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PATE DE CARNAVAL

de XAVIER FABREGAS | COMADRAN

SET———————————— S ey

El Paté de Carnaval en el molde, justo recién salido del horno (a la dcha., se aprecia huevo batido que ha subido
y que se ha cocido en la parte superior)




Antecedentes

En el Pallars es tradicionalen temporada, el Farcitde Carnaval, un exquisito
embutido cocido que incorpora pasas y huevos, como ingredientes
especificos. El primero frutal, deshidratado y dulce, caracteristico de las
combinaciones de sabores dulce-salado de la cocina pallaresa (allioli de
codony...), en concreto y catalana, en general, y el segundo, de origen
animal, un producto abundante en el corral, en esta época de ano.

Recomendacion
Insuperable el Farcit de Carnaval de la Carnisseria Tocineria UBACH, de

Rialp (Pallars Sobira).

La propuesta

Partiendo de este concepto, se propone la siguiente receta de

Paté de Carnaval

Ingredientes




1 cabeza de cerdo entera cruda, sin lengua y gafote, para herviry
desmenuzar la carne, cuando esté tibia.

e Verduras para el caldo, que se separan y se aprovechan aparte.

e 3 lenguas de cerdo ya cocidas.

e 2 pilotes (crudas) para el caldo.

e 3 butifarras crudas.

e Aceite de oliva.
e Manteca.

e 12 huevos batidos.

¢ Ingredientesque se afnadena la carne cuando se pasa por la sartén:
o 6 ciruelas deshidratadas sin hueso.
o 3 puiados de pasas del pais (las pequefias claras, son de
Corinto).

o 2 puiados de piilones mediterraneos.

e Macerado (se deja toda la noche), para afadir a la carne al final de
pasarla por la sartén, hasta evaporar el alcohol:
o 72Vvaso de brandy.
o 1 % vaso de viranci.
o 2 hojas de laurel.
o Pimienta negra en grano.
o Bayas de enebro enteras.
o 3 clavos.
o Vinagre de Jerez.
o Vinagre de Mddena.
o Salsa Worcestershire Lea Perrins.

e Perejil y especies para afadir a la mezcla hecha con las carnes ya
cocidas vy fritas:



o Perejil fresco, cortado no muy pequeno.
o Pimienta negra molida gruesa.

o Pimienta blanca.

o 1/3 Nuez moscada rayada.

Preparacion

e Sehiervelacabeza de cerdo con las verduras para el caldo, que se
aprovechan para comer.
Unavezcocidala cabeza, se deja enfriary se separany desmenuzan
las carnes, aprovechando las carrilleras, el pabellon auricular de las
orejas (no la parte interna del oido) y las carnes del craneo (no
incorporar para el paté, elmorroy las partes mas gelatinosas y grasas,
darles otros destinos gastrondmicos como Morro a la gallega o frito).
Reservaren unrecipiente ancho, para poder mezclar, con el resto de
carnes.
e Sefrienparadorar, las butifarras cortadas a trozos y las pilotes, todo
desmenuzado con la espatula de madera.
o Se incorporan a media coccidn las ciruelas, las pasas y los
pifiones.
o Al final, se aflade el macerado de brandy y vino rancio y se
saltea la carne, hasta reducir y eliminar el alcohol.
e Cuando esta tibia la carne frita, anadir al recipiente de la primera
carne, para mezclar.
e Cortarlaslenguasen rodajasfinas e incorporaral recipiente con las 2
carnes anteriores, para mezclarlas todas.

e Mezclar las 3 carnes.

e Cuandoesténmezcladaslas 3 carnes, aderezary afadirel perejily las

especies a la masa (retirar el laurel): volver a mezclar.



e Batirlos 12 huevos y afiadir a la masa.
e Volver a mezclar.

¢ Llenarelmolde/recipiente que se llevaraalhorno (antes ponerlonchas
de tocino en el fondo y/o laterales, o untarlo con aceite de oliva).

e Coceren elhorno a 200°/45’ (si es un horno no muy potente).

e Gratinar 250°/15’ (vigilar el gratinado, que no se queme).

e Retirarelrecipientedelhornoy dejar enfriar a temperatura ambiente.

e Cuando esté frio, introducir en nevera y dejar reposar 1 dia.

e Desmoldar para servir.

e Sepuedeacompanarconunaensalada de invierno (escarola, apio y
rabano) y con pepinillos alemanes encurtidos Kiihne (con sal y
eneldo).

Al corte en el plato y en la cata se aprecia un buen moldeado de la masa,

con unatexturasuave y esponjosa, aportada por los huevos batidos y, a la

vez, equilibrada, con el resto de ingredientes carnicos.

Sugerencia

Para mejorar el sabor del plato, se podria duplicar y hasta triplicar, la
cantidad de ciruelas pasas, pasas y pifiones a incorporar. Ademas, estos
ingredientes se podrian tener macerando en vino dulce durante toda la

noche, para expresar la carne, un mayor dulzor.



