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Salmon de Alaska:
un toque salvaje
para esta Navidad

Fresco o ahumado, huevas o caviar... Es versitil, saludable, mantiene intactas todas sus pro-
piedades, el salmén salvaje de Alaska, que nada tiene que ver con el salmén convencional
criado en piscifactoria, resulta una magnifica eleccion para los meniis navidefios por su gran
aceptacién y por la infinidad de formas de preparacién que podemos barajar.

En tartare acompanado de un sorbete, a la plan-
cha servido con una gelatina o espuma, asado o
estofado con verduras, escabechado, en civet, en
escalope, presentado con una espuma caliente o
sobre cama de verduras a la plancha... La elec-
cion es compleja porque dependiendo del corte
elegido, de la pieza, y del tiempo del que dispon-

gamos podremos optar por centenares de for-
mas de preparacion. Los mejores chefs de todo
el mundo han ensalzado sus cualidades, su tex-
tura, la ausencia de grasas, su color y la aporta-
cién que el salmoén salvaje de Alaska puede lle-
var a todas las cocinas; desde la mas sencilla a
la mas elevada.

magazine

Algunos numero 1 opinan

Alain Duchase, Francia

Ha publicado un libro alabando las
excelencias de los pescados de Alaska
y utiliza el salmén salvaje en su cocina.

Sergi Arola, “La Broche” (Madrid)

“Me gusta combinarlo con algtin producto
acido o refrescante, como el hinojo, los
esparragos verdes o la lima. Es la mejor
forma de apreciar la fuerza de su textura
y sabor”.

Alain Devahive, “E! Bulli Catering”
“La constante investigacién que
realizamos nos ha llevado a topar con el
Salmén Salvaje de Alaska, un producto
que sobre todo se caracteriza por ser
absolutamente distinto a lo que uno se
imagina cuando prueba salmén”.

Angel Garcia, restaurante “La Posada
Fuente de la Acefia” (Quintanilla de
Onésimo)

“El salmén salvaje de Alaska es el
prototipo de producto que no esta
alterado por la produccion masificada o
afectada en su calidad propia”
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Salmén Salvaje de Alaska
con emulsidn de tomate y
puré de hinojo, por Paco
Roncero

Ingredientes para 10 personas:

Para el principal:
100 ml de aceite baena
5 lomos de Salmén Salvaje

Para el puré de hinojo:
300 gr de mantequilla
500 gr de hinojo

10 gr de coriandro

100 gr de zanahorias

Para la emulsién:

200 ml de aceite de oliva 0.4 refinado
10 gr de cayena en rama

1 Kg de tomate rojo

Para el puré de hinojo:

- Escaldar, limpiar y cortar el hinojo y las
zanahorias.

- Hornear envuelto en aluminio con un poco
de coriandro y mantequilla.

- Triturar bien fino y pasar por chino fino.

Para el puré de tomate:

- Pelar y despepitar el tomate.

- Calentar el aceite y afadir el tomate y un
poquito de pimienta de cayena, dejando que
se haga. Dejar enfriar.

- Triturar por thermomix y colar por chino fino.

Para el Salmén Salvaje:
- Sacar los lomos del Salmén Salvaje.
- Racionar en porciones de 180 gr.

Para la gelatina:

- Escaldar las ramas de hinojo, refrescar y
licuar.

- Cuajar el liquido resultante, con el agar agar,
en una placa a una altura de %2 cm.

- Cortar en cuadrados de 1,5 cm.

Acabado y presentacion:

- Cocer el Salmén Salvaje en una sartén con
un poco de aceite de oliva.

- Poner una base de puré de tomate, el
Salmén Salvaje encima y el puré de hinojo al
lado con una ramitas de hinojo.

- Terminar con un cordén de aceite de oliva
virgen alrededor.
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