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RIGATONI CON TOMATE, ALBAHACA, OLIVAS NEGRAS Y

BACALAO CONFITADO
Para 4 personas

INGREDIENTES: 

salsa de tomate
¼ pimiento de cayena
100 grs de pulpa de tomate fina
7 und tomate fresco “datterino”
50 grs de olivas negra de Gaeta
5 hojas de albahaca
5 grs de ajo picado
50 grs de aceite de oliva 0.4
15 grs de aceite de oliva Aove
sal y pimienta

Bacalao confitado

Lomo de bacalao

2 trozos de 70 grs.

Pasta

160 grs de rigatoni

RECETA:

Para la salsa

Rehogar el ajo, la guindilla, con el aceite y l’albahaca, añadir la pulpa de tomate y cocer durante 7/8 minutos. Saltear la

pasta una vez cocida a falta de 2/3 minutos de cocción (para terminar de cocerla en la salsa) y terminar con los tomates

en crudo cortado a cuartos y las aceitunas negras.

Para el bacalao:

Los lomos de bacalao desalado los metemos en bandejas con aceite de oliva a confitar a horno a 150-160º C durante

4/5 minutos aproximadamente. En cuanto lo tenemos a punto sacar del aceite, escurrirlo bien y colocarlo en el

plato, sobre la pasta

Para la pasta:

Cocerla en agua salada hirviendo durante 8-9’ minutos y terminarla en su salsa con 2 minutos más de cocción.

Para el emplatado

Poner la pasta bien salteada y ligada con el aceite de oliva en el centro del plato, terminar salseando y

sovraponiendo unas lascas de bacalao confitado.



RISOTTO DE REMOLACHA, BURRATINA , ANGUILA Y MALTA 

INGREDIENTES: 
Base de risotto

80 gr de arroz carnaroli
15 gr de cebolleta en brunoise
15 cc de vino blanco
260 cc de caldo de verduras
30 cc de zumo de remolacha
5 gr de mantequilla
10 gr de queso Occelli rallado 
Sal, pimienta y aove

Anguila ahumada filete

1 filete de anguila ahumada

Para el caldo de cerveza

 

250 gr de caldo

20 gr de levadura prensada

120 gr de cerveza tostada “Alhambra”

20 gr de pan duro y seco

3 gr de azúcar moscovado

2 gotas de esencia de regaliz

5 gr de lecitina de soja por litro de

caldo

RECETA:

Base de risotto

En un cazo para arroz ponemos la cebolleta con un poco de aceite y confitamos  bien, sin que coja color, luego

agregamos el arroz y lo marcamos bien, ponemos el vino blanco y dejamos que se evapore el alcohol y

comenzamos a mojar con el caldo de verduras caliente. 

Todo esto a fuego bajo agregando poco a poco el caldo de verduras y en los últimos dos minutos el jugo de

remolacha. Cocinar por 16 minutos, y terminar mantecando con queso Occelli, mantequilla y aceite de oliva.

Para anguila a la brasa

Ponemos un filete de anguila a enfriar en el congelador unos minutos para cortarlo más fácil en cubitos de 1x1 cm.

Para el caldo de cerveza

 

Hervir el caldo, añadir la levadura, el pan seco y el azúcar moscovado. Cocer el conjunto durante 10min.

Retirar del fuego, y añadir la cerveza y la esencia de regaliz. Dejar infusionar 10min y colar por un fino sin

presionar. Ponerlo a punto de sal y  agregar la lecitina con la túrmix.

Acabado y presentación

Al momento de acabar el plato, servimos. El arroz en su punto en el centro del plato, unos dados de anguila

ahumada, unos taquitos de burrata y el aire de malta tostada.



Productos italianos utilizados en las recetas

RIGATONI I.G.P. GENTILE 

Los rigatoni de Gentile son una excelente pasta seca preparada
con materias primas de primera calidad. Elaborada con sémola
de trigo duro italiano, presenta una textura firme y elástica
con un aspecto homogéneo ausente de manchas, burbujas de
aire, fisuras o cortes. El trafilado al bronce y el secado a través
de un proceso natural único (Método Cirillo) son algunos de
los secretos que determinan la gran calidad de esta pasta.

POLPA MUTTI 

Elaborada con tomates 100% italianos en temporada,
cuidadosamente seleccionados . Color rojo intenso y sabor a
tomate natural. El tomate triturado de Mutti mantiene toda
la frescura del tomate recién recogido. Es un producto único
porque combina jugo del tomate y pulpa triturada en trozos
muy pequeños.

OLIVE NERE GAETA DOP

La perla negra de las aceitunas italianas. Elaboradas al natural,
son sin lugar a duda las que mejor se prestan a la cocina italiana.
La aceituna de Gaeta no es negra, como comúnmente se cree,
pero de color morado, el sabor vinoso, amargo con matices
acéticos. La zona de cultivo y producción de aceitunas con
denominación de origen protegida "Oliva di Gaeta" comprende
los territorios de las regiones de Lazio y Campania.



RISO CARNAROLI DOP

El Carnaroli se considera una de las mejores variedades de
arroz italianas. Apto para cualquier elaboración, este
producto DOP se cultiva en la zona de Baraggia, (Varese) a los
pies de las Prealpi, entre el río Sesia y el arroyo Elvo, en una
zona rica de agua y con un clima ideal para la producción de
un riso de alta calidad.

OCCELLI CASTAGNO

Un queso duro que se deja envejecer durante aproximadamente un
año y medio. Las ruedas se envuelven en hojas de castaño que las
transforman y las enriquecen con un sabor fuerte y excepcional.

BURRATA I.G.P.

Queso cremoso que esconde un interior mantecoso de panna y
mozzarella hilada. El nombre de Burrata proviene de una de sus
principales características: la textura cremosa y suave que recuerda
la de la mantequilla, “Burro” que en italiano significa mantequilla.
Zona de producción: Puglia.



BIRRA ROSSA MENABREA

Cerveza roja de doble malta con cuerpo estructurado, espuma
abundante y persistente. Se caracteriza por un aroma dulce de malta
tostada y azúcar de caña.

CHIANTI SUPERIORE BIO DOCG VILLA
MIGLIARINA

Uva: 90% Sangiovese, 10% Cannaiolo.
Color rojo oscuro con ligeros reflejos rubíes. Aroma fresco y frutal con notas
a ceresa negra y bayas rojas. En la boca es redondo, con cuerpo y mineral.
Gran contraste entre acidez, riqueza y perfumes florales.

OLIO E.V. OLIVA 100% ITALIANO
BARTOLINI

El aceite de oliva virgen extra de la FRANTOIO BARTOLINI es el fruto de una
selección del Mastro Oleario Bartolini Emilio que con la experiencia y la
tradición olearia de su familia (desde 1850) buscar y seleccionar las mejores
aceitunas garantizando la recogida a mano y la extracción en frío. Este aceite
de color verde oro, aroma de oliva, sabor afrutado con notas herbáceas, es
adecuado para ser utilizado como condimento en cada receta


