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Autor:
Restaurante: Hotel Abba Fonseca, Salamanca
Cocina: Vanguardia

Elaboracion de la lengua:
Escaldar la lengua y pelar. Cocer la lengua con las especias dos horas. Limpiar y cuadrar la lengua. Reservar
la punta y cortar en cuatro tacos. Jugo de chipirdn. Cogemos la punta de la lengua y los cuerpos de cuatro
chipirones y doramos en horno. Reservamos los tentaculos. Hacer fondo y reducir. Afiadir balsamico y salsa
de soja y reducir.

Elaboracion de la compota:

Pelar la manzana y cortar en cuartos. Colocar en un cuenco con mantequilla, aziicar y un chorro de lima.
Cubrir con film y cocer en microondas. Pochar una cebolleta hasta que caramelice. Juntamos manzana
y cebolleta.

Elaboracion del chipirdn:

Saltear los tentaculos y reservar.

Presentacion/ Montaje

Introducimos los tacos de lengua de morucha en el jugo de chipirdn. Colocamos en plato hondo de, encima
los tentaculos del chipiron y la quenelle de compota. Para decorar el tomillo y los germinados (cebolla,
remolacha...).

Chipirdn:

s ténfaca/os de
chipirdén

Jago de chipirdn:

- pevita de /a /e;gaa
-4 caerpos de
chipirén

- ca/alo coccidn /.

-1 d/. aceto Msﬁ, co

- sa/sa de SQJQ
Decoracidn:

- Zorullo lirmonero

7 33"”70)4406 variados
Compota;

- | manzana verde

- /2 cebolleta

-1 /lima

- azdcar y mcwteyai//a





