
Elaboración
Reducción: Mezclamos los ingredien-
tes en un cazo y dejamos reducir has-
ta 1/3 del volumen a fuego lento. Rec-
tificamos y la mantenemos caliente.

Hojaldre: Estiramos la placa de hojal-
dre y con un molde hacemos 8 círcu-
los de 10 cm. (4 para el fondo, 4 para 
las tapas).

Pochamos la cebolla hasta que se 
dore, añadimos el farinato y lo desme-
nuzamos lentamente. Rectificamos 

de sal si fuese necesario. Pelamos la 
fruta y la laminamos muy fina. 

Rellenamos el hojaldre, montándolo 
por capas, dos de farinato y dos de 
fruta. Horneamos a 180º grados du-
rante 25-30 minutos dependiendo 
del horno. Cinco minutos antes de 
terminar el horneado barnizamos con 
el huevo batido.

Presentación
Ponemos en el fondo la reducción y en-
cima el hojaldre recién horneado. 

MANUEL COUÑAGO CORUJERIA
RESTAURANTE OPAZO COUÑAGO

Salamanca

Tiempo de elaboración: 25’

Ingredientes: 
Reducción de Oporto: Oporto 25 cl. / 

Azúcar 25 gr. / Jugo de carne 15 cl. Hojaldre 
relleno: Farinato de Ciudad Rodrigo 250 gr. / Cebollas 

medianas 2 ud. / Manzana reineta 1 ud. / Pera conferencia 
1 ud. / Placa de hojaldre 1 ud. / Sal / Aceite de oliva virgen 

extra / Huevo 1 ud.

HOJALDRE de 
FARINATO y 
FRUTAS con 
REDUCCIÓN  
DE OPORTO

Elaboración
Preparar un polvo de farinato deshidra-
tándolo, tostar las pipas con manteca 
de cerdo ibérico, escurrir bien y aliñar 
con el polvo de farinato y reservar. Asar 
al horno la calabaza tapada 20 minu-
tos. Recuperar el jugo de su cocción, 
ponerlo a punto de sal y de cúrcuma. 
Medir y añadir la lecitina al jugo, reser-
var. Aliñar la calabaza limpia y escurri-
da, poner a punto de pan rallado y dar 
forma de farinato con la ayuda de un 
film, enfriar y reservar. Mezclar azúcar 
y sal, sacar las yemas y cubrirlas con 

esta mezcla 15 minutos, lavarlas con 
agua fría, asar trozos de farinato y de 
calabaza del mismo tamaño, emulsio-
nar los jugos con un turmix de mano.

Presentación
Colocamos enfrentados los dos fari-
natos, la yema de huevo curada entre 
ambos, unas cucharadas de la emul-
sión, unas gotas del aceite de calabaza, 
la flor de calabaza sazonada y aliñada 
con aceite de calabaza y el toque cru-
jiente de las pipas al farinato.

Cesár Niño Castillejo
RESTAURANTE EL ALQUIMISTA. Salamanca

Tiempo de elaboración: 
12’ de preelaboración y 15’ de acabado

Ingredientes: 
Farinato de Ciudad Rodrigo 200 gr. / Huevos muy frescos y 

grandes 4 uds. / Calabaza 500 gr. / Cúrcuma ½ / cucharada 
de café / Lecitina de soja 5 gr. por 100 ml de jugos / Azúcar 

100 gr. / Flores de calabaza 4 ud. / Sal fina 100 gr. / Pan 
rallado seco / Aceite de calabaza 4 cucharadas 
soperas / Pipas de calabaza 40 gr. / Manteca 

de cerdo ibérico 10 gr.

FARINATO ANIMAL y vegetal 
al horno, su jugo emulsionado 
y yema de huevo curada


