UNA RECETA

DEL CHEF RAUL BALAM

OO XAVIER GONEALEE

Pollo de payés a la vinagreta de berenjenas

Una receta ideal para recibir en casa, llevarse a un 'pic-nic' o para aperitivos qurmet

4 RACIONES

PARA LA COCCION DEL POLLD:
1 polio de cria ecoldgica,
rmuy fimpio, cortado s 1/8
[repelar as patas, a crestay
la molieja)

200 g de tocino entreverado
Ibérico a dados regulares de
2x2em

2 cebollas en juliana

£ puerros en ulana

1 bouquet gami con laurel,
tomillo [y, si disponemos,
orégano fresco)

200 mi de vinagre de Jerez
200 mi de Jever seco.

1 litro de agua mineral

1 litro de aceite de oliva
Saly pimienta blanca

PARALAS
BEREMJENAS:
S00gde
bererenas
ecolOgicas.

Saly aceite de
oliva virgen extra

PARA LA PIEL
VIOLETA DE LAS
BERENJEMAS:
125 g de came de
oliva negra

€5 g de aceite de
ofiva virgen extra.
1/2 litro de agua.
35 g de gelatina
vegetal

LA COCCION
DEL POLLO

1, Enuna cacercla muy amplia
COoN un poco de aceite, dorar
los dados de tocing. Cuando
estén dorados, afadir las
verduras y el bouquet garni
Salpimentar y defar sofreir
hasta dorar

L incorporar ol tarer 0t
vinagre, el agua y o aceite
Colocar en la cazuela
los trozos de polioy
salpimenarios. Afadir las
patas, la cresta y la molleja.
Debe quedar bien cublerto de
fiquido [si fuera necesario,
cubrir con una proporcion
justa de agua, aceite, vinagre
yJerez seco)

3. Dejar arrancar el hervor
ycocer durane 60
minutos a fuego muy
suave y tapado. Pasada
Ia hora, destapar y dejar
cocer 60 minutos més
también a fuego muy
suave. Afinar el punto
de 5azon y dejar enfriar
dentro de la cazuela
[quedard en el fondo
una gelatina natural]

LA PIELVIOLETA

1. Triturar las aceitunas
con &l agua y colar.

2. Mezclar con el aceite y
la getatina, arrancar el
hervor y reservar.

FINALIZACION

Y PRESENTACION

Extender en el fondo del plato unos dados
de gelatina de coccion (sin grasa). Colocar
% de pollo a trozos [y sin la piel] y afadir 5
piezas de berenjenas”

Opcional: colocar sobre cada pieza de
berenjena una hoja de perejil frita al punto
chip. Alifiar con un hilo de aceite de oliva
'iir'ieﬁ CELE Lo ITISIELE @i iii.li

Para 1 racién antiaging:

30 g de gelatina de coccidn

130 g de carne de pollo

65 g de berenjenas (5 piezas)

1 g de aceite de oifva extra virgen
1 g de mostara antigua de grano

*Puede solicitar la receta de 1as berenjenas
a carme@ruscalleda cat



