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ENDIVIAS TIBIAS CON GORGONZOLA,
NUECES Y FRUTA DE LA PASION

Ingredientes para 4 personas

Para las endivias
e 4 endivias
* 100 g de aceite de oliva suave °

Para la espuma de gorgonzola

150 g de queso gorgonzola

e 100 g de nata con el 35 % de materia
grasa .

e 50 gdeleche entera

e 1sifén de 0,5 | para espumas °

¢ 1carga de N,O para sifén

+ Sal °

Para las endivias rizadas
* lendivia

e Agua

e Hielo

* Aceite de oliva virgen
 Sal
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Oriol Castro, Eduard Xatruch

, v Mateu Casanas

Para las nueces fritas
y la pasta de nueces

100 g de nueces peladas
100 g de aceite de girasol
Sal

Para terminar

20 g de crispy de fruta de la
pasion

60 g de aceite de oliva virgen
extra

Pimienta negra recién molida
Sal
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Elaboracion
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Para las endivias

1.
2.
3.

Envasar las endivias en una bolsa de vacio junto con el aceite.
Cocer en una olla con agua hirviendo durante 30 minutos.
Retirar del fuego y dejar atemperar a temperatura ambiente.

Para la espuma de gorgonzola

4,

5.
6.
7.

Juntar la leche con la nata en un cazo y poner al fuego hasta que hierva.
Trocear el queso gorgonzola, afadir al cazo y retirar del fuego.
Triturar la mezcla con un batidor eléctrico, colar y poner a punto de sal.

Llenar el sifén, cerrarlo y cargarlo con el gas. Guardarlo en la nevera durante
3 horas.

Para las endivias rizadas

8.

Cortar la endivia con T mm de grosor con una maquina cortadora de
fiambres.

Poner las ldminas de endivia en agua abundante con hielo para que se ricen
y guardar en la nevera.

Para las nueces fritas y la pasta de nueces

10.

1.
12.
13.

Poner el aceite en un cazo, afadir las nueces y freir partiendo de frio sin
dejar de remover.

Una vez fritas, escurrir y poner a punto de sal.
Reservar 16 nueces fritas para el emplatado.

Triturar el resto de las nueces con un poco de aceite de la fritura en un vaso
americano hasta conseguir una pasta fina. Poner esa pasta en un dosificador
de salsas y reservar.



Para terminar

14. Sacar las endivias cocidas de la bolsa, cortar cada una en 8 trozos y
disponerlos ocupando la base del plato. Alifar cada trozo de endivia
con pasta de nuez, sal, pimienta negra recién molida y aceite de oliva
virgen extra.

15. Escurrir las endivias rizadas sobre papel absorbente. Poner a punto de
sal y aceite de oliva virgen.

16. Ocupar los huecos del plato con la espuma de queso gorgonzola y
repartir por encima el crispy de fruta de la pasion y las nueces fritas
reservadas, troceadas.

17. Repartir por encima 8 ldminas rizadas de endivia.

18. Terminar de aderezar con sal y pimienta.
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