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El Estudio Taller de Algemesi (Valencia) es un pequeno laboratorio de ideas y formatos interesantes.
Jordi Bresd aporta una version atrevida de la cheesecake en un territorio todavia mds salado que la
original, con un helado de queso de oveja guirra madurado durante 6 meses con un sabor fuerte y
algo picante. Se coloca sobre una rebanada de pan de espelta escanda asturiana, tostado con
nueces de Viver y la pasa de Denia. Bresd lo explica con sus propias palabras: “La idea es hacer un
pastel de queso y frutos rojos sobre el pan como soporte en vez de la cldsica galleta de la cheese-
cake. Lo hemos cortado en la maquina cortafiambres y luego le hemos dados forma en un molde
de silicona”.

Par dar una vuelta de tuerca mds a la tarta se ha puesto un topping o guarnicién de una pequena
ensalada de brotes verdes, ardndanos, frambuesas, sal de Ahana y vinagre balsdmico. “Con esto le
damos un punto de acidez y frescor al pan, a la ensalada y a los frutos rojos”, comenta. Y para fino-
lizar, el pastelero ha incorporado una mermelada de fresas silvestres de Valencia, en sustitucién de
la cldsica mermelada de frambuesa. Estas fresas provienen de un pequeno invernadero de Slow
Food Valencia.
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CHEESECAKE
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HELADO DE OVEJA GUIRRA

567 g leche de oveja
172 g nata 35% MG
42 g leche en polvo
137 g dextrosa
26 g miel de azahar ecolégica
50 g sacarosa
6 g estabilizante SUper Estructura
80 g pasta de oveja guirra fermentada

Mezclar en frio la leche de oveja, la nata, laleche en polvo y la dex-
trosa. Calentar a 40°C e incorporar la sacarosa mezclada con el
neutro. Llevar a 85°C y enfriar rdpidamente. Ahadir la pasta de
queso Y friturar. Madurar 12 horas en frio. Volver a triturar y mante-
car.

QUESO DE OVEJA GUIRRA
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CONFITURA DE FRESITAS SILVESTRES

266 g fresas silvestres*
266 g pulpa de fresas 90% fruta Soc Export
66 g azlcar
12 g pectina nh Soc Export
400 g azicar
10 g dcido
2 U hojos de gelatina

Calentar las fresas con la pulpa y la primera parte de azGcar. Adadir
la pectina mezclada con el resto del azicar y cocer. Ahadir el
dcido y las hojas de gelatina remojadas. Varillar y guardar en frio 12
horas.

*Las fresas silvestres son de Produccion Ecoldgica propia de Slow
Food Valencia (SF Valencia). Proceden del Molino de Benifaid, sede
de Slow Food Valencia.

OTROS

Tulipa de pan de queso de oveja guirra Panes Slow Jordi Bresd
Brotes verdes Germinarte*

Aceite Lagrima de Viver (SF Valencia)

*La ensalada de brotes és de Germinarte en la ciudad de Alzira, al
lado del taller de Jordi Bresé.



