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reducion-de-rias-baixas-tinto-e-gratinado
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Pataca de Galicia Rechea de Pulled-Porco con
reducion de Rias Baixas tinto e gratinado de

Arzua-Ulloa

Dificil

1020 min.

4 pers.

QUE NECESITO?

IXP Pataca de Galicia (4 iguais, 150 g)

Marinada:

Carne de porco sen oso (Paleta fresca, 800

Elaboramos a marifiada fervendo Rias Baixas tinto ao
lume suave ata que reduza & metade, mesturamos a
carne salpimentada e coas especias, introducimos na
bolsa ao baleiro e engadimos o vifio (xa frio) antes de
pechala. Cociflamos a 70°C de 12,5 a 16 horas (depende
do tamano dos cortes) ata conseguir unha textura moi
zumarenta, desfiaflamos para encher a pataca.

Para elaborar a pataca, lavdmola, salgamos e asamola
enteira ao forno a 200°C durante 30’ aproximadamente
con un chorrifio de AOVE.

Introducimos a cebola morada cortada en xuliana co
vinagre de mazda nunha bolsa ao baleiro (minimo 10 min)
para encurtila, quedara de cor morada intensa e sabor
encurtido.

Baleiramos as patacas e enchemos da carne desfiafiada
(rectificada de sal e pementa se fose necesario), cubrimos
cuns dadifios de queixo Arzlda-Ulloa e gratinamos ao forno
a 200°C durante 10’ ata que funda/gratine e quente
homoxeneamente.

Para o empratado

Empratar a pataca gratinada e pofer cebola encurtida na
parte superior.
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