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\ctividades - Cocina

Sabor

a Tierra

Muchos de los alimentos que diariamente se sirven en nuestra mesa tienen

una relacion directa con el sustrato geologico en el que han sido cultivados o criados,
aungue no seamos muy conscientes de ello. Por esa razoén, cuando degustamos
determinados platos, como las dos recetas que te damos, experimentamos

una agradable sensacion que nos conecta con un lugar cercano, «con nuestro pasado,
presente y futuro», como afirma el presidente de EuroGeosurveys.

© IGME

Textos: EuroGeosurveys/Manuel Regueiro y Gonzalez-Barros (sal], del Instituto Geoldgico y Minero de Espana,
y Laura Serra i Vilay Dolores (Lola) Boquera Ferreiro (carquinyolis), del Institut Geologic de Catalunya (IGC).

Geologia a la mesa

La asociacion europea Euro-
Geosurveys, a la que pertene-
cen 27 servicios geoldgicos
nacionales y dos regionales, ha
publicado Geology at the table.
Cooking without borders*
(«Geologia a la mesa. Cocina sin
fronteras»), un original libro
que combina dos aspectos que
aparentemente tienen poco que
ver: la geologia y la gastrono-
mia. Cada servicio europeo,
como el Instituto Geoldgico y
Minero de Espana, aporta una
deliciosa receta. Todas ellas
tienen alguna relacion con la
geologia, como el sustrato roco-
so del suelo donde se cultivan
los ingredientes o la geomorfo-
logia de la region de la que pro-
ceden, que afecta, entre otras
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cosas, al clima de cada zona, a
la evolucion geolégica de las
costas donde se pesca, a las
materias primas con las que se
fabrican los recipientes para
preparar algunas recetas o a la
interesante historia de algunos
minerales, como la sal, indis-
pensables en nuestra cocina.
Las recetas van acompanadas
por un estudio de su valor nutri-
cional realizado por el Dr. Pietro
Campanaro, afamado nutricio-
nista italiano, y una extraordi-
naria fotografia de cada plato
realizada por Erwin Benfatto.
Todas ellas se han elaborado
especialmente para el libro en
el restaurante Beccaceci de
Giulianova (Italia) por los chefs
Vito Pepe y Gianluca Tarquino.

Idea y Coordinacion: Eva Frutos. Adaptacion: José Molina. Fotos: Erwin Benfattoo
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* EuroGeosurveys. European Geoscience
for Society. The Geological Surveys of
Europe. De venta en el Servicio de Publi-
caciones del Instituto Geoldgico y Minero
de Espaiia (IGME).

www.igme.es. T + 34 91 349 57 00.




Pescado a la sal

Ingredientes

® 1 pescado de unos 450 gr.

® 1 kg de sal gruesa.

® 1 cucharada de aceite de oliva.

Los pescados mas recomendables
para usar con esta receta son:
lubina, dorada, besugo, mugil

y breca.

Preparacion

1 Escamar y retirar las visceras
del pescado (lo habitual es pedirlo
asi en la pescaderia).

2. Utilizar una fuente para hornear,
de tamarfio adecuado al pescado,
y prepararlo del siguiente modo:
llenar un bol mediano con sal
gruesa y afadir un poco de agua.
Mezclar la sal y el agua hasta que
tenga la consistencia de la arena
que usamos en la playa para hacer
castillos. Extender sobre la fuente
una capa de medio centimetro

de sal.

3. Secar el pescado escamado

y eviscerado con papel de cocina.
Rellenar su interior con unas
ramitas de romero fresco.

4. Colocar el pescado sobre
la cama de sal y cubrirlo

con el resto de la sal hasta que
quede completamente cubierto
con una capa de alrededor

de un centimetro de sal.

5. Precalentar al horno a 200 °C

e introducir el pescado 25 minutos.
Transcurridos 20 minutos, abrir

el horno y dar unos golpecitos

a la costra de sal. Si est4 dura, dejar
otros 5 minutos y sacar del horno.

6. Romper la costra de sal

con una paleta de pescado.
Utilizar una brocha

de pasteleria para eliminar
la sal de la superficie y los

alrededores del pescado.

7. Retirar con cuidado
el pescado de la sal y colocarlo

en una bandeja. Servir

en filetes con una gota

de aceite de oliva y unas rodajas
de limén.

N.° 22, marzo-octubre 2013 Plus esmas 4/




>>>

ctividades - Cocina

La atmendm Fic y“salndable

E hhray ;mtemas. '

Muy m:a en wtam:‘

Carquinolis
Ingredientes
® 150 gr de almendras crudas
con piel
@ 1 huevo grande

@ 100 gr de azlcar

@® 175 gr de harina [usar menos
cantidad para hacerlos
mas ligeros)

® 1 cucharada y media de levadura

® Ralladura de piel de limén

Preparacion

1 Precalentar el horno a 200-220 °C
y poner las almendras a remojo.

2 Mezclar el huevo con el aziicar y
batir con las varillas hasta que
quede una textura espumosa.

3 Anadir la piel de limon rallada y
mezclar. Ir anadiendo la harina
mezclada con la levadura de forma
gradual e ir batiendo con las
varillas para que quede todo bien
integrado. Si con las varillas no

se puede mezclar bien, usar un
tenedor.

4 Escurrir las almendras
y anadirlas a la masa.
Mezclar bien.

5 En un papel de horno, formar
barras o cilindros con la mezcla
y barnizar con huevo batido.
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6 Hornear durante unos 10 o 15
minutos, hasta que esté dorado.

7 Sacar del horno y cortar

las barras en rebanadas oblicuas
de un dedo de ancho,

con un cuchillo de sierra.
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8 Poner los carquifiolis

en una rejilla y hornear de nuevo
unos 5 minutos mas para

que cojan color.

9 Dejar enfriar sobre una rejilla. €

recetas_ cocina.

Para saber mas entra en...
www.plusesmas.com

Busca tus recetas en www.plusesmas.com/ocio_en_casa/




