
Elaboración
Se vierte la harina de tempura en 
agua fría (cantidad según espesor de-
seado) y se deja reposar media hora. 
Trocear el farinato en 8 tacos. Cortar 
la berenjena en rodajas.

En una brocheta de madera (palos 
pincho moruno), enganchamos un 
trozo de farinato, una cola de langos-
tino albardado con queso y bacon y a 
continuación enganchamos una roda-
ja de berenjena y repetimos de nuevo 
la misma acción. 

A continuación, lo rebozamos en mez-
cla de tempura y lo freímos en el aceite 
de girasol que estará caliente.

Para el caramelo, ponemos en una 
cazuela azúcar moreno, un mango y 
vino de Oporto; una vez reducido, lo 
pasamos por un colador fino para afi-
nar la textura.

Presentación
Emplatamos las brochetas y las ador-
namos con la reducción de mango con 
vino de Oporto previamente realizada.

RAMÓN RIVAS GARCIA
RESTAURANTE EL OSO Y EL MADROÑO

Peñaranda de Bracamonte. Salamanca

Tiempo de elaboración: 20’ (no incluye 
tiempo de reposo de la tempura)

Ingredientes 
Farinato de Ciudad Rodrigo 200 gr. / Colas de 

langostino 8 ud. / Bacon 50 gr. / Queso semicurado 
de Hinojosa 50 gr. / Berenjena 1 ud. / Harina de 

tempura 250 gr. / Aceite de girasol

BROCHETA de 
farinato, con 
LANGOSTINOS 
ALBARDADOS, 

quesO SEMICURADO, 
BACON y BERENJENAS 

en TEMPURA

FLAN de farinato, 
SALSA de TINTA de CALAMAR 
y TEMPURA de TRIGUEROS

Elaboración
Flan de farinato: En una sartén sofreí-
mos las verduras, cogemos dos hue-
vos y los hacemos a la plancha con 
poco aceite; los añadimos a la sartén 
junto con la morcilla de piñones y el 
farinato, lo dejamos hacer diez minu-
tos a fuego lento y retiramos. 

Vertemos todo en un bol, añadimos la 
nata y los huevos, batimos y lo pasa-
mos todo por un chino, lo ponemos en 
una flanera y lo metemos en el horno 
al baño maría 30 minutos a 140 grados.

Salsa de calamar: Rehogar las ver-
duras, añadir la tinta de calamar y un 
cazo de fondo de carne. Pasar la salsa 
por un chino.

Tempura de trigueros: Mezclar el 
agua fría con la harina y un poco de 
sal, hacer una pasta. Meter los espá-
rragos trigueros uno a uno en la pasta 
y freírlos en aceite caliente.

Presentación
Desmoldar en un plato el flan de farina-
to, echar en la base la salsa de calamar 
y al lado los espárragos en tempura.

CARLOS GARCIA RODRIGUEZ
RESTAURANTE EL CANDIL. Salamanca

Tiempo de elaboración: 50’ 

Ingredientes 
Flan: Farinato de Ciudad Rodrigo 150 gr. / 

Cebolla ½ ud. / Ajo 1 diente / Pimientos de piquillo 
5 ud. / Morcilla de piñones 30 gr. / Nata 200 ml. / 
Huevos 6 ud. Salsa de calamar: Tinta de 
calamar 300 ml. / Cebolla 1 ud. / Puerro 1 ud. / 

Ajo, tomate, fondo de carne. Tempura de 
trigueros: Espárragos trigueros 

6 ud. / Agua 400 ml. / Harina  
500 gr. / Sal


