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Carpaccio de gamba blanca

GAMBA BLAMCA & UN CAVIAROLI DE LIMON 8 UNIDADES
ACEITE DE OLIVA SUAVE 20ML HUEWVAS DE TRUCHA 10 UNIDADES
PLACTON EN POLVO 1 GRAMO
ESPIRULINA 5 GRAMOS FLORES & PETALOS
HUEVO 1 UN SAL MALDON
ACEITE DE OLIVA SUAVE 10ML PIMIENTA
VINAGRE DE MANZANA 25 ML
ZUMO DE LIMA 1/4 LIMA
ESPIRULIMNA 4 GRAMOS

Parael carpacciodegambablanca:

«Pelamoslasgambasy reservamos las cabezas para el aceite de plancton.

«En una tabla estiramos papel transparente o papel de horno vegetal, repartimos las gambas
con poca separacidon entreellasy tapamos con otro papel.

-Conlaayudade unaespétulaaplastamos lasgambas con suavidad para que quede unamasa
planaperouniformeyle damosformarectangularconlamismaespétula.

Paraelaceitedeplancton:

«Salteamos las cabezas de gambas que hemos reservado del carpaccio en una sartén con un
pocodeaceite, machacdndolas paraquesueltentodoel jugo posible.

- Con un colador fino, colamos el maximo jugo posible de las gambas mientras apretamos las
cabezas.Lodejamosenfriar.

«Mezclamos, junto conesejugo, un pocodeaceite virgen extray un poquitode polvode planc-
ton,oensudefecto, espirulinaen polvoylo unificamos con unas varillas hastaqueemulsione.

Paralamayonesadeespirulina:

«Preparamos una mayonesa mezclando un huevo, aceite de oliva suave, vinagre de manzana,
unpocodezumodelimayespirulinaen polvoenunrecipienteovasoalto.Conlaayudadeuna
turmix hacemos la emulsién de todos los ingredientes, batiendo la mezcla siempre desde el
fondodelrecipiente.

Una vez tengamos todos los ingredientes hechos, estiramos el carpaccio en un plato plano,
anadimos porencimasal, pimientay el aceite de plancton.Encima, con laayudade unamanga
pastelera o con una cucharita de café, hacemos unos puntos con la mayonesa de espirulina.
Repartimos también unas huevas de trucha, unos pétalos de flores y unos brotes de mézclum.
Parafinalizar, rallamos un poco de piel de lima porencima paradarfrescuraal plato.





