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virutas de foie con fresitas silvestres

ingredientes

para la esponja de fresitas silvestres
300 g de fresitas trituradas

4 hojas de gelatina

200 g de almibar base (aziicar

y agua al 50%)

para las virutas de foie

2 kg de foie de pato extra

26 g de sal

13 g de pimienta blanca

2 ¢ de aziicar

1 chorrito de Armagnac

_,’7(1]'(] 10.\ costrones (1(’ [](”I

Unas rebanadas de pan de chapata
para el culis de fresitas silvestres
200 g de fresitas trituradas

elaboracién

la espongja de fresitas silvestres @ Poner
la gelatina en remojo en agua fria.
Calentar las fresitas trituradas, diluir
en ellas la gelatina y verter en un
molde semiesférico. Dejar reposar
2 horas. Una vez fria, racionar la es-
ponja en cuadrados. Reservar.

la virutas de foie® Retirar las venas a
los higados y dejarlos macerar 12
horas con la mezcla de sal, pimienta
blanca, aziicar y Armagnac. Escurrir
. ymeter en un horno de conveccién
10 min a 140 °C. Echar en un mol-
de de terrina todavia en caliente. Se
puede aprovechar la grasa que suel-
ta para otras elaboraciones, como
unas patatas confitadas. Dejar repo-
sar 12 horas y cortar con la corta-
fiambres para hacer virutas.

los costrones M Cortar en daditos y
horear a 180° durante 8 minutos.

35 g de almibar base
(azticar y agua al 50%)
2 g de goma Xantana
para la bomba de foie
500 g de leche

100 g de Procrema®
40 g de glicerina

500 g de terrina de foie
200 g de grasa de pato
otros ingredientes
Reduccion de vinagre
de Médena

Brotes de albahaca morada
Brotes de maranta
Fresitas en daditos

el culis de fresitas® Triturar todos los
ingredientes, pasar por un colador
fino y reservar.

la bomba de foie W Triturar todos los
ingredientes, colar, verter en la he-
ladora y poner a funcionar hasta
que coja cuerpo. Hacer bolas pe-
queiias con una cuchara de media
esfera. Pinchar las bolas con un pa-
lillo, banarlas en la grasa de pato
fundida y reservar en el congelador
hasta el momento de servir.

montaje del plato

Colocar unos cuadrados de espu-
ma de fresitas en el plato y, encima,
las virutas de foie. Dibujar unas Ii-
grimas con el culis y unas lineas
con vinagre de Médena y colocar
una bomba de foiejunto a cada es-
ponja. Decorar con unos brotes y
unos costrones de pan.

para no perderse

Carmina Vilaseca ha tenido la audacia, en estos tiempos tan criticos,
de inventarse una estupenda guia bilingiie en inglés y castellano,
que es un auténtico mapa de salvacion en el laberinto del Ampurdan.

Albert Sastregener
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