4=-ESPECIAL

Condado-Paradanta 7DIAS

El requeson de As Neves, un ingrediente
sin limites para los creativos de la cocina

» Esther Juan
Salvadores: “Es un
producto con unas
grandes virtudes
pero hay que
tratarlo con mimo”

REDACCION [AS NEVES]

“Es muy especial, complicado
de trabajar por la textura que
tiene,no llega a fundir... esta-
mos ante un producto con unas
grandes virtudes que hay que
tratar con mimo para que el re-
sultado sea perfecto” asi califica
al requesén la restauradora y
profesora de hosteleria Esther
Juan Salvadores —discipula del
vasco Martin Berasategui. Fue la
encargada de dirigir el semina-
rio de cocina “Delicias con re-
quesén: tradicién y modernidad
en As Neves” que se imparti6 el
lunes en As Neves, en el restau-
rante Casa Lola.

“El requesén marida de una
forma excelente con el vino de
Rubiés, no hay duda que pue-
den ser compaineros insepara-
bles” asegura la profesora.

Los asistentes al seminario
fueron en su mayoria personas
interesadas en las innovaciones
gastronémicas que no quisieron
desperdiciar la oportunidad de
aprender nuevas recetas que in-
cluyan requeson.

El primer plato de esta exper-
ta fue “Cucharitas de pimiento
asado con reduccién de sousén
y anchoa”. Seguin explica Esther

. El seminario de cocina, el lunes, en
Casa Lola en As Neves. // Hernandez

“los productos locales maridan

"~ muy bien con los vinos locales,

pero aqui lo hacen de una for-
ma tan especial que te sorpren-
de siempre que se hace”. En se-
gundo lugar, la propuesta fue
“lomos de pescada a la plancha
con crema de grelos y requesén
y crocante de Ibérico”. En tercer
lugar, la eleccién fue “centros
de solombo con cebollitas aca-
rameladas con miel y vino de ru-
bios y patatas Pontenovo”.

La profesora animé a los asis-
tentes a cocinar con requeson y
a no tomarlo sélo como postre.
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