ACEITE DE MALLORCA

VINAGRE BALSAMICO

SAL FINA

SAL MARINA PURA
ELABORACION
* PONER A HERVIR EN UNA OLLITA, EL LITRO DE PINA LICUADA.
* CUANDO LA PINA LICUADA EMPIECE A HERVIR, INCORPORAR
EL FONDO DE MANDIOCA NECESARIO HASTA QUE ESPESE.
* REMOVER SIN PARAR A FUEGO LENTO.
* EN OTRA OLLA, ANADIR LA SOBRASADA DE MALLORCA Y
EL AZUCAR.
* CALENTAR, REMOVIENDO LA MEZCLA A BAJA TEMPERATURA.
* INCORPORAR EL RESTO DEL FONDO DE MANDIOCA Y REMOVER.
* RETIRAR DEL FUEGO AMBAS SALSAS CUANDO LA TEXTURA
SEA ESPESA Y ELASTICA.
* PASAR POR UN COLADOR, DEJARLO REPOSAR FUERA DEL FUEGO.
* CONDIMENTAR LAS COLAS DE CIGALA CON SAL FINA.
* CALENTAR UN POCO DE ACEITE DE MALLORCA EN UNA

SARTEN Y DORAR LAS COLAS DE CIGALA, PROCURANDO QUE

NO SE CUEZAN DEMASIADO. RESERVAR EN UN LUGAR CALIENTE.

MONTAJE

* CALENTAR LIGERAMENTE EL PURE DE PINA Y EXTENDER
UNA CUCHARADA SOBRE UN PLATO CALIENTE.

* ENCIMA DEL PURE, COLOCAR LAS COLAS DE CIGALA
SALTEADAS.

* CALENTAR LA SALSA DE SOBRASADA DE MALLORCA Y CON
LA AYUDA DE UNA CUCHARA, SALSEAR SOBRE LAS COLAS DE
LAS CIGALAS.

* ACABAR EL PLATO ADORNANDOLO CON UNAS HOJAS DE
BERRO ALINADAS CON ACEITE DE MALLORCA Y VINAGRE
BALSAMICO.

* SERVIR EL PLATO BIEN CALIENTE CON UN TOQUE DE SAL

MARINA PURA SOBRE TODOS LOS ELEMENTOS.






BACALAO CON SOBRASADA DE MALLORCA Y SETAS

PARA 4 PERSONAS

FONDO NEUTRO DE MANDIOCA
INGREDIENTES

2 L DE AGUA

300 G DE MANDIOCA
ELABORACION
* HERVIR EL AGUA.
* INCORPORAR LA MANDIOCA CUANDO EL AGUA EMPIECE A
HERVIR.
* REMOVER DURANTE 15 MINUTOS A FUEGO LENTO.
* TRITURAR CON EL ROBOT HASTA QUE QUEDE UNA PASTA
FINA.

* PASARLO POR UN COLADOR Y DEJARLO ENFRIAR.

SALSA DE VINO
INGREDIENTES

1 L DE VINO TINTO

100 G DE AZUCAR

1 L DE FONDO NEUTRO DE MANDIOCA
ELABORACION
* PONER EL VINO Y EL AZUCAR EN UNA OLLITA A FUEGO
LENTO.
* UNA VEZ HAYA REDUCIDO 1/3 PARTE INCORPORAR 300 ML
DE FONDO DE MANDIOCA.
* COCER A FUEGO LENTO HASTA QUE LA SALSA TENGA UNA
TEXTURA UN POCO ESPESA.
* DURANTE LA COCCION, HAY QUE PROCURAR RETIRAR LA
ESPUMA QUE SE CREA EN LA SUPERFICIE DE LA SALSA.
* RETIRAR LA SALSA DEL FUEGO, HASTA EL MOMENTO DE

SU UTILIZACION.

SETAS CON SOBRASADA DE MALLORCA
INGREDIENTES

500 G DE SETAS VARIADAS

50 G DE SOBRASADA DE MALLORCA

1 L CALDO DE PESCADO, PREFERIBLEMENTE HECHO CON

ESPINAS Y PIEL DE BACALAO.

ELABORACION
* VERTER EN UNA OLLA EL CALDO DE PESCADO Y DEJARLO
A FUEGO LENTO.
* REDUCIR EL CALDO 1/3 PARTE DE SU VOLUMEN INICIAL.
ELIMINAR TODAS LAS IMPUREZAS QUE SE CREAN EN LA SUPERFICIE.
* ANADIR AL CALDO % L DE FONDO DE MANDIOCA.
* COCERLO TODO HASTA CONSEGUIR UNA TEXTURA UNTUOSA.
RESERVAR HASTA EL MOMENTO DE SU USO.
* LIMPIAR Y TROCEAR LAS SETAS EN TROZOS GRANDES.
* REHOGAR LAS SETAS EN UNA OLLA CON UN POCO DE
ACEITE DE MALLORCA.
* UNA VEZ SE HAYA EVAPORADO EL LIQUIDO QUE SUELTAN
LAS SETAS, ANADIR LA SOBRASADA DE MALLORCA.
* FUNDIR LIGERAMENTE LA SOBRASADA DE MALLORCA
PROCURANDO QUE NO SE QUEME.
* BANAR LAS SETAS Y LA SOBRASADA DE MALLORCA CON
UNAS CUCHARADAS DE CALDO DE PESCADO LIGADO CON EL
FONDO DE MANDIOCA.

* RESERVAR EN UN LUGAR CALIENTE HASTA SU USO.

BACALAO
INGREDIENTES
800 G DE LOMO DE BACALAO DESALADO
12 GRANOS DE UVA PELADOS Y SIN PEPITAS
ACEITE DE MALLORCA
CEBOLLINO
SAL
ELABORACION
* MARCAR LOS LOMOS DE BACALAO EN UNA SARTEN CON
UN POQUITO DE ACEITE DE MALLORCA.
* RETIRAR DEL FUEGO UNA VEZ QUE LA PIEL DE LOS LOMOS
DE BACALAO ESTE DORADITA.
* BANAR LOS LOMOS DE BACALAO CON LA SALSA DE VINO.

* ACABAR LA COCCION DE LOS LOMOS DE BACALAO EN EL

HORNO A 200°C DURANTE UNOS 5 MINUTOS.

MONTAJE

* CALENTAR LAS SETAS Y LA SOBRASADA DE MALLORCA Y
PONER EL PUNTO DE SAL.

* DISPONER LOS LOMOS DE BACALAO COCIDOS EN UN PLATO.
* ACOMPANAR EL BACALAO CON LAS SETAS Y LA SOBRASADA
DE MALLORCA.

* ACABAR EL PLATO ANADIENDO UN POCO DE SALSA DE VINO,
UNOS GRANOS DE UVA PELADOS Y SIN PEPITAS Y UN POCO

DE CEBOLLINO.







MANZANA CON SOBRASADA DE MALLORCA-

PARA 4 PERSONAS

MANZANAS
INGREDIENTES

2 MANZANAS GOLDEN GRANDES

200 G DE HOJALDRE EN LAMINA

1 CUCHARADITA DE MANTEQUILLA

2 CUCHARADAS DE AZUCAR

1 HUEVO
ELABORACION
* PELAR LAS MANZANAS Y CORTARLAS POR LA MITAD.
* QUITAR EL CORAZON DE LA MANZANA CON LA AYUDA DE
UNA CUCHARITA.
* PONER SOBRE EL FUEGO UNA SARTEN CON UN POCO DE
MANTEQUILLA Y AZUCAR.
* ANADIR LAS MANZANAS EN LA SARTEN UNA VEZ QUE EL
AZUCAR SE HAYA DISUELTO.
* PASAR LAS MANZANAS POR EL CARAMELO, HASTA QUE
QUEDEN IMPREGNADAS DE UNA FINA CAPA POR TODA SU
SUPERFICIE.
* PROCURAR QUE LA COCCION DE LAS MANZANAS SEA MINIMA.
* RETIRAR LAS MANZANAS DEL FUEGO.
* PONER LAS MANZANAS CARAMELIZADAS AL HORNO UNOS
10 MINUTOS A 200°C. UNA VEZ COCIDAS, CORTARLAS POR LA
MITAD Y RESERVARLAS EN UN LUGAR CALIENTE.
* CORTAR LA PASTA DE HOJALDRE EN RECTANGULOS DE UNOS
10 CM DE DIAMETRO.
* PINTAR LA PASTA CON HUEVO BATIDO Y AZUCAR. COCER

AL HORNO HASTA QUE OBTENGA UN COLOR DORADO.

MELAZA DE SOBRASADA DE MALLORCA
Y ROMERO
INGREDIENTES
100 G DE SOBRASADA DE MALLORCA
100 G DE MIEL DE ROMERO
ELABORACION
* PONER AL FUEGO UNA OLLA CON LA SOBRASADA DE
MALLORCA Y LA MIEL.
* CALENTAR A FUEGO LENTO LA MEZCLA HASTA QUE SE
DERRITA Y SE MEZCLE BIEN.
* COCER UNOS MINUTOS Y PASAR LA MELAZA POR UN COLADOR

FINO.

* DEJAR REPOSAR LA MEZCLA HASTA QUE ESTE BIEN FRIA.

* PONER LA MEZCLA EN EL FRIGORIFICO UN MINIMO DE 6
HORAS.
* RETIRAR LA GRASA DE LA PARTE SUPERIOR DE LA MELAZA

Y RESERVARLA HASTA SU USO.

ESPUMA DE CLAVO
INGREDIENTES
1 L DE LECHE
200 G DE AZUCAR
10 G DE CLAVO
ELABORACION
* HERVIR LA LECHE JUNTO CON EL CLAVO Y EL AZUCAR.
* RETIRAR DEL FUEGO CUANDO EMPIECE A HERVIR.
* PASAR LA LECHE AROMATIZADA DE CLAVO POR UN COLADOR
FINO Y DEJARLA REPOSAR.
* UNA VEZ QUE LA LECHE ESTE FRIA, DEJARLA REPOSAR EN

EL FRIGORIFICO UNAS 24 HORAS.

HELADO DE CANELA
INGREDIENTES

1,5 L DE NATA

1,5 L DE LECHE

6 RAMAS DE CANELA

10 G DE ESTABILIZANTE PARA HELADO

750 G DE AZUCAR

24 YEMAS
ELABORACION
* PONER EN UNA OLLA LA NATA, 1 L DE LECHE, EL AZUCAR
Y LAS RAMITAS DE CANELA.
* UNA VEZ QUE LA LECHE EMPIECE A HERVIR, ANADIRLE
ESTABILIZANTE PARA HELADO.
* MEZCLAR LAS YEMAS CON EL % L DE LECHE RESERVADA
Y BATIR LIGERAMENTE.
* ANADIR LA LECHE Y LA NATA QUE ESTA HIRVIENDO A LA
MEZCLA DE LECHE Y YEMAS DE HUEVO.
* REMOVER LA MEZCLA A FUEGO LENTO HASTA QUE TENGA
UNA TEXTURA SIMILAR A LA DE LA CREMA. EVITAR QUE EL
PREPARADO HIERVA, YA QUE CUAJARIAN LOS HUEVOS Y SE
CORTARIA LA CREMA.
* RETIRAR LA CREMA DEL FUEGO Y PASARLA POR UN

COLADOR FINO.

ROMERO Y ESPECIAS

* DEJAR REPOSAR LA CREMA UNAS 24 HORAS.
* PONER LA CREMA EN LA HELADORA Y GUARDAR EL HELADO

EN EL CONGELADOR HASTA EL MOMENTO DE SU USO.

GELATINA DE ROMERO

INGREDIENTES
450 G DE JARABE (225 G DE AZUCAR Y 225 ML DE AGUA)
3 HOJAS DE GELATINA
2 RAMAS DE ROMERO

ELABORACION

* PONER EL JARABE EN UNA OLLA Y CALENTAR A FUEGO

LENTO.

*

INCORPORAR LAS RAMAS DE ROMERO.

* RETIRAR DEL FUEGO CUANDO EMPIECE A HERVIR.

*

TAPAR CON UN PLASTICO TRASPARENTE ADHERENTE LA OLLA

Y DEJAR INFUSIONAR UNAS 3 O 4 HORAS.

*

COLAR EL JARABE INFUSIONADO CON ROMERO.

* EN UNA OLLA VERTER LA MITAD DEL JARABE INFUSIONADO
Y CALENTAR.

* ANADIR AL JARABE CALIENTE LAS COLAS DE GELATINA
HIDRATADAS EN AGUA FRIA.

* MEZCLAR EL JARABE CALIENTE (DONDE DISOLVIMOS LAS
COLAS DE GELATINA) CON EL RESTO DE JARABE FRIO.

* PASAR POR UN COLADOR FINO Y DEJAR REPOSAR EN EL

FRIGORIFICO.

MONTAJE

* MONTAR EL PLATO PONIENDO DOS RECTANGULOS DE PASTA
DE HOJALDRE COCIDO EN EL CENTRO, Y SOBRE ELLOS DOS
TROZOS DE MANZANA COCIDA.

* PONER LA GELATINA DE ROMERO CORTADA A DADOS
ALREDEDOR DE LAS MANZANAS CALIENTES.

* CALENTAR LIGERAMENTE LA MELAZA DE SOBRASADA DE
MALLORCA Y VERTER SOBRE LAS MANZANAS Y SU ALREDEDOR.
* CALENTAR LA LECHE DE CLAVO Y EMULSIONARLA CON AYUDA
DE UNA BATIDORA.

* DISPONER LA ESPUMA RESULTANTE SOBRE EL RESTO DE
INGREDIENTES DEL PLATO.

* ACABAR EL PLATO PONIENDO UNA BOLA DE HELADO DE

CANELA SOBRE LAS MANZANAS.










PALO DE MALLORCA DG
MARC FOSH
READ'S

CTRA. SANTA MARIA-ALARD
SANTA MARIA DEL CAMI
MALLORCA

+ 34 971 140 2kl

PICH@N AHUMADO Y FOIE GRAS CON SAL MARINA PURA
CON PETALOS DE HIBISCO. VINAGRETA DE LEGUMBRES
Y GELATINA DE PALO DE MALLORCA

PATO GLASEADO CON PALO DE MALLORCA Y ESPECIAS.
JUGO DE CALABAZA Y PATATAS A LA MOSTAZA EN GRANO

GANACHE DE CHOCOLATE CON PALO DE MALLORCA. GRANIZADO
DE POMELO ROSA. JUGO DE MANDARINA Y ACEITE DE MALLORCA
Y SORBETE DE LITCHIS Y RED BULL






PALO DE MALLORCA DG
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LICOR CON DENOMINACION GEOGRAFICA. DE COLOR 0SCUROA
CON UNA DENSIDAD ELEVADA Y UN AROMA CARACTERISTICO-
ELABORADO EN LA ISLA DE MALLORCA DESDE LA MITAD DEL
SIGLO XIX- EL PALO DE MALLORCA SE OBTIENE MEDIANTE
LA MACERACI@N HIDRQALCOHGLICA DE QUINA Y GENCIANA
Y LA ADICION DE AZUCAR CARAMELIZADO.

PALO DE MALLORCA DG

DIRECCION GENERAL DE AGRICULTURA
C. DELS FONERS. 10 - 0700k PALMA
TELEFONO: 971 17k 100

FAX: 971 17k 15k



MARC FOSH

READ'S

"LA EXPANSION DEL PALO DE MALLORCA COMO INGREDIENTE A
LA COCINA NACIONAL 0 INTERNACIONAL ES FACILMENTE POSIBLE."






MARC FOSH

READ'S



MARC FOSH TIENE UNA LARGA EXPERIENCIA TRABAJANDO EN RESTAURANTES VALORADOS
CON ESTRELLAS MICHELIN DEL REINO UNIDO. FRANCIA Y EL PAIS VASCO. SU
TRAYECTORIA PROFESIONAL- CON MAS DE VEINTE ANOS DE EXPERIENCIA COCINANDO
AL MAS ALTO NIVEL. Y SU CARACTER MEDIATICO - ESCRIBE REGULARMENTE EN VARIAS

PUBLICACIONES ESPECIALIZADAS DE ESPANA Y EL REINO UNIDO - OTORGAN AL
RESTAURANTE READ'S UNA REPUTACION ENVIDIABLE POR TODA EUROPA. SU ORIGINAL
ESTILO ES- SOBRE TODO- DIRECTO. CON SABORES CLAROS Y LIMPIOS. SUS PARTICULARES
INTERPRETACIONES DE PLATOS Y SABORES DE TODA LA VIDA OFRECEN UN TOQUE
COSMOPOLITA E INGENIOSO A LA SOBERBIA COCINA DEL READ™S.




MARC FOSH
PALO DE MALLORCA DG

PICHON AHUMADO Y FOIE GRAS CON SAL MARINA PURA CON
PETALOS DE HIBISCO- VINAGRETA DE LEGUMBRES
Y GELATINA DE PALO DE MALLORCA

PATO GLASEADO CON PALO DE MALLORCA Y ESPECIAS.
JUGO DE CALABAZA Y PATATAS A LA MOSTAZA EN GRANO

GANACHE DE CHOCOLATE CON PALO DE MALLORCA. GRANIZADO
DE POMELO ROSA. JUGO DE MANDARINA Y ACEITE DE MALLORCA
Y SORBETE DE LITCHIS Y RED BULL



PICHON AHUMADO Y FOIE GRAS CON SAL MARINA PURA CON

PETALOS DE HIBISCO. VINAGRETA DE LEGUMBRES Y
GELATINA DE PALO DE MALLORCA

PARA 6 PERSONAS

INGREDIENTES

1 FOIE GRAS DE PATO

6 PECHUGAS DE PICHON SIN PIEL

300 ML DE ACEITE AHUMADO

2 CUCHARADITAS DE SAL MARINA PURA CON PETALOS DE

HIBISCO

1 CUCHARADITA DE AZUCAR BLANQUILLA

¥ CUCHARADITA DE PIMIENTA BLANCA MOLIDA

200 ML DE OPORTO BLANCO SECO
ELABORACION
* SEPARAR LOS LOBULOS DEL FOIE GRAS Y EL EXCESO DE
GRASA, USANDO UN CUCHILLO BIEN AFILADO.
* HACER UNA INCISION A LO LARGO DE LOS LOBULOS Y
CUIDADOSAMENTE RETIRAR LAS VENAS Y COAGULOS DE SANGRE.
* ESPOLVOREAR EL FOIE GRAS CON SAL, AZUCAR, PIMIENTA
Y OPORTO.
* REFRIGERAR Y DEJAR MARINAR POR UN ESPACIO DE 2 A
3 HORAS.
* COCER EL FOIE GRAS EN UN HORNO A 80°C DURANTE 4
O 5 MINUTOS Y COLOCARLO SOBRE 1 HOJA DE PLASTICO
ADHERENTE TRANSPARENTE.
* COGER POR LOS EXTREMOS ENROLLANDO HASTA CONSEGUIR
UN CILINDRO BIEN PRIETO.
* PARA MANTENERLO BIEN CERRADO, REPETIR EL PROCESO
CON PAPEL DE ALUMINIO.
* REFRIGERAR DURANTE TODA 1 NOCHE.
* FREIR LAS PECHUGAS EN UNA SARTEN BIEN CALIENTE
DURANTE UNOS 30 SEGUNDOS POR CADA LADO.
* PONER LAS PECHUGAS EN UN RECIPIENTE Y CUBRIRLAS EN
EL ACEITE AHUMADO.

* DEJARLAS MARINAR AL MENOS 2 O 3 HORAS.

VINAGRETA DE LEGUMBRES
INGREDIENTES

100 G DE DISTINTAS LEGUMBRES: ALUBIAS, LENTEJAS,

GUISANTES, GARBANZOS,...

450 ML DE ACEITE DE MALLORCA

50 ML DE VINAGRE DE JEREZ

1 CUCHARADA DE CEBOLLINO PICADO

PIMIENTA Y SAL
ELABORACION

* MEZCLAR TODOS LOS INGREDIENTES Y SALPIMENTAR.

GELATINA DE PALO DE MALLORCA
INGREDIENTES

450 ML DE PALO DE MALLORCA

25 ML DE VINAGRE BALSAMICO

% CUCHARADA DE AGAR EN POLVO
ELABORACION
* HERVIR EN UN CAZO EL VINAGRE Y EL PALO DE MALLORCA.
* ANADIR EL AGAR EN POLVO Y COCER DE 30 A 40 SEGUNDOS.
* PASARLO POR UN COLADOR FINO Y DEJAR QUE SE ENFRIE.

* CORTAR EN CUADRADOS PEQUENOS.

MONTAJE

* CORTAR EL FOIE GRAS CON UN CUCHILLO CALIENTE Y
DISPONER LOS TROZOS EN EL CENTRO DEL PLATO.

* ANADIR UN POCO DE SAL MARINA PURA CON PETALOS DE
HIBISCO.

* FILETEAR LAS PECHUGAS DE PICHON FINAMENTE Y COLOCAR
UNAS LAMINAS ENCIMA DEL FOIE.

* REPARTIR SOBRE EL PLATO LA VINAGRETA DE LEGUMBRES,

Y DISTRIBUIR LOS CUBITOS DE GELATINA DE PALO DE MALLORCA

Y SERVIR.







PATO GLASEADO CON PALO DE MALLORCA Y ESPECIAS-
JUGO DE CALABAZA Y PATATAS A LA MOSTAZA EN GRANO

PARA 4 PERSONAS

GLASEADO DE PALO DE MALLORCAY ESPECIAS
INGREDIENTES

1 CUCHARADA DE CARDAMOMO

1 CUCHARADA DE CLAVO

1 CUCHARADA DE ANiS VERDE

150 ML DE SIROPE DE ARCE

100 ML DE PALO DE MALLORCA
ELABORACION
* TOSTAR LAS ESPECIAS LIGERAMENTE EN UNA SARTEN CALIENTE.
* ANADIR EL PALO DE MALLORCA Y EL SIROPE DE ARCE Y
REDUCIR HASTA QUE EMPIEZA A ESPESAR.

* RETIRAR PARA QUE ENFRIE.

JUGO DE CALABAZA
INGREDIENTES

500 G DE CALABAZA (PELADA Y CORTADA)

400 ML DE CALDO DE POLLO BLANCO

ZUMO DE UNA LIMA

PIMIENTA Y SAL
ELABORACION
* DISPONER TODO LOS INGREDIENTES EN UN CAZO Y COCER
POR UN ESPACIO DE 15 A 20 MINUTOS.
* PASAR POR LA LICUADORA Y COLARLO POR UN CHINO FINO.

* SAZONAR AL GUSTO.

PATATAS A LA MOSTAZA EN GRANO
INGREDIENTES
600 G DE PATATAS
1| CUCHARADA DE SEMILLAS DE MOSTAZA
100 ML DE VERJUS
2 CUCHARADAS DE PEREJIL PICADO
100 ML ACEITE DE MALLORCA
PIMIENTA Y SAL
ELABORACION
* HERVIR EL VERJUS Y VERTER EL JUGO CALIENTE SOBRE
LAS SEMILLAS DE MOSTAZA.
* DEJAR QUE SE EMPAPEN DURANTE 1 HORA.

* HERVIR LAS PATATAS CON LA PIEL DURANTE 15 O 20

MINUTOS, HASTA QUE ESTEN BLANDAS.

* COLAR BIEN Y DEJAR ENFRIAR HASTA QUE SE PUEDAN
MANEJAR CON LA MANO.

* PELAR LAS PATATAS Y COLOCARLAS EN UN BOL.

* ANADIR LAS SEMILLAS DE MOSTAZA EMPAPADAS, EL ACEITE
DE MALLORCA Y EL PEREJIL BIEN PICADO.

* MEZCLAR CON UN TENEDOR, HASTA OBTENER UN PURE
CONSISTENTE.

* SAZONAR AL GUSTO.

PATO GLASEADO
INGREDIENTES

4 PECHUGAS DE PATO
ELABORACION
* CALENTAR UNA SARTEN Y FREIR LAS PECHUGAS DE PATO
CON LA PIEL EN CONTACTO CON LA SARTEN, HASTA QUE
QUEDEN CRUJIENTES Y DORADAS.
* DAR LA VUELTA Y PINTAR LA PIEL CON EL GLASEADO DE
PALO DE MALLORCA Y ESPECIAS.
* HORNEAR LAS PECHUGAS DURANTE 4 MINUTOS A MUY ALTA

TEMPERATURA (200°C).

MONTAJE

* COLOCAR UNA PECHUGA DE PATO EN EL PLATO Y DISPONER
A SU LADO DE UN POCO DE PATATAS A LA MOSTAZA EN
GRANO.

* SERVIR CON EL JUGO DE CALABAZA CALIENTE.






GANACHE DE CHOCOLATE CON PALO DE MALLORCA-

GRANIZADO DE POMELO ROSA-

ACEITE DE

PARA 6 PERSONAS

INGREDIENTES

12 FRAMBUESAS PARA DECORAR

GANACHE DE CHOCOLATE
INGREDIENTES

250 ML DE NATA

250 G DE CHOCOLATE AMARGO

50 G DE MANTEQUILLA

50 G DE LICOR DE NARANJA
ELABORACION
* PONER EN UN CAZO LA NATA LiQUIDA CON EL LICOR DE
NARANJA Y UNA VEZ QUE HIERVA APARTARLO DEL FUEGO.
* TROCEAR EL CHOCOLATE Y MEZCLARLO CON LA NATA.
* CUANDO EL CHOCOLATE SE HAYA FUNDIDO, ANADIR LA
MANTEQUILLA.
* VERTER LA MEZCLA O CREMA GANACHE EN MOLDES REDONDOS

Y DEJAR QUE ENFRIE EN LA NEVERA.

JUGO DE MANDARINAY ACEITE DE MALLORCA
INGREDIENTES

500 ML DE ZUMO DE MANDARINA

20 ML DE ACEITE DE MALLORCA
ELABORACION
* LLEVAR A EBULLICION EL ZUMO DE MANDARINA Y REDUCIR
HASTA QUE EMPIECE A ESPESAR.
* ENFRIAR Y, CON LA AYUDA DE UN BATIDOR, AGREGAR EL
ACEITE DE MALLORCA.

* RESERVAR.

GELATINA DE PALO DE MALLORCA
INGREDIENTES

200 ML DE PALO DE MALLORCA

50 G DE AZUCAR

1 HOJA DE GELATINA

ELABORACION

* LLEVAR EL PALO DE MALLORCA A EBULLICION Y APARTARLO
DEL FUEGO.

* HIDRATAR LA GELATINA EN AGUA FRIA DURANTE 1 MINUTO.
* DISOLVER LA GELATINA EN EL PALO DE MALLORCA CALIENTE
Y ANADIR EL AZUCAR.

* DEJAR ENFRIAR Y DISPONER UNA CAPA FINA SOBRE CADA

MOLDE, DEVOLVIENDOLOS AL FRIGORIFICO PARA QUE CUAJEN.

GRANIZADO DE POMELO ROSA
INGREDIENTES

500 ML DE ZUMO DE POMELO ROSA

100 G DE AZUCAR

10 G DE AZUCAR INVERTIDO

2 HOJAS DE GELATINA
ELABORACION
* HIDRATAR LA GELATINA EN AGUA FRIA DURANTE 1 MINUTO.
* HACER UN ALMIBAR LIGERO HIRVIENDO EL ZUMO CON LOS
AZUCARES.
* APARTAR DEL FUEGO Y ANADIR LA GELATINA.
* VERTER LA MEZCLA SOBRE UNA PLACA Y DEJAR EN EL
CONGELADOR % HORA. PASADO ESTE TIEMPO SE DEBE REMOVER
Y DEJAR CONGELAR DURANTE 1/2 HORA MAS.
* REPETIR LAS VECES QUE HAGA FALTA HASTA OBTENER LA

TEXTURA DE GRANIZADO.

SORBETE DE LITCHIS Y RED BULL
INGREDIENTES

500 G DE PURE DE LITCHIS

500 ML DE RED BULL

100 G DE AZUCAR

50 G DE GLUCOSA

10 G DE AZUCAR INVERTIDO

JUGO DE MANDARINA' Y
MALLORCA Y SORBETE DE LITCHIS Y RED BULL

ELABORACION

* LLEVAR A EBULLICION EL RED BULL, REDUCIENDOLO HASTA
LA MITAD.

* ANADIR EL PURE DE LITCHIS, AZUCAR, GLUCOSA Y AZUCAR
INVERTIDO.

* PASARLO A UNA SORBETERA Y MANTENERLO EN EL

CONGELADOR.

CRUJIENTE DE CACAO

INGREDIENTES

130 G DE MANTEQUILLA

70 G DE CACAO EN POLVO

360 G DE AZUCAR GLACE

40 G DE GLUCOSA

180 ML DE ZUMO DE NARANJA

80 G DE HARINA

60 ML DE LICOR DE NARANJA

ELABORACION

* MEZCLAR TODO LOS INGREDIENTES Y DEJARLO REPOSAR
DURANTE 2 HORAS EN EL FRIGORIFICO.

* DESPUES DE ENFRIAR, PONER EN PLACAS ANTIADHERENTES
CUCHARADAS DE LA MEZCLA, QUE SE EXTENDERAN POR SI
MISMAS POR LA SUPERFICIE Y HORNEAR A 180°C.

* AL SALIR DEL HORNO, SE PODRA DARLES FORMAS.

MONTAJE

* COLOCAR UNA PORCION DE CREMA GANACHE SIN EL MOLDE
EN EL PLATO.

* DISPONER UNA QUENEFA DE SORBETE ACOMPANANDO EL
GANACHE Y UNA CUCHARADA DE GRANIZADO ENCIMA DEL
SORBETE.

* DECORAR CON EL JUGO DE MANDARINA Y ACEITE DE
MALLORCA Y UNAS FRAMBUESAS CORTADAS.

* TERMINAR CON UN CRUJIENTE DE CACAO Y SERVIR

INMEDIATAMENTE.










QUESO MAHON-MENORCA DOP
KOLDO ROYO
RESTAURANTE KOLDO ROYO

AVDA. ING- GABRIEL ROCA- 3. PO MARITIMO
PALMA

MALLORCA

+ 34 971 5b9 Ek3

BIZCOCHO CRUJIENTE DE HIGOS CON SUS TRES HELADOS
DE QUESO MAHON-MENORCA E HIGOS CHUMBOS

LAMPUGA A LA PLANCHA CON BARRA DE PATATA
Y QUESO MAHON-MENORCA

TORTILLA DE TRUFA CON QUESO MAHON-MENORCA
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QUESO CON‘DENOMINACIGN DE ORIGEN- CON FORMA DE
PARALELEPIPEDO DE ARISTAS Y CANTOS REDONDEADOS.

Y DE CORTEZA LISA Y COMPACTA DE COLOR MARRON AMARILLENTO-.
LA PASTA ES PRENSADA Y LOS 0J0S TIENEN EL TAMANO

DE UN GRANO DE ARROZ. SE ELABORA EN LA ISLA DE

MENORCA CON LECHE DE VACA. CUAJADA A BAJA TEMPERATURA-

SE SALA POR INMERSION Y SE MADURA SIGUIENDO LAS
COSTUMBRES DE LA ISLA.

QUESO MAHON-MENORCA DOP

CONSEJO REGULADOR DE LA DENOMINAC;@N DE ORIGEN MAHON-MENORCA
CTRA. DES GRAU. KM 0.5 - 07710 MAO

TELEFONO: 971 3k2 295

FAX: 971 38 2k0



KOLDO ROYO

RESTAURANTE KOLDO ROYO

"MI PRIMER HELADO DE QUESO DE MAHON-MENORCA
LO CREE HACE 22 ANOS."
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VASCO DE NACIMIENTO PERO MALLORQUIN DE ADOPCION- CUANDO ERA SOLO UN NINO
FUE INICIADO POR SU PADRE EN EL MUNDO DE LA COCINA- EN EL INMEJORABLE
AMBIENTE DE LOS BARES DE TAPEO DE DONOSTIA. POSTERIORMENTE COMPLETO SU
FORMACION COMO COCINERO TRABAJANDO EN FRANCIA Y MEXICO. Y A LAS ORDENES

DEL PRESTIGIOSO JUAN MARIA ARZAK. LA LISTA DE SUS MERITOS PROFESIONALES
ES INACABABLE. CABE DESTACAR LA VICTORIA EN EL CAMPEONATO DE ESPANA DE
COCINA (1988)- LOS PREMIOS ALIMENTOS DE ESPANA (2000 Y 2002) 0 EL QUINTO
PUESTO CONSEGUIDO EN EL CAMPEONATO MUNDIAL DE BOCUSE D'OR (L989).




) KOLDO ROYO
RUESO MAHON-MENORCA DOP

BIZCOCHO CRUJIENTE DE HIGOS CON SUS TRES HELADOS
DE QUESO MAHON-MENORCA E HIGOS CHUMBOS

LAMPUGA A LA PLANCHA CON BARRA DE PATATA
Y QUESO MAHON-MENORCA

TORTILLA DE TRUFA CON QUESO MAHON-MENORCA



BIZCOCHO CRUJIENTE DE HIGOS CON SUS TRES HELADOS DE
RUESO MAHON-MENORCA E HIGOS CHUMBOS

PARA 5 PERSONAS

BIZCOCHO DE HIGOS
INGREDIENTES

150 G DE HUEVOS

150 G DE HARINA DE ALMENDRA

150 G DE AZUCAR

100 G DE HIGOS SECOS HERVIDOS Y SEMIPROCESADOS
ELABORACION
* MEZCLAR LOS HUEVOS Y EL AZUCAR EN LA BATIDORA HASTA
MONTAR BIEN, UNA VEZ MONTADO ANADIR LA HARINA DE
ALMENDRA Y LOS HIGOS, POCO A POCO.
* COCER EN MOLDES DE SILICONA 35 MINUTOS A 170°C.
* UNA VEZ FRIO EL BIZCOCHO DE HIGOS, CORTAR RECTANGULOS
DE UNOS 7 CM DE LARGO, 2’5 CM DE ANCHO Y 2 CM DE
ALTO.

* CARAMELIZAR ESTOS RECTANGULOS CON AZUCAR.

HELADO DE MAHON - MENORCA TIERNO
INGREDIENTES

200 G DE QUESO MAHON-MENORCA TIERNO

30 G DE GLUCOSA ATOMIZADA

20 G DE AZUCAR INVERTIDO

100 G DE AZUCAR

500 ML DE LECHE

150 ML DE NATA

5 G DE ESTABILIZANTE PARA HELADO

40 G LECHE EN POLVO

HELADO DE MAHON - MENORCA SEMICURADO
INGREDIENTES

175 G DE QUESO MAHON-MENORCA SEMICURADO

30 G DE GLUCOSA ATOMIZADA

20 G DE AZUCAR INVERTIDO

100 G DE AZUCAR

500 ML DE LECHE

150 ML DE NATA

5 G DE ESTABILIZANTE PARA HELADO

40 G DE LECHE EN POLVO

HELADO DE MAHON — MENORCA CURADO
INGREDIENTES

150 G DE QUESO MAHON-MENORCA CURADO

30 G DE GLUCOSA ATOMIZADA

20 G DE AZUCAR INVERTIDO

100 G DE AZUCAR

500 ML DE LECHE

150 ML DE NATA

5 G DE ESTABILIZANTE PARA HELADO

40 G DE LECHE EN POLVO
ELABORACION
* TROCEAR EL QUESO MAHON-MENORCA CON LA LECHE Y
LA NATA, CALENTAR A FUEGO LENTO HASTA FUNDIR, FINALMENTE
ANADIR LA LECHE EN POLVO.
* AGREGAR EL ESTABILIZANTE CON LOS AZUCARES Y INCREMENTAR
LA TEMPERATURA HASTA LOS 86°C.
* ENFRIAR Y MADURAR 24 HORAS.

* MEZCLAR TODO Y COLOCARLO EN UNA HELADERA.

REDUCCION DE PALO DE MALLORCA
INGREDIENTES
200 ML DE PALO DE MALLORCA
ELABORACION
* CALENTAR EL PALO DE MALLORCA Y REDUCIRLO HASTA

OBTENER LA TEXTURA DE UN JARABE.

REDUCCION AGUA DE GUINDAS
INGREDIENTES

200 ML DE AGUA DE GUINDAS

100 G DE AZUCAR

ELABORACION

* CALENTAR TODO Y REDUCIR HASTA OBTENER LA TEXTURA

DE UN JARABE ESPESO.

GELATINA DE HIGOS CHUMBOS
INGREDIENTES

200 ML DE HIGOS CHUMBOS LICUADOS

4 G DE GELATINA CON BASE VEGETAL

ELABORACION
* MEZCLAR LA GELATINA CON EL CALDO DE HIGOS Y TRITURAR.
* LLEVAR A EBULLICION Y VERTER EN UN RECIPIENTE.

* DEJAR CUAJAR Y CORTAR EN CUBITOS.

MONTAJE

* DISPONER DE LA REDUCCION DE AGUA DE GUINDAS PARA
HACER UNA PINCELADA QUE ATRAVIESE EL PLATO.

* ENCIMA COLOCAR LOS CUBITOS DE GELATINA.

* DISPONER UNA TIRA DE REDUCCION DE PALO DE MALLORCA
EN EL PLATO.

* COLOCAR SOBRE EL PLATO EL BIZCOCHO CARAMELIZADO.

* PARA TERMINAR, ANADIR UNA QUENEFA DE CADA TIPO DE

HELADO SOBRE EL BIZCOCHO CARAMELIZADO.







LAMPUGA A LA PLANCHA CON BARRA DE PATATA Y
RUESO MAHON-MENORCA

PARA 4 PERSONAS

INGREDIENTES MONTAJE
15 PATATAS DE GUARNICION * EN UN PLATO CALIENTE COLOCAR LA BARRA DE PATATA,
120 G DE SOBRASADA DE MALLORCA QUESO MAHON-MENORCA Y SOBRASADA DE MALLORCA Y SOBRE
120 G DE QUESO MAHON-MENORCA SEMICURADO ELLA DOS FILETES DE LAMPUGA.
80 G DE MANTEQUILLA * SALSEAR EL PLATO CON LA PICADA PEBRE.
480 G DE FILETES DE LAMPUGA * TERMINAR CON UNA CUCHARADA DEL AIRE DE TOMATE.
12 G DE SEMILLAS DE AMAPOLA * DECORAR EL PLATO CON UN POCO DE CUAJADA DE QUESO
1 CUCHARADA DE CUAJADA DE QUESO Y CAVIAR.

1 CUCHARADA DE CAVIAR
ELABORACION
* HORNEAR LA PATATA CON PIEL 30 MINUTOS A 180°C. LUEGO
RALLARLA SIN PIEL.
* RALLAR EL QUESO MAHON-MENORCA SEMICURADO, Y CALENTAR
LA SOBRASADA DE MALLORCA, RETIRANDO EL EXCEDENTE DE
GRASA.
* MEZCLAR CON LA MANTEQUILLA.
* ESTIRAR SOBRE UNA PLACA, NIVELARLO A 2 CM DE ALTURA
Y LLEVAR AL CONGELADOR.
* CORTAR UN RECTANGULO DE 5 CM X 2 CM, MARCAR EN
LA PLANCHA POR AMBOS LADOS, RETIRAR Y REBOZAR EN
SEMILLA DE AMAPOLA Y FINALIZAR LA COCCION EN EL HORNO.

* MARCAR LA LAMPUGA EN LA PLANCHA.

AIRE DE TOMATE
INGREDIENTES
500 ML DE SUERO DE TOMATE
15 G DE LECITINA
ELABORACION
* MEZCLAR LOS INGREDIENTES Y TRABAJAR CON LA BATIDORA

ELECTRICA.

PICADA PEBRE
INGREDIENTES
% CEBOLLA
2 TOMATES

20 G DE CILANTRO

7 GOTAS DE TABASCO
ELABORACION

* CORTAR TODO EN PEQUENOS CUBOS Y MEZCLAR.




&




TORTILLA DE TRUFA CON
RUESO MAHON-MENORCA

PARA 4 PERSONAS

INGREDIENTES

8 HUEVOS CASEROS

10 ML DE ACEITE DE TRUFA

30 G DE QUESO MAHON-MENORCA

30 G DE QUESO PARMESANO

10 ML DE ACEITE DE MALLORCA

40 G DE ENSALADA VARIADA DE GERMINADOS

TRUFA NEGRA RALLADA

PIMIENTA Y SAL
ELABORACION
* BATIR LIGERAMENTE LOS HUEVOS, AGREGAR SAL, PIMIENTA,
LOS DOS QUESOS CORTADOS EN DADITOS PEQUENOS, TRUFA
NEGRA RALLADA Y ACEITE DE TRUFA.
* EN UNA SARTEN MUY CALIENTE, VERTER LA MEZCLA Y
COCINAR LA TORTILLA DE MODO QUE QUEDE BASTANTE HECHA
POR FUERA Y POCO HECHA POR DENTRO.

* SAZONAR LA ENSALADA.

MONTAJE

* MONTAR EN UN PLATO CALIENTE LA TORTILLA CON LA

ENSALADA DE GERMINADOS.










ENSAIMADA DE MALLORCA IGP
RAFAEL SANCHEZ
ARABELLA SHERATON GOLF HOTEL SON VIDA

CARRER DE LA VINAGRELLA S/N
PALMA

MALLORCA

+ 34 971 7?47 100

CREMA QUEMADA DE ENSAIMADA DE MALLORCA Y VIEIRA
AL VAPOR DE HIERBAS DE MALLORCA SECAS

BROCHETA HELADA DE ENSAIMADA DE MALLORCA
CON ALGODON DE AZUCAR Y VIRUTAS DE CHOCOLATE

BORRACHITO DE ENSAIMADA DE MALLORCA
CON CREMOSO DE CHOCOLATE GIANDUJA
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PRODUCTO CON INDICACION GEOGRAﬁICA PROTEGIDA. DEFINIDO
POR JOSEP PLA COMO "LA COSA MAS LIGERA. AEREA Y
DELICADA DE LA REPOSTERIA DE ESTE PAIS™. SU SINGULAR
FORMA DE ESPIRAL LA DIFERENCIA DE CUALQUIER OTRO
PASTEL. SE COMERCIALIZA EN DIFERENTES MEDIDAS Y PUEDEN
SER SIN RELLENO O RELLENAS DE CABELLO DE ANGEL.

ENSAIMADA DE MALLORCA IGP

CONSEJO REGULADOR DE LA IGP ENSAIMADA DE MALLORCA
C. DE CUBA. 2-BAJOS - 0700k - PALMA

TELEFONO: 971 272 bk

FAX: 971 250 hLy?



RAFAEL SANCHEZ

ARABELLA SHERATON GOLF
HOTEL SON VIDA

"LOS COCINEROS DE LA ISLA SABEN APRECIAR EL PRODUCTO.
ADEMAS ES IMPORTANTE TENER UNA BASE TRADICIONAL."






"RAFAEL SANCHEZ
ARABELLA SHERATON GOLF
HOTEL SON VIDA



ESTE JOVENCISIMO CATALAN ES UN HOMBRE HECHO A SI MISMO. DESDE LA ADOLESCENCIA
METIDO ENTRE LOS FOGONES DE LAS COCINAS DE MALLORCA. A MEDIADOS DE LOS ANOS
90 EMPEZO A TRABAJAR COMO AYUDANTE EN EL EXCLUSIVO ARABELLA SHERATON GOLF
HOTEL SON VIDA (CON ESTRELLA MICHELIN). POCO A POCO FUE SUBIENDO ESCALONES

HASTA CONVERTIRSE-. EN AGOSTO DE 2003. EN EL JEFE DE COCINA DEL RESTAURANTE
DEL HOTEL. EN EL ANO 2000 FUE FINALISTA DEL CONCURSO DE COCINA ESPANOL
TAITTINGER. EN 2005 FUE INVITADO POR LA CADENA TELEVISIVA BRITANICA BBC
PARA PARTICIPAR EN EL GOURMET FESTIVAL DE CAPETOWN EN SUDAFRICA.




RAFAEL SANCHEZ
ENSAIMADA DE MALLORCA IGP

CREMA QUEMADA DE ENSAIMADA DE MALLORCA Y VIEIRA
AL VAPOR DE HIERBAS DE MALLORCA SECAS

BROCHETA HELADA DE ENSAIMADA DE MALLORCA
CON ALGODON DE AZUCAR Y VIRUTAS DE CHOCOLATE

BORRACHITO DE ENSAIMADA DE MALLORCA
CON CREMOSO DE CHOCOLATE GIANDUJA



CREMA QUEMADA DE ENSAIMADA DE MALLORCA Y
VIEIRA AL VAPOR DE HIERBAS DE MALLORCA SECAS

PARA 4 PERSONAS

GELATINA DE HIERBAS DE MALLORCA * COCER A FUEGO LENTO HASTA OBTENER UN PUNTO UN
INGREDIENTES TANTO CARNOSO.
100 ML HIERBAS DE MALLORCA SECAS * RETIRAR Y PROCEDER AL MONTAJE DEL PLATO.

3 G DE GELATINA (1 % HOJAS)

MONTAJE
CREMA DE ENSAIMADA DE MALLORCA * DISPONER LA CREMA DE ENSAIMADA DE MALLORCA EN EL
INGREDIENTES PLATO.
1 ENSAIMADA DE MALLORCA (PARA 8 O 10 PERSONAS) * COLOCAR LAS VIEIRAS SOBRE LA CREMA.
1 RAMA DE CITRONELLA PICADA * DISPONER LA GELATINA DE HIERBAS DE MALLORCA SOBRE
2 CHALOTAS LAS VIEIRAS.
1 L DE LECHE SEMIDESNATADA * SAZONAR AL GUSTO.

1 MANOJO DE AJETES TIERNOS

FUMET DE PESCADO

AZUCAR

SAL
ELABORACION
* REHOGAR EN UNA CACEROLA LA ENSAIMADA DE MALLORCA
DESMIGADA, LA CITRONELLA, LA CHALOTA PICADA Y LOS AJETES
LAMINADOS.
* MOJAR CON UNA PARTE DE LECHE SEMIDESNATADA (UNOS
250 ML) Y UN POCO DE FUMET DE PESCADO.
* APARTE, ELABORAR UN CARAMELO AL QUE LE DAREMOS
PUNTO DE QUEMADO Y AGREGAR POCO A POCO SOBRE LA
CREMA DE ENSAIMADA DE MALLORCA.
* TRITURAR CON UN BRAZO ELECTRICO.
* PASAR TODO POR UN CHINO FINO Y PONER A PUNTO DE
TEXTURA, SI ES NECESARIO, CON FUMET DE PESCADO.

* RESERVAR EN FRIO.

VIEIRAS
INGREDIENTES
4 VIEIRAS
FUMET DE PESCADO
HIERBAS FRESCAS
HIERBAS DE MALLORCA SECAS
ELABORACION
* LIMPIAR Y SAZONAR LAS VIEIRAS.

* COLOCAR EN UNA VAPORERA CON EL FUMET DE PESCADO,

LAS HIERBAS FRESCAS Y LAS HIERBAS DE MALLORCA SECAS.







BROCHETA HELADA DE ENSAIMADA DE MALLORCA CON
ALGODON DE AZUCAR Y VIRUTAS DE CHOCOLATE

PARA 4 PERSONAS

HELADO DE ENSAIMADA DE MALLORCA
INGREDIENTES

% DE ENSAIMADA DE MALLORCA (PARA 8 O 10 PERSONAS)

100 G DE COBERTURA DE CHOCOLATE RALLADO

135 G DE AZUCAR

15 G DE ESTABILIZANTE PARA HELADO

1 L DE LECHE SEMIDESNATADA

250 ML DE AGUA

6 YEMAS

ZUMO DE UN LIMON
ELABORACION
* AHOGAR EN UN RECIPIENTE LA ENSAIMADA DE MALLORCA
DESHECHA Y LA LECHE SEMIDESNATADA, HERVIR Y DEJAR
REPOSAR DURANTE 20 MINUTOS. COLAR.
* EN UNA CACEROLA AGREGAR EL AZUCAR, EL ESTABILIZANTE,
LA LECHE RECIEN COLADA, EL AGUA, LAS YEMAS Y EL ZUMO
DE LIMON.
* COCER A 100°C DURANTE 3 MINUTOS.
* VERTER EN LA HELADORA DONDE SE MONTA HASTA OBTENER
LA TEXTURA DE HELADO CREMOSO.
* PREPARAR UNAS BOLAS DE HELADO PINCHADAS CON

BROCHETAS Y MANTENER CONGELADAS.

ALGODON DE AZUCAR
INGREDIENTES
50 G DE AZUCAR PERLADO
ELABORACION
* EN UNA CACEROLA AGREGAR EL AZUCAR PERLADO Y
DISOLVER.
* VERTER EN LA MAQUINA DE ALGODON DE AZUCAR.
* ENVOLVER LA BROCHETA HELADA CON EL ALGODON DE

AZUCAR.

MONTAJE
* COLOCAR LA BROCHETA DE HELADO DE ENSAIMADA DE

MALLORCA Y ALGODON DE AZUCAR EN EL CENTRO DEL PLATO.

* ESPOLVOREAR CON VIRUTAS DE CHOCOLATE DE COBERTURA.







BORRACHITO DE ENSAIMADA DE MALLORCA CON
CREMOSO DE CHOCOLATE GIANDUJA

PARA 4 PERSONAS

INGREDIENTES DECORACION MONTAJE
PISTACHOS MOLIDOS * DISPONER EL BORRACHITO EN EL CENTRO DEL PLATO.
PENSAMIENTOS (FLORES COMESTIBLES ) * PONER EL CREMOSO EN FORMA DE BOLITA AL LADO DEL
BORRACHITO.
BORRACHITO * DECORAR CON UNA PIZCA DE PISTACHO MOLIDO Y UNOS
INGREDIENTES PETALOS DE PENSAMIENTOS.

% ENSAIMADA DE MALLORCA (PARA 8 O 10 PERSONAS)
200 ML DE ZUMO DE NARANJA
ELABORACION
* COLOCAR SOBRE LA BASE DE UNA PLACA DE METAL, PAPEL
SULFURIZADO.
* AGREGAR LA ENSAIMADA DE MALLORCA POR CAPAS (UNOS
12 CM DE ALTO).
* CUBRIR CON TRES PARTES DE ZUMO DE NARANJA RECIEN
EXPRIMIDO Y UNA PARTE DEL LICOR DE NARANJA.
* TAPAR CON PAPEL SULFURIZADO.
* COLOCAR OTRA PLACA ENCIMA DE LA MISMA MEDIDA Y

PRENSAR DURANTE 12 HORAS APROXIMADAMENTE.

CREMOSO GIANDUJA
INGREDIENTES
150 G DE AZUCAR
700 ML DE NATA
200 G DE YEMAS
450 G DE CHOCOLATE GIANDUJA
ELABORACION
* EN UNA OLLITA AGREGAR EL AZUCAR Y LA NATA.
* HERVIR DURANTE 2 MINUTOS.
* MEZCLAR CON LAS YEMAS AL BANO MARIA.
* COLAR POR UN CHINO FINO.
* AGREGAR EL CHOCOLATE GIANDUJA Y MEZCLAR HASTA

OBTENER UNA MEZCLA CREMOSA.

* PONER EN FRIO.










ACEITE DE MALLORCA DO
JOSEF SAUERSCHELL
ES RACO DES TEIX

CARRER DE
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PA ANMB 0OLI DE SARDINAS CON ACEITE

CARRE DE CORDERO EN COSTRA DE
ACEITE
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MALLORCA
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: TE DE MALLORCA DO




ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA CON DENOMINACION DE ORIGEN-
ELABORADO EN LA ISLA DE MALLORCA CON ACEITUNAS DE LAS
VARIEDADES MALLORQUINA. ARBEQUINA Y PICUAL. SEGUN EL GRADO
DE MADURACION DE LAS ACEITUNAS EN EL MOMENTO DE LA RECOLECCION
SE DISTINGUEN DOS TIPOS: EL FRUTADO Y EL DULCE. EL FRUTADO
PROCEDE DE LA RECOLECCION MAS TEMPRANA: EL DULCE-

OBTENIDO DE ACEITUNAS MAS MADURAS. SE CARACTERIZA POR

SU COLOR AMARILLO DORADO. SABOR DULCE Y SENSACION PICANTE.

ACEITE DE MALLORCA DO

CONSEJO REGULADOR DE LA‘DENOMINACIGN DE ORIGEN ACEITE DE MALLORCA
C. DE JOSEP ANSELM CLAVE. &4 - 07002 PALMA

TELEFONO: kAL 327 704

FAX: 971 17k 15k



JOSEF SAUERSCHELL

ES RACO DES TEIX

"UN BUEN COCINERO. PROFESIONAL O NO-
SABE USAR PRODUCTO DE PRIMERA CALIDAD."






JOSEF SAUERSCHELL

ES RACO DES TEIX




CUANDO ERA TAN SOLO UN NINO AL QUE LE GUSTABA AYUDAR A SU MADRE EN LA
COCINA. NO PODIA IMAGINAR QUE ALGUN DIA SE CONVERTIRIA EN EL MAESTRO COCINERO
QUE ES HOY. NACIDO EN ALEMANIA. EMPEZO SU CARRERA PROFESIONAL EN SU PAIS,
AUNQUE SU INQUIETUD Y SUS GANAS DE APRENDER RAPIDAMENTE LE LLEVARON A
TRABAJAR EN LOS MAS PRESTIGIOSOS RESTAURANTES DE EUROPA: SUIZA-. EL REINO
UNIDO- FRANCIA... HASTA QUE A MEDIADOS DE LOS ANOS 80 FUE A TRABAJAR A

DEIA- DONDE SE ENAMORO DE UNA MAITRE MALLORQUINA. JUNTOS CONSEGUIRIAN UNA
ESTRELLA MICHELIN PARA EL RESTAURANTE EL OLIVO. DESDE ENTONCES ESTA SIMPATICA
PAREJA NO HA DEJADO DE CAUTIVAR A SUS COMENSALES CON SUCULENTOS PLATOS.
EN EL ANO 2001 LA GUIA AL PUNTO LO PREMIO COMO MEJOR COCINERO DEL ANO VY
AL SIGUIENTE CONSIGUIO POR SEGUNDA VEZ UNA ESTRELLA MICHELIN. ESTA VEZ PARA
SU PROPIO RESTAURANTE: ES RACO DES TEIX.




JOSEF SAUERSCHELL
ACEITE DE MALLORCA DO

PA AMB 0OLI DE SARDINAS CON ACEITE DE MALLORCA

CARRE DE CORDERO EN COSTRA DE ACEITUNAS
Y ACEITE DE MALLORCA

CARPACCIO DE PINA TROPICAL EN
ACEITE DE MALLORCA Y PARFAIT DE ALMENDRAS



PA AMB OLI DE SARDINAS CON ACEITE DE MALLORCA

PARA 3 PERSONAS

INGREDIENTES

6 SARDINAS

6 REBANADAS DE PAN MALLORQUIN

6 LONCHAS DE JAMON SERRANO

6 LONCHAS DE JAMON SERRANO FRITO

1 TOMATE

% TOMATE A DADITOS

1 AJO TIERNO

2 CEBOLLETAS

10 G DE ALCAPARRAS

PEREJIL, PERIFOLLO, HINOJO, CEBOLLINO

UN PAR DE HOJAS DE ESCAROLA

ZUMO DE LIMON

ACEITE DE MALLORCA

VINAGRE DE JEREZ

PIMIENTA Y SAL
ELABORACION
* LIMPIAR Y DESESCAMAR LAS SARDINAS.
* FILETEAR Y SALTEAR LAS SARDINAS EN ACEITE DE MALLORCA.
* DESPUES DEJAR MACERAR CON PEREJIL, PERIFOLLO, HINOJO,
CEBOLLINO, ACEITE DE MALLORCA, UN POCO DE JUGO DE
LIMON, SAL Y PIMIENTA.
* POR OTRO LADO, BLANQUEAR LOS TOMATES Y QUITAR LA
PIEL.
* SOFREIR LOS TOMATES PELADOS CORTADOS A CUARTOS EN
ACEITE DE MALLORCA.

* TOSTAR LAS REBANADAS DE PAN.

MONTAJE

* DISPONER SOBRE EL PAN TOSTADO, EL TOMATE CORTADO
A CUARTOS, EL JAMON SERRANO Y LA SARDINA.

* COLOCAR EN EL PLATO LA TOSTADA UNA VEZ RECORTADA
A LA MEDIDA DE LA SARDINA.

* ACOMPANAR DE UNA MARINADA HECHA CON EL % TOMATE
A DADITOS, CEBOLLETAS, AJO TIERNO, ALCAPARRAS, CEBOLLINO,
ACEITE DE MALLORCA, VINAGRE DE JEREZ, SAL Y PIMIENTA.

* DECORAR CON JAMON SERRANO FRITO Y UNAS HOJAS DE

ESCAROLA.







CARRE DE CORDERO EN COSTRA DE ACEITUNAS Y
ACEITE DE MALLORCA

PARA 2 PERSONAS

INGREDIENTES

2 COSTILLARES DE CORDERO DE 380 A 450 G

6 CUCHARADAS DE ACEITE DE MALLORCA

2 CHALOTAS

100 G DE ACEITUNAS NEGRAS SIN HUESOS Y PICADAS

100 G DE ACEITUNAS VERDES SIN HUESOS Y PICADAS

2 DIENTES DE AJO

1 RAMILLETE DE TOMILLO

100 G DE PAN BLANCO RALLADO

ACEITE DE MALLORCA

PIMIENTA Y SAL
ELABORACION
* CALENTAR EL ACEITE DE MALLORCA Y HACER UN SOFRITO
CON LAS CHALOTAS, EL AJO PICADO, EL TOMILLO Y LAS
ACEITUNAS.
* MEZCLAR CON EL PAN RALLADO Y UN CHORRITO DE ACEITE
DE MALLORCA.
* FORMAR UNA PASTA PARA HACER LA COSTRA Y RESERVAR.
* SALPIMENTAR EL CORDERO Y HORNEARLO A 170°C ENTRE
10 Y 15 MINUTOS.
* 5 MINUTOS ANTES DE ACABAR SU COCCION, SACAR EL
CARRE Y CUBRIR LA PARTE PLANA CON LA PASTA PREPARADA
ANTERIORMENTE, COMO UNA SEGUNDA PIEL BUSCANDO FORMAR
UNA COSTRA SOBRE LA CARNE.

* VOLVER A HORNEAR.

MONTAJE
* COLOCAR EL CARRE EN EL PLATO CORTADO EN CHULETAS.
* ACOMPANAR CON PATATAS HORNEADAS O PATATAS GRATINADAS

Y VERDURAS DE TEMPORADA SALTEADAS AL DENTE EN ACEITE

DE MALLORCA.







CARPACCIO DE PINA TROPICAL EN ACEITE DE
MALLORCA Y PARFAIT DE ALMENDRAS

PARA 4 PERSONAS

INGREDIENTES

1 PINA TROPICAL

PESTO DULCE
INGREDIENTES
100 ML DE ACEITE DE MALLORCA
30 ML DE JARABE DE AZUCAR (1 PARTE DE AGUA Y
1 PARTE DE AZUCAR)
20 PINONES TOSTADOS
20 G DE MELON
40 G DE HIERBAS: MELISA, MENTA, ALBAHACA, HIERBA
LUISA, ESTRAGON
ELABORACION
* BLANQUEAR LAS HIERBAS Y TRITURAR JUNTO A LOS PINONES,

EL MELON, EL JARABE DE AZUCAR Y EL ACEITE DE MALLORCA.

PARFAIT DE ALMENDRAS
INGREDIENTES

2 HUEVOS

3 YEMAS

200 G DE AZUCAR

500 ML DE NATA MONTADA

1 HOJA DE GELATINA

50 G DE ALMENDRA TOSTADA MOLIDA
ELABORACION
* PREPARAR UNA MASA CON LOS HUEVOS, LAS YEMAS Y EL
AZUCAR.
* HIDRATAR LA HOJA DE GELATINA EN AGUA FRIA.
* ANADIR A LA MASA LA NATA MONTADA, LAS ALMENDRAS
MOLIDAS Y LA HOJA DE GELATINA.

* DEJAR REPOSAR EN EL CONGELADOR DURANTE 24 HORAS.

MONTAJE

* MONTAR EL PLATO COLOCANDO LA PINA EN FORMA DE
CARPACCIO (RODAJAS MUY FINAS).

* DECORAR CON EL PESTO DULCE, UNAS GOTAS DE ACEITE

DE MALLORCA, SALSA DE FRAMBUESA Y ACOMPANAR CON EL

PARFAIT DE ALMENDRAS.










HIERBAS DE MALLORCA DG
GERHARD SCHWAIGER
RESTAURANTE TRISTAN

PUERTO PORTALS. LOCAL 1. EDIFICO CAPITANIA. S/N
PUERTO PORTALS

MALLORCA

+ 34 971 B?5 547

MEDALLONES DE BOGAVANTE ATLANTIQO CON PAK CHOI-
CALDO DE HIERBAS DE MALLORCA Y AZAFRAN Y SETAS ENOKI

SANDMICH DE LENGUADO CON GAZPACHO DE PATATAS
ACOMPANADO DE JUGO DE HIERBAS DE MALLORCA Y NORAS

ZABAIONE DE HIERBAS DE MALLORCA DULCES
CON HELADO DE MANZANA Y HIERBAS DE MALLORCA










HERBES
MALLORCA

DENOMINACIO
GEOGRAFICA

BEBIDA ESPIRITUOSA ANISADA CON DENOMINACION GEOQRAFICAn
OBTENIDA POR LA MACERACION Y/0 LA DESTILACION
HIDROALCOHOLICA DE PLANTAS AROMATICAS DE LA ISLA DE
MALLORCA. SE DISTINGUEN TRES TIPOS: DULCES- MEZCLADAS
Y SECAS.

HIERBAS DE MALLORCA DG

DIRECCION GENERAL DE AGRICULTURA
C. FONERS. 10 0700k PALMA
TELEFONO: 971 17k 100

FAX: 971 17k 15k



GERHARD SCHWAIGER

RESTAURANTE TRISTAN

"LAS HIERBAS DE MALLORCA SON UN INGREDIENTE MUY PARTICULAR-
MUY ESPECIAL Y SU CARACTER DEBE PREVALECER EN LA RECETA."






GERHARD SCHWAIGER

RESTAURANTE TRISTAN




AUNQUE NACIDO Y FORMADO COMO COCINERO EN ALEMANIA. ESTE BAVARO LLEVA MAS

DE VEINTE ANOS DELEITANDO A SUS COMENSALES DESDE LA COCINA DEL RESTAURANTE
TRISTAN-. EN PORTALS NOUS. DESDE MALLORCA SE HA CONSAGRADO A NIVEL EUROPEO
COMO GRAN COCINERO. A TRAVES DE NUMEROSOS ARTICULOS Y ENSAYOS PERIODISTICOS

EN REVISTAS GASTRONOMICAS INTERNACIONALES. ENTRE SUS MUCHOS LOGROS PROFESIONALES
HAY QUE DESTACAR LAS DOS ESTRELLAS MICHELIN. QUE OSTENTA DESDE 1991L. 0 EL
PREMIO MARCELLINO- QUE RECIBIO EL RESTAURANTE TRISTAN AL MEJOR RESTAURANTE
DE LAS ISLAS BALEARES EN LOS ANOS 2000. 2001 Y 2007.




GERHARD SCHWAIGER
HIERBAS DE MALLORCA DG

MEDALLONES DE BOGAVANTE ATLANTIQO CON PAK CHOI-
CALDO DE HIERBAS DE MALLORCA Y AZAFRAN Y SETAS ENOKI

SéNDwICH DE LENGUADO CON GAZPACHO DE PATATAS
ACOMPANADO DE JUGO DE HIERBAS DE MALLORCA Y NORAS

ZABAIONE DE HIERBAS DE MALLORCA DULCES
CON HELADO DE MANZANA Y HIERBAS DE MALLORCA



MEDALLONES DE BOGAVANTE ATLANTICO CON PAK CHOI-
CALDO DE HIERBAS DE MALLORCA Y AZAFRAN Y SETAS ENOKI

PARA 4 PERSONAS

INGREDIENTES

2 BOGAVANTES ATLANTICOS VIVOS DE 400 G

200 G DE SETAS ENOKI
ELABORACION
* PONER LOS BOGAVANTES VIVOS DENTRO DEL CONGELADOR
DURANTE MEDIA HORA ANTES DE COCERLOS.
* LLENAR UN RECIPIENTE TAN GRANDE COMO LOS BOGAVANTES
CON AGUA SALADA Y CALENTAR A 70°C.
* METER LOS BOGAVANTES Y COCER A ESTA TEMPERATURA
DURANTE 40 MINUTOS.
* SACAR LOS BOGAVANTES, DEJAR ENFRIAR UN POCO Y
RETIRAR EL CAPARAZON.
* CORTAR LAS COLAS Y LAS PINZAS EN MEDALLONES DE UN
DEDO DE ANCHO Y RESERVAR EN UN SITIO CALIENTE.
* LA CARNE DE LAS ARTICULACIONES SERVIRA COMO RELLENO

DE LAS HOJAS DE PAK CHOI.

CALDO DE HIERBAS DE MALLORCA Y AZAFRAN
INGREDIENTES
1 L DE CALDO DE PESCADO
250 ML DE VINO BLANCO SECO
125 ML DE OPORTO BLANCO
2 CUCHARADAS DE VERMU
30 ML DE HIERBAS DE MALLORCA SECAS
1 CEBOLLA BLANCA
CHILE O AJi
ZUMO DE LIMON
UNAS HEBRAS DE AZAFRAN
250 G DE MANTEQUILLA FRIiA, CORTADA EN DADOS
PIMIENTA Y SAL
ELABORACION
* CORTAR LA CEBOLLA BLANCA EN DADITOS Y REHOGAR EN
UNA SARTEN HASTA QUE ESTE VIDRIOSA.
* VERTER LAS HIERBAS DE MALLORCA SECAS.
* ANADIR LOS OTROS INGREDIENTES EXCEPTO LA MANTEQUILLA
Y DEJAR REDUCIR EL CALDO HASTA 1/3 DE SU VOLUMEN.
* AGREGAR LA MANTEQUILLA FRIA Y TRITURAR EL CALDO 5 MINUTOS.

* INCORPORAR LAS SETAS ENOKI, Y CALENTAR LA SALSA A

FUEGO LENTO SIN DEJAR QUE LLEGUEN A HERVIR.

HOJAS DE PAK CHOI RELLENAS CON
ARTICULACIONES DEL BOGAVANTE
INGREDIENTES

4 HOJAS DE PAK CHOI

100 G DE PECHUGA DE POLLO SIN PIEL

CARNE DE LAS ARTICULACIONES DE BOGAVANTE

1 YEMA

125 ML DE NATA LiQUIDA FRIA

CHILE

ZUMO DE LIMON

SAL
ELABORACION
* TRITURAR LA PECHUGA DE POLLO BIEN FRIA JUNTO CON
LA YEMA DE HUEVO EN UNA BATIDORA HASTA OBTENER UNA
MEZCLA HOMOGENEA. A MEDIDA QUE SE TRITURA, SE SAZONA
CON EL CHILE, EL ZUMO DE LIMON Y LA SAL Y SE VA
INCORPORANDO PAULATINAMENTE LA NATA GELIDA.
* BLANQUEAR LAS HOJAS DE PAK CHOlI EN AGUA SALADA
HIRVIENDO DURANTE 20 SEGUNDOS Y ENFRIANDOLAS ENSEGUIDA.
* DESDOBLAR LAS HOJAS SOBRE UN PANUELO Y RELLENAR
CON LA PASTA ANTERIORMENTE PREPARADA Y CON LA CARNE
DE LAS ARTICULACIONES DEL BOGAVANTE.
* ENVOLVER CADA HOJA EN CELOFAN UNTADO CON ACEITE

VEGETAL Y COCER AL HORNO A 90°C DURANTE 10 MINUTOS.

MONTAJE

* VERTER LENTAMENTE EL CALDO DE HIERBAS DE MALLORCA
Y AZAFRAN HASTA CUBRIR EL FONDO DEL PLATO.

* SOBRE ESTE FONDO COLOCAR LOS MEDALLONES DE
BOGAVANTE FORMANDO UN CIiRCULO.

* ACABAR EL MONTAJE DEL PLATO, DISPONIENDO LAS HOJAS
DE PAK CHOI RELLENAS DE BOGAVANTE Y LAS SETAS ENOKI

SOBRE LOS MEDALLONES.






SANDlﬂIgH DE LENGUADO CON GAZPACHO DE PATATAS
ACOMPANADO DE JUGO DE HIERBAS DE MALLORCA Y NORAS

PARA 4 PERSONAS

GAZPACHO DE PATATAS
INGREDIENTES

8 PATATAS MEDIANAS (QUE MANTENGAN LA FORMA TRAS

LA COCCION)

1 CUCHARADITA DE COMINO

4 RABANITOS

1 PEPINO PEQUENO

1 CEBOLLA BLANCA PEQUERNA

500 ML DE CALDO DE POLLO O DE CARNE CON TROZOS

DE JAMON IBERICO

2 CUCHARADAS DE VINAGRE DE VINO TINTO

2 CUCHARADAS DE ACEITE DE MALLORCA

ZUMO DE LIMON

250 ML DE LECHE

NUEZ MOSCADA

1 CUCHARADA DE CEBOLLINO CORTADO

PIMIENTA NEGRA RECIEN MOLIDA Y SAL
ELABORACION
* COCINAR LAS PATATAS CON EL COMINO HASTA QUE ESTEN
BLANDAS, SACAR Y DEJAR ENFRIAR UN POCO.
* PELAR 5 DE LAS PATATAS CALIENTES, CORTARLAS A RODAJAS,
SALPIMENTAR E INTRODUCIRLAS EN EL CALDO DE CARNE CON
JAMON.
* ADEREZAR CON VINAGRE Y ACEITE.
* PELAR EL PEPINO Y LOS RABANITOS, QUITAR LAS PEPITAS
Y CORTARLOS A RODAJAS FINAS.
* MEZCLAR CON LAS PATATAS Y DEJAR COLAR DURANTE
1 HORA. PASADO ESTE TIEMPO, CONDIMENTAR AL GUSTO.
* PELAR LAS PATATAS QUE QUEDAN Y VOLVER A COCINAR
CON LA CEBOLLA PICADA, LA LECHE Y EL CALDO QUE QUEDA.
* CONDIMENTAR CON SAL, PIMIENTA Y NUEZ MOSCADA Y
TRITURAR.
* A CONTINUACION, DEJAR ENFRIAR Y MEZCLAR CON EL

CEBOLLINO.

JUGO DE HIERBAS DE MALLORCA SECAS Y
NORAS
INGREDIENTES

1 CEBOLLA ROJA

2 DIENTES DE AJO

2 NORAS

250 ML DE ZUMO DE NARANJA

1 CUCHARADA DE TOMATE CONCENTRADO

1 CUCHARADA DE ACEITE DE MALLORCA

20 ML DE HIERBAS DE MALLORCA SECAS

1 HOJA DE LAUREL

1 CUCHARADITA DE PIMIENTO DE ESPELETTE
ELABORACION
* CORTAR Y DESPEPITAR LAS NORAS, DESPUES SE SOFRIEN
LIGERAMENTE.
* RETIRAR LAS NORAS DEL ACEITE Y ANADIR LA CEBOLLA
ROJA PICADA Y EL AJO HASTA QUE ESTEN DORADOS.
* ANADIR EL CONCENTRADO DE TOMATE, LA HOJA DE LAUREL
Y EL PIMIENTO DE ESPELETTE, SOFREIR Y ANADIR LAS HIERBAS
DE MALLORCA SECAS Y EL ZUMO DE NARANJA.
* APROVECHAR LA PULPA DE LAS KORAS CON UNA CUCHARA
Y AGREGAR A LA SALSA.
* DEJAR REDUCIR LA SALSA HASTA QUE ESPESE UN POCO,

SAZONAR Y PASAR POR EL CHINO.

RELLENO DE PECHUGA DE POLLO
INGREDIENTES

100 G DE PECHUGA DE POLLO SIN PIEL

1 YEMA

125 ML DE NATA LIQUIDA FRIA

CHILE

ZUMO DE LIMON

SAL
ELABORACION
* TRITURAR LA PECHUGA DE POLLO BIEN FRIA JUNTO CON
LA YEMA DE HUEVO EN UNA BATIDORA HASTA OBTENER UNA
MEZCLA HOMOGENEA. A MEDIDA QUE SE TRITURA, SE SAZONA

CON EL CHILE, EL ZUMO DE LIMON Y LA SAL Y SE VA

INCORPORANDO PAULATINAMENTE LA NATA GELIDA.

SANDWICH DE LENGUADO
INGREDIENTES

1 KG DE FILETES DE LENGUADO

2 REBANADAS DE PAN TRAMEZZINO (PAN DE MOLDE

ITALIANO )

200 G RELLENO DE PECHUGA DE POLLO

ACEITE DE MALLORCA

PIMIENTA Y SAL
ELABORACION
* SALPIMENTAR LOS FILETES DE LENGUADO Y CORTAR EL
PAN DE MOLDE EN FORMA RECTANGULAR A LA MEDIDA DE
LOS FILETES.
* UNTAR EL PAN DE MOLDE CON UNA CAPA FINA DEL RELLENO
DE PECHUGA DE POLLO, ENCIMA DEL PAN COLOCAR UN FILETE
DE LENGUADO Y UNTAR CON OTRA CAPA DE RELLENO DE
POLLO, DE UN GRUESO DE UN DEDO, COLOCAR OTRO FILETE
DE LENGUADO Y ACABAR CON OTRA CAPA DE RELLENO FINO
Y FINALMENTE UNA REBANADA DE PAN DE MOLDE.
* REPETIR LA OPERACION CON OTROS 2 FILETES DE LENGUADO.
* ENVOLVER LOS SANDWICHES EN PAPEL DE ALUMINIO
LUBRICADO CON UN POCO DE ACEITE.
* COCER AL HORNO AL VAPOR DURANTE 12 MINUTOS.
* DESENVOLVER LOS SANDWICHES Y FREIR EN UN SARTEN
CON ACEITE DE MALLORCA HASTA QUE ESTEN DORADOS.

* CORTAR EN RACIONES CON UN CUCHILLO ELECTRICO.

MONTAJE

* DISPONER EL GAZPACHO DE PATATA EN UNA CAZUELITA
ACOMPANANDOLO CON LINEAS DEL JUGO DE HIERBAS DE
MALLORCA Y NORAS EN SU SUPERFICIE.

* DISPONER EL SANDWICH DE LENGUADO EN EL PLATO JUNTO

A LA CAZUELITA.







ZABAIONE DE HIERBAS DE MALLORCA DULCES CON
HELADO DE MANZANA Y HIERBAS DE MALLORCA

PARA 4 PERSONAS (COMO MINIMO)

ZABAIONE O PONCHE DE CREMA
INGREDIENTES

3 YEMAS

10 ML DE HIERBAS DE MALLORCA DULCES

40 ML DE CHAMPAGNE

10 G DE AZUCAR

4 HOJAS DE GELATINA HIDRATADAS

125 ML DE NATA BATIDA NO AZUCARADA

UNAS GOTAS DE ZUMO DE LIMON
ELABORACION
* BATIR LAS YEMAS DE HUEVO JUNTO CON LAS HIERBAS DE
MALLORCA, EL CHAMPAGNE Y EL AZUCAR DENTRO DE UNA
OLLA AL BANO MARIA HASTA QUE LA PASTA EMPIECE A CUAJAR.
* ANADIR CON MUCHO CUIDADO LA GELATINA HIDRATADA Y
DEJAR REPOSAR DURANTE 1 HORA EN LA NEVERA.
* JUSTO ANTES DEL MONTAJE, ANADIR CON CUIDADO LAS

GOTAS DE ZUMO DE LIMON Y LA NATA BATIDA.

HELADO DE MANZANA'Y HIERBAS DE
MALLORCA
INGREDIENTES
1 MANZANA GRANDE
30 G DE UVAS PASAS
40 ML HIERBAS DE MALLORCA MEZCLADAS
50 G DE MANTEQUILLA
ZUMO DE LIMON
250 ML DE LECHE
250 ML DE NATA
4 YEMAS
2 HUEVOS
100 G DE AZUCAR
MEDIA VAINA DE VANILLA
CANELA EN POLVO
ELABORACION
* PELAR, DESHUESAR Y CORTAR LA MANZANA Y SALPICARLA
CON ZUMO DE LIMON.
* PONER LA MANTEQUILLA EN UNA SARTEN HASTA QUE SE

DORE, ANADIR LOS DADOS DE MANZANA Y LAS HIERBAS DE

MALLORCA MEZCLADAS.

* CONDIMENTAR CON UNA PIZCA DE CANELA Y DEJAR CONFITAR
COMPLETAMENTE. SE RESERVA PARA QUE ENFRIE.

* BATIR LA LECHE, LA NATA, LOS HUEVOS, EL AZUCAR Y LA
PULPA DE UNA VAINA DE VAINILLA AL BANO MARIA HASTA QUE
SE CALIENTE, PERO SIN DEJAR QUE LLEGUE A HERVIR.

* TRASPASAR LA MEZCLA A UNA HELADORA Y CONGELAR.

* CUANDO LA MEZCLA ESTE CONGELADA Y DE CONSISTENCIA

ESPESA, ANADIR LAS MANZANAS Y GUARDAR EN EL CONGELADOR.

MONTAJE

* UTILIZAR UNA MANGA PASTELERA Y RELLENAR EL FONDO
DE UNA COPA DE CAVA CON EL HELADO DE MANZANA Y
HIERBAS DE MALLORCA.

* SOBRE EL HELADO ANADIR UN PAR DE CUCHARADAS SOPERAS
DE ZABAIONE.

* SOBRE EL ZABAIONE, OTRA CAPA DE HELADO DE MANZANA
Y HIERBAS DE MALLORCA.

* PARA TERMINAR, UNA ULTIMA CAPA DE ZABAIONE.
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