Raviolis de alcachofas con huevos de codorniz, cocidos en un caldo de jamón y gallina
Para el caldo y un poco más:

2 gallinas

500g de jamón ibérico

2 ramas de apio

3 cebollas tiernas

2 puerros pequeños

Un bouquet de hierbas aromáticas

150g de garbanzos previamente remojados la noche anterior

Limpiar las gallinas de las partes grasas y lavarlas bien para quitarles toda la sangre coagulada. Poner una olla profunda con agua a hervir y blanquear las gallinas unos minutos cunado rompa a hervir el agua.

Limpiar y lavar bien las verduras, cortar en dados gruesos y ponerlas a cocer con las gallinas bien limpia en una olla profunda con 5 litros de agua. Añadir el bouquet de hierbas, los garbanzos y cocer durante 2 horas espumando continuamente para conseguir un caldo rico y casi transparente.

Una vez cocido todos los ingredientes, pasar el caldo por una gasa fina y repartir en varios recipientes; congelar la parte que no utilicemos para la receta.

Para las alcachofas y los raviolis
8 alcachofas grandes y tiernas
24 huevos de codorniz muy frescos

80g de jamón puro Ibérico de bellota cortado en dados muy pequeños

1 manojo de salvia o albahaca

500g de pasta de raviolis

80g de mantequilla

120g de queso Pecorino curado y rallado

Flor de sal
Pimienta negra
En un cuenco profundo llenarlo de agua fría y añadir un poco de acido ascórbico, en su defecto 10cl de zumo de limón. Cortar los tallos de las alcachofas para retirar toda la fibra y a la vez, conseguimos que amarguen menos. Arrancar las hojas secas y duras de la primera capa, pelar en crudo, retirando la pelusa. Pasar las alcachofas peladas al cuenco.
En un cazo  de teflón ancho y poco profundo, saltear 6 alcachofas bien escurridas y secadas por un paño, con un poco de aceite de oliva. Una vez semidoradas, verter el caldo de jamón y dejarlas cocer hasta que estén tiernas (de 12 a 15 minutos). Escurrir las alcachofas y pasarlas al vaso de la túrmix. Añadir un poco de aceite para elaborar un puré homogéneo y consistente. Es muy importante que las alcachofas estén muy bien escurridas, de lo contrario puede que el puré se nos quede líquido. Rectificar el punto de sal.
Cortar las dos alcachofas restantes en dados muy pequeños, saltearlos en una sartén con un poco de aceite muy caliente, dejar que se doren, escurrir; añadir el jamón picado en dados muy pequeños y añadir al puré de alcachofas (así tendremos un bocado más crujiente).

Y llegando al final:
Extender la pasta de raviolis en una placa pintada con un poco de aceite de oliva. Depositar en el centro de la pasta una cuchara de puré de alcachofa. Con el dedo pulgar, hacer un pequeño volcán y depositar dentro de él, la yema de un huevo de codorniz. Picar las hierbas aromáticas muy finamente y depositar un poco de ellas encima de la yema de huevo. Humedecer los bordes de la pasta y depositar otra capa de pasta de raviolis para dejarlos sellados perfectamente.
Poner a hervir un litro de caldo de jamón y gallina a fuego lento, y cocer en él los raviolis durante 2 minutos (es muy importante que el huevo no se cueza). Mientras tanto, fundir lentamente la mantequilla en un cazo ancho y añadir el resto de hierbas picadas. Rectificar de sal y pimienta.
Escurrir los raviolis (guardar el caldo), depositarlos en la cazuela de mantequilla aromatizada, durante unos segundos. Pasar los raviolis a un plato hondo, verter una cucharada de mantequilla y cubrirlos con el caldo de gallina.

Rectificar el punto de sal y añadir un poco de pimienta negra del molino y queso Pecorino al gusto.
Y qué vino?
Creo que lo mejor es que Miguel Llanos nos lo cuente.

Bodegas Tradición fue fundada con el objetivo de recuperar las tradiciones en los procedimientos de elaboración de los vinos de Jerez añejos. Tras la adquisición y posterior restauración del casco de la bodega construida en el siglo XIX en el centro histórico de la ciudad, y la búsqueda de los mejores vinos añejos en el entorno de la Denominación de Origen Jerez y Manzanilla de Sanlúcar, se fueron llenando las más de 1000 botas gordas de roble americano que actualmente custodia la bodega con cuatro tipos de jerez: Amontillado, Oloroso, Palo Cortado y Pedro Ximénez y Brandy de Jerez solera gran reserva.

Estos vinos de extraordinaria calidad, recibieron un gran impulso con la campaña del Consejo Regulador mediante la cual se clasifican los vinos de más de 20 años y los de más de 30 años. Todos los vinos que producimos han sido calificados por el Consejo Regulador dentro de las categorías V.O.S. –vinum optimum signatum o very old sherry – con más de 20 años de vejez calificada, o V.O.R.S. – vinum optimum rare signatum o very old rare sherry – con más de 30 años de vejez calificada. Estas categorías no sólo certifican la antigüedad del vino, sino que además confirman que nuestros productos han superado las normas preestablecidas de calidad que permiten su comercialización.

Bodegas Tradición es la única bodega de la Denominación de Origen de Jerez  dedicada exclusivamente a los vinos más viejos calificados por el Consejo Regulador de dicha Denominación. Nuestro objetivo principal es devolver a los vinos más añejos de Jerez  la categoría que les corresponde como parte de los Grandes Vinos del Mundo.
Actualmente nos encontramos en una fase de expansión en la cual vamos a incrementar nuestras existencias de los cuatro vinos que forman nuestra gama de productos. En el año 2004 adquirimos un nuevo casco de bodega anexo al original en la calle Cordobeses 5, que se compone de dos bodegas, un torreón donde disponemos de oficinas y sala de cata, y un área destinada al embotellado y almacenaje de productos terminados. El número de botas con las que cuenta la bodega asciende a mil doscientas de vinos viejos y doscientas cincuenta de dos tipos de Brandy Gold (20 años de vejez promedio) y Platinum (30 años de vejez promedio) de reciente incorporación en el mercado. En el primer semestre de 2007 iniciaremos las obras de rehabilitación de un nuevo casco de bodega adjunto al original en la calle Rincón Malillo, donde tendremos capacidad para incrementar las existencias de nuestros vinos en aproximadamente 400 botas más.

Como parte del proyecto original se rehabilitó una nave de la bodega y coincidiendo con la edición de Vinoble 2006 se inauguró la sede permanente de la Colección Joaquín Rivero de pintura española de los siglos XV a XIX. Esta colección se ha convertido en la exposición permanente única de Jerez y una de las más importantes de Andalucía y está abierta al público como parte de la visita a Bodegas Tradición. 

Todos nuestros vinos y brandys son envejecidos y embotellados de manera completamente artesanal, manteniendo la condición de productos naturales puesto que simplemente cuidamos y observamos que su envejecimiento sea el más adecuado hasta que se embotella. Las características y procedencia de cada uno de nuestros vinos se especifican a continuación.

AMONTILLADO TRADICION V.O.R.S. MUY VIEJO

Los orígenes de su solera se sitúan en el siglo XIX. Este vino está calificado como V.O.R.S. con una vejez promedio de 41 años. Con color caoba pálido, aroma punzante y ciertamente marino, con notas de fruto seco (avellana, nuez) extracto de maderas nobles, vainilla, cuero y tabaco. En boca es soberbiamente seco, salino, y muy punzante. Es un vino para aquellos aficionados que disfrutan con el jerez más tradicional. 

Ideal para acompañar platos “agresivos” con vinagre como ensaladas, escabeches y encurtidos. Debe consumirse ligeramente fresco.

Producción anual: 2.500 botellas
