carabinero

Carabineros del sur de Espana. Mas pequenos y mas dulees. “Lo
que hacemos es, simplemente, abrirlos por la mitad, cocinarlos
en papillote a 180 °C durante 6 minutos, y ponerles un trocito
de sobrasada en la cabeza. De este plato hay muchas versiones,
cada cual con productos mas sofisticados. Descubrimos que la
sobrasada potencia aun mas 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 sensacion muy real, por la que
parece practicamente idéntica al propio coral del carabinero”.

El carabinero

Con una dimension que oscila entre los 20 y los 40 c¢m, habi-
ta en los fondos marinos de arena y fango, en profundidades
comprendidas entre los 500 y los 2.000 m. Su alimentacion esta
compuesta por restos organicos, plancton y algas.

lL.a sobrasada

Embutido crudo curado que se elabora a partir de carnes se-
leccionadas del cerdo, que se condimentan con sal, pimenton y
pimienta negra. Se embute en tripa y presenta una lenta madu-
racion. El origen de su nombre se encuentra en Sicilia, donde
se practicaba una téenica conocida como sopressa, que significa
‘picado’, aplicada a la carne para embutir. De alli paso a Espana
gracias al comercio maritimo, y de Valencia se expandio hasta
Mallorea, donde vio su mayor desarrollo a partir del siglo XV1.

CarDINAL prawN

CARDINAL PRAWNS ﬁzom 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. tHeRre are Lots of
VERSIONS of tHIS DISH, edCH WItH MORe SOpPHISticatep
PRODUCLS. we DISCOVeRrReD tHat tHe SOBRAsSSaba Redally
eNHaNceD tHe fLavour of tHe aNImal, WHICH ISN’t as
StRONG-tAsStING as tHe ONes ﬁzom tHe NORUH; anND tHat,
ON tHe OtHeRrR HAND, PULLING 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 carDpINAL prawN

RANGING IN LeNGtH BetweeN 20 AND 40 CeNtimetres,
tHe CARDINAL PRAWN, dLSO KNOWN ds SCArRLet SHRIMP,
Lives ON tHe SANDY OR muDDY sed fLOOR, at DeptHs of
BetweeN 500 dND 2,000 metRres. It feeDs ON ORGANIC
ReMAiNs, pLANKtON anD algae.

SOBRAssaba

a Raw, CUReD sausage mabe frRom 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 d teCHNIQUE
KNOWN as SOpRessa, MeaNING ‘CHoppeD’, was appLieD
to meat for makiNg sausages. fRom tHere It came
to SpaIN WItH mdRritime trRabe, aND fROm valeNcia it
expanpeD tO Majorcd, WHeRre It bevelopeD fRom tHe

16tH CeNtURYy ONWARDS.




