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Calcots a la brasa al kamado con salsa
romesco

La calgcotada entera cabe en un kamado: llama viva para churruscar la capa exterior hasta dejarla negra 'y
un reposo en papel donde el vapor termina el trabajo. Se mojan en romesco de fiora, avellana y almendra.

PREPARACION COCCION COMENSALES TEMPERATURA

45 min 20 min 4 280 °C

Ingredientes

40 ud calgots (unos 2 manojos), de calibre parejo 2 ud foras secas

2 ud tomates de pera maduros 1 ud cabeza de ajos

50 g avellanas tostadas y peladas 50 g almendras marcona tostadas
30 g pan del dia anterior 150 ml aceite de oliva virgen extra
2 cda vinagre de vino tinto 1 cdta pimentén dulce de la Vera
1 ud guindilla seca (opcional) 1 pizca sal en escamas

Pasos



1 HIDRATAR LAS NORAS

Abre las foras, retira el rabo y las semillas y cubrelas con agua muy caliente durante 30 minutos. Cuando estén
blandas, raspa la pulpa del interior con una cucharay resérvala: es lo que da color y fondo al romesco. Aprovecha
para tostar el pan en una sartén con un hilo de aceite, dorado por las dos caras.

2 ENCENDER EL KAMADO

Prende el Orework Carbon de Encina Espafiola en un solo punto y deja que el fuego se extienda con la tapa
cerrada y las dos ventilaciones abiertas. Coloca la rejilla Onlyfire en la posicion baja, lo mas cerca posible de la
brasa. Aqui buscas fuego vivo, no rescoldo: los calgots se hacen con llama.

3 ASAR TOMATE Y AJOS

Cuando el termémetro pase de 200 °C, pon los tomates enteros y la cabeza de ajos partida por la mitad sobre
la rejilla y cierra la tapa. Asalos 20 minutos, girando los tomates a media coccion, hasta que la piel se abra y
aparezcan manchas negras. Retiralos con las pinzas curvadas Rdsle y deja que templen.

4 MONTAR EL ROMESCO

Pela los tomates y exprime los ajos asados. Machaca en el mortero las avellanas, las almendras y el pan tostado
hasta formar una pasta, o pulsa la batidora sin llegar a crema fina. Afiade la pulpa de fiora, el tomate, el ajo, el
pimenton y el vinagre, y vierte el aceite en hilo fino removiendo sin parar hasta que emulsione. Sala al final.

5 LIMPIAR LOS CALCOTS

Retira de cada cal¢ot solo la primera capa suelta y las raices, e iguala las hojas verdes con un corte hasta
dejarlos de unos 25 cm. No los laves ni les quites mas capas: la tierra sale luego con la camisa quemada, y cada
capa de menos es una capa menos de proteccion sobre la llama.

6 CHURRUSCAR SOBRE LA LLAMA

Abre las ventilaciones del todo y deja que el dome llegue a 280 °C. Coloca los calcots en paralelo sobre la rejilla,
con la parte blanca justo encima de la brasa. Asalos 8-10 minutos, dales la vuelta de una pasada con las pinzas
curvadas y sigue otros 7-10 minutos, hasta que la capa exterior esté negra por entero y el tallo ceda al apretarlo.

7 ENVOLVERY REPOSAR

Con los guantes Grill Heat Aid puestos, ve apilando los cal¢ots sobre un papel de periddico doble o un pliego de
papel de horno, todos en la misma direccion. Cierra el paquete como un cucurucho y déjalo 30 minutos fuera del
kamado. Veras que el papel se humedece: ese vapor es lo que ablanda el interior y despega la piel quemada.

8 PELAR Y MOJAR

Sujeta el calgot por las hojas verdes, pinza la parte negra entre los dedos de la otra mano y tira hacia abajo:
el tallo blanco sale limpio. M6jalo en el romesco hasta la mitad y comelo de arriba abajo, con la cabeza algo
echada atras. Mantén el resto dentro del papel hasta el Gltimo momento para que no se enfrien.

Consejos del editor

« Busca calcots de calibre parejo: si mezclas gruesos y finos en la misma tanda, los finos se te van a ceniza mientras
los gruesos siguen crudos por dentro.

« Elromesco gana con unas horas en la nevera; sacalo 30 minutos antes de servir para que recupere la untuosidad
y no se coma el dulzor del calcot.

 Sin calgots a mano, las cebolletas tiernas gruesas admiten el mismo método, pero pide 4-5 minutos menos de
brasa porque su diametro es menor.



Ponte un delantal viejo y reparte servilletas de sobra: pelar calcots deja las manos negras y salpica de romesco,
y eso forma parte del plan.

El equipo de estareceta
Big Green Egg Large

mikamado.es/kamados/big-green-egg-large

Orework Carbén de Encina Espafiola 15 kg
mikamado.es/accesorios/orework-encina-espanola-15kg

Onlyfire rejilla acero inoxidable universal kamado
mikamado.es/accesorios/onlyfire-rejilla-acero-inoxidable-universal

Roésle Pinzas de Barbacoa Curvadas
mikamado.es/accesorios/rosle-pinzas-barbacoa-curvadas

H&H Mortaio: mortero de marmol blanco de 18 cm con su mano
mikamado.es/accesorios/hh-mortero-marmol-blanco-18cm

Receta completa en: mikamado.es/recetas/calcots-brasa-romesco-kamado

Como afiliado de Amazon, mikamado.es obtiene ingresos por compras que cumplen los requisitos. Sin coste adicional para ti.


https://mikamado.es/kamados/big-green-egg-large
https://mikamado.es/accesorios/orework-encina-espanola-15kg
https://mikamado.es/accesorios/onlyfire-rejilla-acero-inoxidable-universal
https://mikamado.es/accesorios/rosle-pinzas-barbacoa-curvadas
https://mikamado.es/accesorios/hh-mortero-marmol-blanco-18cm
https://mikamado.es/recetas/calcots-brasa-romesco-kamado

