Menú para celíacos presentado por Restaurantes del Reyno

Wok de verduras y hortalizas navarras salteadas, microvegetales y soja

Ingredientes: 

Espárragos trigueros, alcachofas, ajetes frescos, hinojo mini, zanahoria mini, hongo beltza, pimiento rojo y pimiento verde; salsa de soja.
Elaboración: 

Escaldar las verduras por separado; enfriar en hielo; dorar unos ajos en aceite; añadir las verduras, a media cocción añadir la salsa de soja, remover un minuto y servir en el plato.
Lomo de cordero cocinado a baja temperatura, flan de salvia, caramelo de cítricos y cilindros de patata
Ingredientes: 

El lomo de cordero: 720 gramos de lomo de cordero lechal  limpio ( 2 Kg. en sucio, 2 lomos ).  4 c/s. de aceite de oliva,  sal, pimienta negra (recién molida),  4 hojas de salvia.

El flan de salvia : 300 gr. de puerros ( la parte blanca ), 4 orejones, 150 gr. de mantequilla, 125 gr. de foie, 2 hojas de salvia,1 rama de romero, sal, pimienta (recién molida), 160 gr. de huevo.

El caramelo de cítricos : 250 gr. de zumo de limón,  250 gr. de zumo de lima,  250 gr. de zumo de naranja, 250 gr. de zumo de pomelo, 100 gr. de jarabe de glucosa, 50 gr. de sacarosa.

El fondo de cordero: 3´5 Kg. de huesos (recortes) de cordero, 1 pie de ternera,  2´5 Kg. de pecho de ternera, ½. gallina limpia, 3 puerros, 3 cebollas, 3 zanahorias,1 cabeza de ajos, recortes de champiñón,1 bouquet garni (atadillo de hierbas sobre una hoja blanca de puerro, tomillo, laurel, perejil), 1 l. de vino tinto, 6 c/s. de aceite de oliva, 9 l. de agua.

El aceite de carbón: astillas de haya, aceite de oliva.

Otros ingredientes: 8 cilindros de patata, 8 hojas de salvia, 8 flores moradas de salvia, 12 ramas de tomillo en flor, 8 flores de romero, 8 ramas de de romero, 8 flores de santonina.

Elaboración:

El lomo de cordero: deshuesar y reservar los palos para otras preparaciones. Porcionar los lomos en raciones de 180 gr. por comensal, salar e introducir en bolsas de vacío, con una hoja de salvia y una cucharada de aceite de oliva.

El flan de salvia: pochar los puerros con la mitad de la mantequilla, los aromáticos y los orejones. 

Una vez pochados añadir el foie en pequeños dados, dejándolo el tiempo justo para que se haga. Retirar del fuego y poner todo en la thermomix, incorporar la mantequilla, añadir los huevos, corregir de sal, colar e introducir en un sifón.
Caramelo de cítricos: juntar todos los ingredientes y reducir hasta obtener la consistencia deseada, de caramelo.

Cilindros de patata: lavar, pelar y cuadrar las patatas, cortarlas con la ayuda de una mandolina, con un grosor de 0.75 Mm. Forrar los moldes cilíndricos con papel sulfurizado, colocar las láminas de patata, cerrar nuevamente con papel sulfurizado. Freír a 160º sacar sobre un papel absorbente y salar. Esperar unos minutos para desmoldar.

Aceite de carbón : quemar unas astillas de haya, en el momento que se apague el fuego y solo queden brasas.

Introducirlas dentro del aceite y dejar enfriar. Pasar por una estameña y reservar.

Fondo de cordero: cortar y dorar todos los huesos junto con la carne. Cortar las verduras en mirepoix y hacerlas sudar en una marmita, con la carne y los huesos, mojar con el vino y dejar reducir, verter el agua y cocer durante 18 horas, colar y desgrasar. Reducir a la ½. De su volumen.

Cocción del lomo : cocer los lomos durante 18 minutos a 63ºC , sacar de las bolsas y marcar solo por el lado de la piel, reservar en un lugar caliente a unos 45ºC. 

Presentación:  
Colocar sobre el plato dos cilindros de patata, uno tumbado y otro de pie (que rellenaremos de flan de salvia). Disponer alrededor de estas las hiervas, flores  y hojas aromática. Colocar el lomo de cordero, salar con sal gris y salsear (con la salsa que obtendremos de desglasar la sartén donde hayamos marcado el lomo), cortar la salsa con el aceite de carbón.

Fresas especiadas, helado de cuajada,  pipas de calabaza 

garrapiñadas y galleta de manzana caramelizada  

Ingredientes para las fresas especiadas: 1 kg. De Fresas; 200 gr. de azúcar; un chorrito de vinagre de módena; un chorrito de cointreau; una pizca de: pimienta blanca, pimienta negra, anisete, canela molida, nuez moscada, tomillo y menta.
Elaboración: 
Lavar las fresas y cortarlas en cuartos. Añadimos todos los ingredientes anteriores y dejamos macerar en la cámara. 

Ingredientes para el helado de cuajada: medio litro de leche de oveja quemada; 75 gr. de nata líquida; 60 gr. de azúcar; 1 “cola” de gelatina.

Elaboración:  

Mezclar los ingredientes, infusionar y dejar enfriar. Turbinar en la heladora.
Ingredientes para las pipas de calabaza garrapiñadas: 100 gramos de pipas de calabaza; 100 gramos de azúcar; 100 gramos de agua.

Elaboración: 

Ponemos los ingredientes en una “soté” a fuego suave. Con  la ayuda de una espátula removemos hasta que se caramelice. Cuando esté a punto, en un mesa fría, estiramos las pipas y las separamos bien. Las dejamos enfriar para que nos queden sueltas.

Presentación:
Ponemos las fresas especiadas en el fondo del plato, colocamos encima el helado de cuajada y las pipas de calabaza garrapiñadas alrededor. Espolvoreamos con un poquito de cacao y una pizca de menta picada. 
