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SABADO, 11 DE DICIEMBREg
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MERCADO AGRARM DE LA BIOSFERA ‘

®
Planta alta de la estacion de guaguas de Puerto dg Rosario

. Alberto Vera
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ALBERTO VERA

Chef invitado

TRAYECTORIA PROFESIONAL
® @

" Alberto Vera Diaz nacié en Fuerteventura hage treinta
anos. Su andadura en el mundo de la hosteleria y la
restauracion comenzo en el negocip familiar guando

. apenas tenia siete anos: Las Naves y Las Otras Naves
donde empezo a hacer sus primeros servicios tanto en
sala como en cocina.

Ahi fue donde descubrié su amor por los fogones vy
decidio estudiar el Ciclo Superior de Cocina en la
Escuela de Hosteleria IES Jandia. Realizo las practicas
aborales en el Hotel Elba Palace Golf y en el
Restaurante Juan El Majorero.
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@
ALBERTO VERA

Chef invitado

RAYECTORIA PROFESIONAL
® @

Recientemente ha finalizado el Master en Prgfesorado

para poder ejercer como docente de cocina vy
compagina su jornada laboral con ias practicas que

.esté realizando actualmente en el IES Puerto del

Rosario.

Ademas de trabajar el negocio familiar, Alberto Vera se
ha dedicado al mundo de la cocina para eventos

P

‘ivados; y es que como él mismo asegura:
acocinaes mimundo®.
o _

. .

(7 CABILDO DE ‘ 1A B
FUERTEVENTURA Ft@))t ohado” Al

CONSEJERIA DE AGRICULTURA, o Ci mesa
GANADERIA, PESCA Y AGUAS & consume producto local




PLATO
o

Ensalagg templada de’
rdcula con queso
majorero y mermelada
de tomate a la hierba

huerto. o
@

Descripcion del plato:

® i ¢
L4 prz)puesta es un plato ligero de,sencilla
elaboracion que tiene como base el producto
lpcal de Fuerteventura y queesacompang muy o

gue por regla genera\ comemos de manera mas
y copiosa
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PLATO

Ensalagg templada de
rdcula con queso

majorero y mermelada
de tomate a la hierba

huerto. .
O
INGREDIENTES: P .
® o .
Rucula majorera pu
Tomate majorero maduro
Queso fresco majorero DOP . .

.Ra7ladura de naranja
Rallgdura de limadn
Hierba huerto

Albahaca
Huevos (1 o 2)
Gofio « o
e Panko (pan rallado japonés) @
Azucar o '

.AOVE de Fuerteventura
Sal de "Las Salinas del Carmen” ®
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PLATO
o

Ensalagg templada de’
rdcula con queso
majorero y mermelada
de tomate a la hierba

huerto. o
Elaboracion ¢
@ " ® ¢
Lavarea rucula y reservar. :
o
Preparacion alino:
Mezclar la ralladura de ® naranjas Ia .

. ralladura de limdén y AOVE para que se

[

adhiera a las hojas de rucula vy
reservar. ¢ ® _

Preparacién queso (parte 1):

Cortar en dados o hacer J)olitas Y
rebozar pasandolo primero por gofio, ®
después por el huevo vy f’nalmente DOr
el panko (en su defecto podemos
utilizar pan rallado comun). Reservar
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PLATO
@

Ensalad‘ templada de®
ridcula con queso
majorero y mermelada
de tomate a la hierba

huerto. o
®

Mermelada de Tomate:

[rocear los tomat®s majoresos maduros
Y mezclarlos a partes igua'les. con el
azucar en un recipiente que se pondra a
fuego lento y se removera para ev:tar
gue se agarre, hasta consegu:r una pasta
homogénea. Una vez obtenida |Ia
mermelada, anadir | albahaw v la hierba _

‘huerto y triturar.

Qreparacién queso (parte Il): °

Es momento de freir los dados o bolitas e
de queso empanado en ®aceite muy
caliente. Escurrir bien el aceite con
papel de cocina.

L4
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PLATO
®

Ensalaqg templada de®
racula con queso
majorero y mermelada
de tomate a la hierba

huerto. o
@

Poner® |a rlcula
ENELE
previamegte cComo

fondo en un bol.
@

. A continuacion incorporar los
dados/bolitas de queso frito y anadir
la mermelada de tomate con gnierba
huertoral gusto.
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