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La Receta

INGREDIENTES (4 personas)

* 1 Rape de 2kg

* 0,25 | de Aceite

* 1 Limén

* 1 Diente de Ajo

* 2 Patatas

Para las verduras:

* 6 Judias Verdes

* 4 Pencas de Acelga
* 2 Esparragos Trigueros
* 8 Tomates Cherry

+ 1 Zanahoria

* Aceite

* 50 grms. de Jamén

ELABORACION:

Limpiamos el rape quitdndole toda la piel y la cabeza, en la cola hacemos dos incisiones
longitudinales de aproximadamente medio centimetro.

En una olla y con la cabeza de rape en trozos, cubrimos de agua hasta que esté
cubierto justo por encima. Afadimos un poco de sal y cuando empiece a hervir
dejamos 5 min. y lo apartamos. Después de 20 min. extraemos el rape y pasamos por
un colador el caldo. En una sartén freimos un diente de ajo laminado y retiramos. Con
todo templado, en un bol esférico afiadimos un poquito del caldo con el jugo de medio
limén. Poco a poco vamos anadiendo y batiendo el aceite en el que habiamos frito
los ajos; con todo ello hacemos un pil-pil de los jugos de la cabeza. Freimos dos
patatas laminadas que colocaremos de base en el rape.

Limpiamos y hervimos cada verdura por separado, dandole a cada una su justo punto
de coccién. Ponemos aceite en una sartén, sofreimos un poco el jamén, afadimos
las verduras y salteamos 3 6 4 min.

En una parrilla de carbén vegetal con el carbdn ya en cenizas y con la cola de rape
untada en aceite, hacemos durante unos 10 min. por un lado y después por el otro.
Dejamos reposar envuelta en papel de aluminio y a los 5 min., sacamos. Troceamos
en medallones y emplatamos, colocando con las patatas de base un poquito de la
salsa. Acompanamos con la guarnicion de verduras.

Pixin (Rape Negro) a la Brasa

con Verduras y sus jugos Pilpileados

ateria Prima y Comentario del Cheff

Propietario de los R antes “La Venta del Jamoén" (Pruvia-LI a) y “El B

fo” (Madrid).

El pixin (rape en castellano), es un pescado de los denominados blancos, porque tiene menos de un 2% de grasa en sus carnes. En Asturias, hasta hace pocos afios, no
se le habia dado el valor gastronémico que hoy en dia posee. Se presta a innumerables elaboraciones: horno, brasa , frito, marinado, alangostado, etc.
Hay tres variedades que se diferencian por el color de la membrana que envuelve su intestino. El negro es el mas apreciado gastronémicamente por tener sus carnes mas
prietas y sabrosas en tanto que los blancos son denominados “aguarones” por resultar mas blandos y acuosos. La tercera es una variedad africana llamada rape del Cabo.

Espirituoso

Otard VSOP Fine Champagne
Very Superior 01d Pale

El Otard VSOP "Fine Champagne”
esta compuesto Gnicamente por
los dos principales cultivos de
cognac: Grande y Petite
Champagne, con al menos un
50% de Grande Champagne.

La duracion en el paladar
del Otard VSOP “Fine
Champagne”, en
combinacién con una
potente nariz y una
destacable delicadeza,
florece con los aromas
florales respaldados por
la fragancia de limas,
peras y tabaco, con
destellos de especias y
vainilla.

"Otard
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BODEGAS
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Color: Rojo intenso
con el borde
violaceo.

Nariz: Intenso con
aromas a bayas
negras, fruto
oscuro, torrefactos
finos y cacao.

Boca: Muntuoso,
carnoso con sabor
a frutos negros,
chocolate y
especias finas.
Taninos suaves.
Retrogusto largo.

Para paladares
exquisitos

Hceite de Oliva
Virgen Extra

Marqués
de Valdueza

Aceite sin ningin defecto y con
atributos positivos de frutado
verdes, con notas de hierba fresca,
almendra verde, frutos secos,
almendrado. Aceite muy equilibrado
destacando por su dulzor con un
ligero sabor amargo muy agradable
y una nota de picante.



