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Huevo de castellana al estilo Ababol

Soy Juan Monteagudo, chef y dueiro del Restaurante Ababol, de Albacete.

El vestaurante se encuentra en la Guia Michelin, y tiene unos platos muy
cuidados, enraizados en La Mancha con un toque francés, debido a mi
padre. En nuestra carta, se cuenta con los huevos de castellana de forma

incondicional.

iQué decir de un producto de tan alta calidad y sus cualidades mas
destacables? Que, ademas, es seia de identidad de [a Mancha. Estamos
ante uno de los vestigios de nuestra cultura y gastronomia mas admirado
por una de nuestras reinas mas importantes. Un producto que debemos
cuidar y preservar como sea de identidad cultural y gastronémica de

nuestra tierra.

Es un huevo con alto contenido proteico, de una gallina con raza y linaje
autéctono, que como he mencionado antes tiene un gran valor para nuestra
tierra. Se sale de lo comin, dandonos identidad y aportandonos algo

distinto para nuestra gastronomia, elevando nuestro nivel gastronémico.
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También deja ver la diversidad de razas que hay en este pais y que estamos

a la altura de los mas avanzados, a los que no tenemos nada que envidiar.

En estos tiempos de deshumanizacion, de gran uso del plastico y otros
artificios, es necesaria la recuperacion de este tipo de razas, para volver a
[a senda de ser quienes somos. Y estar representados por productos de
calidad, que tienen seira de identidad, ya que una de las cosas que

caracteriza esta tierva es el arraigo.

RECETA:

e 1 huevo de gallina castellana.
e 500 gr de hinojo.

e 2 dientes de ajo.

e 65 gr mantequilla

e 1l agua.

e Sal al gusto.

e 6 gr Pimienta blanca.

e 1,5 kg de pimiento rojo asado a la [lama.

En primer lugar cortaremos el ajo en l[aminas y lo pondremos desde frio en
una olla a fuego suave junto con la mantequilla y un poco de aceite.
Mientras atempera y comienza a cocinarse, iremos cortando los hinojos en

Juliana.

Cuando el ajo empiece a bailar en la grasa, también pondremos el hinojo y
rehogaremos durante 5 minutos. Salpimentamos y aradimos el agua para
que cueza durante 40 minutos. Una vez cocido, trituramos y colamos para
obtener una crema semidensa y blanquecina con un agradable sabor
anisado. Pondremos a punto de sal y pimienta otra vez y reservamos
caliente en un cazo.

Pondremos el pimiento asado en otra olla con 3 litros de agua. Coceremos

y dejaremos reducir hasta que queden 0,75! de salsa de pimiento asado,
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que texturizaremos con maizena y con una nuez de mantequilla. Colamos y

reservamos.

El huevo lo podemos freir o escalfar. Nosotros preferimos freivlo con una
buena puntilla dejando la yema semi cruda, ya que, gracias a la
alimentacion en ecolégico de las castellanas negras de Ecolégicos La Barja y
a su alto contenido en proteina... jijes de los mejores huevos que hay en el

mercado!!!
Emplatado:

En la base del plato pondremos dos cucharadas de la elaboracion de hinojo
Y ajo, encima el huevo de castellana negra y adornaremos por encima con

[a salsa de pimiento asado.

Acompairaremos con un buen pan y vino de La Mancha.
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