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Kiko Moya:
Erizos Agua de Chile de calabaza, citricos y azafran

Ingredientes:

* 4 erizos de mar * 3 Dragonfly (citrico, peladura y zumo) (opcional)
* 1 Dragonfly (citrico) 4 grde xantana (opcional)

* Anisados como perifollo e 8 ramas de cilantro

* Brotes de hinojo * 1,5 guindilla

Agua de Chile de calabaza: e 100 gr de carne de calabaza

e 2 litros de agua de calabaza asada 0.3 grazafran

100 gr de cebolleta
e 40 gr pimiento verde Para las quenelles de calabaza:
e 210 gr de zumo de lima (3, limones) peladuras e 200 gr de pulpa de calabaza

* 300 gr zumo de 3 naranjas peladuras

Elaboracion:
Asamos la calabaza, tapandola con papel de plata para recoger su agua de coccidn. Escurriremos la calabaza para recoger los jugos de asado. Alifiaremos el jugo de calabaza con lima, y/o citricos
gue dispongamos, maceraremos con la cebolleta, la cayena y un poco de cilantro, asi como las hebras de azafran. Dejaremos esta maceracion en refrigeracion al menos 8 horas. Colaremos y
reservamos.

Limpiamos los erizos, sacandole las yemas con cuidado e introduciéndolas en una salmuera con agua y hielo con una disolucion de 30 gr/| de sal. Reservamos.

Haremos una quenelle con la carne de la calabaza. Colocaremos en el plato los erizos y las quenelles, alinaremos con el agua de chile y por ultimo unas gotas de aceite de hinojo vy cilantro picado.

Es un plato frio, una suerte de escabeche o alifio que nos puede servir para otros mariscos o bivalvos. Los citricos combinan muy bien con la carne dulce de la calabaza y los erizos de mar.
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