X2 JORNADA GASTRONOMICA DE LA ESCUELA SUPERIOR DE HOSTELERIA Y
TURISMO DE MADRID

IIT1 JORNADA “EMPRENDER UN SUENO”

Este ano emprendimos un sueno con:

A

Los hermanos Mayte y Miguel Angel Giménez Hidalgo
nos presentaron la cocina del “Restaurante Eiffel”

(Antiguos Alumnos de la Promocién XXXI — Occidental Hoteles
y de la XXVII Promocion — Hoteles Tryp respectivamente)

Presentandonos el siguiente menit:

Comenzamos el menu con un aperitivo

compuesto de un gazpacho de freson y ﬁ

pirifiaca de albahaca.

1T

Maridado con un Vermut traido
directamente del Restaurante Eiffel.

Continuamos con unas Alcachofas
confitadas con moluscos en salsa

verde. U
. I
Maridadas con un verdejo 100% Juan ——
Galindo.

Seguimos con una merluza asada con
gambones
y tierra de ajada.

1T

Maridada con un Gewiirztraminer .
Finca Rio Negro.




Para terminar con los salados nos
sirvieron un meloso de ternera,
glaseado con puré de chirivia.

il 2

Maridado con Perialosa Roble.

Finalizamos este estupendo menu con
una bavaroise de crema catalana
elaborada en Madrid.

I _

Maridada con una Cerveza “A que
sabe el amor”
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Gazpacho de fresény pirifiaca de albahaca

Maridado con Vermut Eiffel
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Alcachofas confitadas con moluscos en ke e 1972
en salsa verde

Maridado con verdejo 100% Juan Galindo

Merluza asada con gambones
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Maridado con Gewiirztraminer ARTISALA ABTESANA. CRAFT: @
Finca Rio Negro
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Meloso de ternera glaseado con puré de chirivia

Maridado con Peiialosa Roble

Bavaroise de crema catalana
elaborada en Madrid

Maridado con Cerveza “A que sabe el amor”
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7 de marzo de 2019

Cafés e infusiones
(Patrocinados por ADCAFE)

Ingrediontes (% raciones) Ingredientes (% raciones) Ingredientes (4 raciones )
600 g de meruza (impia) 8 gambones 1.4 kg de pecho de vaca 1L de agua
15gde ajo 4 de pimentén duice. 50 de sal 1 cucharada pequera de sal itro por
306 de aceite 10 de aiga codium 50 de aziear cada 10 ltros de agua.
40 g de pan de moide 30 de azicar blanquila 10g de vinagre de Jerez

100 g de pepinilos en vinagre 30 g de sal ina.

100 mi de aceite de oliva Elaboracion:
pecho de vaca samuera. ejar enl saimuera durante 24 h
Elaboracién Pasado ese tiempo, sacar de la salmuera y pasar por inmersién para
22008 durante & minutos quitar el bafo de fuera
Sazpacho: €mplatar la meriuza en un piato sopero, con os gambones asados, la tera de. Poer papa para ue W35 BIRCHE 1 DOk WAAE Ga ChMEA A
cocinar 782 22
aceite. pasamos por e chino y sazonamos, enfriamos y comprobamos el punto de e e Be A

sazonamiento y espesor.
pirifisca:

picamos todos los ingredientes en brunoise, con el tomate pelado y despepitado.
Mezclamos, 3

Eiffel es un modesto restaurante familiar en el
barrio de Aluche.

§ No es un restaurante lujoso, ni el mejor de Madrid,
f pero su cocina casera y el trato cercano y familiar
i que dispensa a sus clientes, le han hecho ganador ®e
del premio a la Excelencia TripAdvisor durante los
iltimos afios, y estar posicionado entre los
restaurantes mejor valorados de Madrid.

dientes (4

PamlaCremsCtsans:  Resto de ingredentes
“Porque para conseguir la excelencia no
S pa coes 500 m de leche fa 100 mi da ta para montar

o ” es necesario hacer cosas extraordinarias,
Ingresebion/L netinnndl es suficiente con hacer Io cotidiano
extraordinariamente bien”

3 hojas de gelatina
400 g de crema catalana
4 sicachofas 40 g e acsite de oiiva virgen
120 g de berberechos (con

’ Trima de caneia
canche 00 e igueros
20 devina o 200 de chaios fal :
209 ce fumet 0560
N e iaborar de fa manes it f crem ctalana y s e fora el uegoy i en
Elaboracidn ﬁ : ol ncepora 1 s de glais evamane remodes, masia b Y
: cvarts cema
mpia  conar s scachfas en ! sceie d o 3 305 hata qu et e ;
par v a & ) eten:

Con parte e este sceite acer 13 532 verde, con 1 0 € i y 1 fumety Fgamor 4

Rechca y faie o hcvado de prei www.CenasMagicas.es moldes yenfrae completamente.

Abrir los berberechos en la salsa verde y emplatar 1a alcachofa, juato con los SRR BN S Una vez frio, desmoldar y espolvorear aziicar en grano por la superficie, caramelizar
con soptete y smplta.

Tras los discursos de agradecimiento se procedio al acto de clausura de esta entrariable velada.



