ferran apria

Restaurante el BULLI
cala monNtjol
ROSES (GIRONA)

Definir o Ferran Adri
es fan complejo como colorear los
sentidos o ponerle limifes al plocer.
Si nos atrevemos a afiadir dos
palabros: talento y revolucian:
ambas han hecho de Adrig uno
de los mejores cocineros del
mundo, capaz de presentar cada
afio mds de una freintena de
nuevos plafos en su santuario

gastronémico de Cala Monfioi.



Ingredientes

Para confitar

» 2 pechugus de povo

* 24l aceite de oliva

« 1 diente de ajo, 1 hojo laurel

Las verduras
« 1 zonchoria, 1 calabacin, 1 manzana verde
= 100 grs. judios verdes, 12 espdrragos tigueros
* 4 cehollas tiemnas, 4 ajos fiernos
» 2 weharadas de oceite de olivo
con jugo de povo
» 1 wweharada de cabolling picado
» Opcional: 16 laminas de trufa de verano
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VIRUtAsS De pavo CON VeRDURAS
a La parriIlLLa

Elaboracion

Los pechugas de pavo: Confitarlas (cocer o fuego
lento unos 20 min aproximadamente) con el ajo
y ¢l laurel, cubriéndolos con el aceite o 80°.
Los verduras: Cortarlas todas en bastoncitos de
unos 5 cm. de largo y 0,5 cm de grosor. Saltearlos

en una sortén con el aceite de oliva.

Presentacion

Corfor los pechugos de povo en virutas finos.
Poner lus virutas de povo y de verduros (y las
[éminas de trufas) en un plato, montdndolos y
haciendo una espedie de pirdmide. Salsearlo todo

con el ucaite con jugo de pavo y cebollino picado.





