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CAIORETA
Plato pescador
protagonrzado

p0r la lang0sta.

El restaurante +Billauba, en Fraga, imparte
naotilalmente fllrsos oe coclna, aoemas de üversas
catas. Y quieren ofrecer a los lectores de GASTRO
ARAGÓN algunas de las recetas que elaboraron en el
pasado curso de cocina de Navidad, que pueden
disfrutarse t¿mbién a lo largo del año.

Caldereta de langosta
Ingredientes:  Langosta,  fumet,  cebol la ,
p imiento chor icero o ñora,  pere j i l ,
a lmendras,  t0mates maduros,  puerro,  a jos,
acei te de o l iva,  sa l ,  p imienta,  brandy.

Preparaciónl  Preparar  un majado con las
almendras e l  pere j i l  e l  a  jo  y  e l  brandy.

En una cazuela apropiada sofreí r
l igeramente en acei te de o l iva v i rgen extra
las rodajas de langosta y reservar .

A cont inuación sofreímos las cabezas con e l
a jo p icado f ino y añadimos las verduras
p i cadas  en  cuad rad i t os  f i nos  y  pequeños .
Una vez todo b ien rehogado,  mojar  con e l
fumet y  dejamos cocer  unos l5  a 20 minutos.
Sacamos e l  mar isco de la  cazuela y e l  resto
lo t r i turamos y pasamos por  e l  ch ino.
Ponemos  todo  e l  mar i sc0  en  una  cazue la  v
l o  f l ameamos  con  e l  b randy  después
incorporamos la salsa y dejamos cocer  todo
junto a fuego lento 15 minutos.  Cinco
minutos antes de terminar  la  cocción añadir
e l  ma jado .

Serv i r  en p latos hondos con una tostada de
pan untado con a jo.

NAVIDAD. Asistentes al curso de coc¡na de
Navidad, en Fraga, y Pierna de ternasco.

Pierna de ternasco rellena
Ingredientes:  p ierna de ternasco,  ca ldo
vegeta l ,  pasas,  p iñones,  ore jones,  carne
picada (mezcla ternera y cerdo) ,  brandy,
jerez dulce,  huevo,  a jo,  pere j i l ,  acei te de
ol iva,  sa l  y  p imienta.

Elaboración:  Preoarar  una farsa con la
ca rne  p i cada  e l  huevo ,  e l  a j o  p i cado  y  e l
pere j i l .  Salp imentar  y  roc iar  con e l  brandy.

Rel lenar  la  p ierna de ternasco,  atar  y
d isponer sobre una bandeja de hornear,
roc ia r  con  ace i t e  de  o l i va ,  t amb ién  con  e l
j e rez  du l ce  y  acompañar  con  l os  f r u tos
secos.  Meter  a l  horno durante unos 90
minutos aoroximadamente a horno a 180" C.
l r  r oc iando  de  vez  en  cuando  con  e l  ca ldo
vege ta l  pa ra  que  no  se  ap resu re  e l  asado .

Frutas del bosque
maceradas V solid rosado
Ingredientes:  f rutas del  bosque (grosel las,
f rambuesas,  moras,  arándonos,  etc) ,  azúcar ,
p imienta rec ién mol ida,  zumo de l imón,  cava
sol id  rosado.

Preparación:  Poner todas las f rutas a
mace ra r  con  e l  azúca r ,  e l  zumo  de  l imón  y  l a
pimienta en e l  f r igor í f ico durante a lgunas
horas.  Serv i r  en p lato hondo o copa de
cócte l  y  terminar  de l lenar  con e l  so l id
r0sa 00.


