
carabinero

Carabineros del sur de España. Más pequeños y más dulces. “Lo 
que hacemos es, simplemente, abrirlos por la mitad, cocinarlos 
en papillote a 180 ºC durante 6 minutos, y ponerles un trocito 
de sobrasada en la cabeza. De este plato hay muchas versiones, 
cada cual con productos más sofisticados. Descubrimos que la 
sobrasada potencia aún más el sabor del animal, que no es tan 
potente como el del norte, y que, por otro lado, al depositar la 
sobrasada en la cabeza se da una sensación muy real, por la que 
parece prácticamente idéntica al propio coral del carabinero”.

El carabinero

Con una dimensión que oscila entre los 20 y los 40 cm, habi-
ta en los fondos marinos de arena y fango, en profundidades 
comprendidas entre los 500 y los 2.000 m. Su alimentación está 
compuesta por restos orgánicos, plancton y algas. 

La sobrasada

Embutido crudo curado que se elabora a partir de carnes se-
leccionadas del cerdo, que se condimentan con sal, pimentón y 
pimienta negra. Se embute en tripa y presenta una lenta madu-
ración. El origen de su nombre se encuentra en Sicilia, donde 
se practicaba una técnica conocida como sopressa, que significa 
‘picado’, aplicada a la carne para embutir. De allí pasó a España 
gracias al comercio marítimo, y de Valencia se expandió hasta 
Mallorca, donde vio su mayor desarrollo a partir del siglo XVI.

cardinal prawn

Cardinal prawns from southern Spain. Smaller and 

sweeter. ‘What we do is simply split them open, cook 

them en papillote at 180°C for 6 minutes, and then 

put a bit of sobrassada on the head. There are lots of 

versions of this dish, each with more sophisticated 

products. We discovered that the sobrassada really 

enhanced the flavour of the animal, which isn’t as 

strong-tasting as the ones from the north; and that, 

on the other hand, putting the sobrassada on the 

head gives it great realism, because it’s practically 

identical to the juices contained in the head of the 

actual prawn.’

The cardinal prawn

Ranging in length between 20 and 40 centimetres, 

the cardinal prawn, also known as scarlet shrimp, 

lives on the sandy or muddy sea floor, at depths of 

between 500 and 2,000 metres. It feeds on organic 

remains, plankton and algae. 

Sobrassada

A raw, cured sausage made from selected pork cuts 

and seasoned with salt, paprika and black pepper. It 

is enclosed in a natural casing and slowly cured. 

The origin of its name is Sicilian, where a technique 

known as sopressa, meaning ‘chopped’, was applied 

to meat for making sausages. From there it came 

to Spain with maritime trade, and from Valencia it  

expanded to Majorca, where it developed from the 

16th century onwards.


