EL PAIS SEMANAL

A CADA PLATO, SU ACEITE

No es un ingrediente més en una receta, y no todos son iguales.
Debe armonizar y aportar sus aromas sin estridencias. Su
eleccion marcara profundamente el caracter del resultado final.
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GAZPACHUELO

Para 4 personas: 2 patatas pequefias, 300 gramos
de filetes de lubina, 4 langostinos, 1 casco de
cebolla, % hoja de laurel. Mayonesa: 2 yemas de
huevo, 12 cucharadas de aceite de oliva virgen
extra Marqués de Valdueza, sal, un chorreén de
zumo de fimon.

1. Pelar los langostinos, lavar las cabezas y
cocerlas durante 20 minutos en agua con
sal, el casco de cebolla y el laurel. Colar el
caldo y cocer en él las patatas peladas. la-
vadas y cortadas en rodajas durante 15 mi-
nutos. Incorporar los langostinos y |a lubina
cortada en trozos, esperar que vuelva a
romper el hervor, tapar la cazuela, apagar
el fuego y dejar reposar 10 minutos.

2. Hacer una mayonesa con las yemas, el
aceite de oliva virgen extra Marqués de Val-
duezay el limén. Ponerla en la soperay afia-
dir moviendo una cucharada de agua fresca,
y acontinuacién, poco a poco y sin dejar de
mover con la cuchara de palo para que sein-
tegre sin cortarse, el caldo caliente.

3. Afiadir las patatas, la lubina y los langos-
tinos y servir inmediatamente para que no
se enfrie demasiado.

4. Terminar con unas gotas de aceite crudo
y sal de escamas.

Presentacién. Servir el gazpachuelo alre-
dedor de la lubina y los langostinos.

Aceite Marqués de Valdueza: tiene un
color verde dorado, aroma afrutado y
suave de alta intensidad. Es un ‘coupage’
de arbequi icual, hojiblanca y moris-
ca. Intensificara sin dafiar el delicado
sabor de la lubina y de los langostinos.




