Jitterikor med vit och svart vitlok, av chef Angel Palacios

STEG FOR TILLAGNING
Recept for 4 personer
Allergiframkallande imnen: skaldjur, svaveldioxid och sulfit

Skala jitterikorna:

24 st jdtterdkor “Langostino Real”

- Ta av huvudet pa jdtterdkorna.

- Skala kroppen.

- Oppna i form av fjdril och ta ut indlvorna. Ligg undan.

Preparera dem:

- Fras huvudena i lite olivolja och salt.
- Pressa huvudena for att fd ut essensen, sila och frys.

Ingredienser till vitlokssasen

250 gr skalad vitlok

250 gr olivolja 0.4°

175 gr gridde

12 gr olja for att kandera vitléken

1. Vi bleker vitloken 1 minut varje gdng med det kokande vattnet .

2. Kanderar i olja 1 80° 1 30 minuter.

3. Lét rinna av, koka vitloken i gridde 10 minuter pa moderat virme.
4. Diérefter pressa vitloken.

5. Blanda med lite av oljan som vi kanderade vitloken i.

6. Sila, salta om det behovs, 1at kallna och frys.
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Ingredienser till fiskbuljongen

30 gr olivolja

750 gr fiskben

2 grsalt

250 gr vit I6k skuren i bitar
1 liter vatten

Skér fiskbenen i smébitar och stek i olivolja.

Stek den skurna loken tills den dr vilstekt.

Léagg fisken i en tryckkokare tillsammans med l6ken.
Hall pa vattnet och koka i 30 minuter.

Lat kallna.

Oppna tryckkokaren och sila.

Kor i mixer och still at sidan.

Ingredienser till sisen med svart vitlok

250 gr fiskbuljong
25 gr vart vitlok

1. Krossa den svarta vitloken i buljongen.
2. Sila, skapa den textur man 6nskar och stéll undan.

Ingredienser for avslutning

Peeled king prawns
De skalade rikorna
Sdsen med svart vitlok
Sdsen med vitlok
Essensen av rikorna
Knoppar av koriander
Salicornia

Knoppar av rédlok
Salt maldon
Pepparkvarn
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SLUTSTEGEN

I en stekpanna bryner man ridkorna i lite olja och salt.
Viérm den vita vitlokspurén.

Lagg pd ndgra bitar av vit och svart vitlok.

Med hjélp av en tesked stink Gver lite av essensen.

Léagg rdkorna pd en tallrik, dekorera med salicornia, knoppar av rodlok och koriander.
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