Hojas de lechuga jimbee snack con anchoas, aguacate y tomates en

texturas:
para 12 Snack

Para el Agua de tomate

e 1kg de tomates maduros
e saly pimienta negra

Limpiar bien los tomates y cortarlos a cuartos y alifiarlos con la sal y |a
pimineta. Triturar con la ayuda de un turmix y pasar por un colador chino.
Colocaremos el puré resultante en un saco de filtrado o malla de tela muy
limpia y dejaremos que precipite el agua de vegetacién contenida en el
puré. El agua resultante tiene que ser translucida, las primeras gotas
pueden ser turbias, iremos devolviendo el liquido al saco de filtrado hasta
que caiga limpia.

Espuma de tomate:

e 250MI Agua de tomate “elaboracion anterior”
e 1 hojade gelatinade 2 gr

Introduciremos la hoja de gelatina cinco minutos en agua muy fria para
hidratarla, sacaremos la hoja del agua fria y la secaremos colocdndola unos
segundos encima de papel de cocina. calentaremos 50MI de agua de
tomate en el microondas hasta los 902 aproximadamente y fundiremos en
ella la hoja de gelatina. Mezclaremos el agua de tomate con gelatina, con el
resto de agua de tomate y la introduciremos en un sifén para espumas.
Dejaremos gelificar un par de horas en la nevera.

Para las laminas de aguacate

e 2 Aguacates

Retiraremos con mucho cuidado de no estropear la carne, la piel y semilla

de los aguacates. Cortar laminas de Imm de aguacate con la ayuda de una
mandolina Utilizaremos rapidamente para hacer los canelones y evitar que
se oxide.

Para los tomates desecados al horno

e 400 Gr de tomate cherry



e Azlcar

e sal

e Pimienta negra

e Aceite de oliva Arbequina

Escaldaremos y pelaremos los tomates. Colocamos los tomates en un bol y
los aderezaremos con azucar, sal, pimienta negra molida y aceite.
Colocamos los tomates alifiados en una bandeja y “secamos” al horno
durante 1 hora a 1152C con 10% de humedad y con poca potencia de
ventilacion. Terminada la coccion, reservamos 1 o 2 tomates por personay
el resto lo utilizaremos para el relleno del caneldn

Para las hojas de lechuga Jimbee Snack con pan con tomate

e 12 Hojas de lechuga Jimbee

e Miga de pan tradicional rustico
e Tomates desecados

e Aceite de oliva

e Saly pimienta negra

Picaremos un poco los tomates con la ayuda de un cuchillo afilado,
mezclaremos con el doble de miga de pan desmigada a piezas de uno a dos
centimetros. Mezclamos suavemente vy alifiamos con sal, aceite y una rosca
de pimienta negra. Colocamos un par de cucharadas de migas de pan con
tomate en el centro de las hojas de lechuga Jimbee.

Otros ingredientes:

e Anchoas del Cantabrico de mucha calidad
e Aceite de oliva virgen extra
e Laminas de pan crujientes tipo “panne carassatu”

Montaje:

Colocar las hojas de lechuga Jimbee en el centro de platos llanos,
afiadiremos una anchoa cortada en dos segmentos y colocada repartida
por todo el montaje. Afladiremos un poco de pan crujiente muy fino, una
pequefia cantidad de espuma de agua de tomate alifiada y terminaremos
con un hilo de buen aceite de oliva. El sabor de una buena anchoa, el
aguacate, el aceite... nos pueden recordar al sabor del mejor jamon ibérico.



