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Nuestras ocas

(Qienes somos! -/

Ocas del Duraton es un proyecto ecolbgico ba-
sado en Lo crin extensiva de ocas en plena natu-
raleza.

El carlito Yy el mimo que ponemos en su cul-
dado es recompensado con un producto final pio
nero en el mercado, ecoldgico Y de una calidad
excepclonal.

ZCOMO ¢e crian?_j

Nuestro proyecto nace como alternativa a Lag
habituales wedidas en la crianza intensiva oe
esta especie ofreciendo wn producto final was
ético Y respetuoso con el medio ambiente.

Para conseguir este fin, en “Ocas del Duraton]
se reproduce el ciclo de vida Y el habitat de La oca
garantizando Las condiclones de bienestar ani-
mal. Bl resultado es un producto de temporada,
del que se puede disfrutar entre octubre Yy mayo
de cada ano.




Huevos excepcéowmes

b\ Huavo

LSO}POV y 60.\“6\

EL largo periodo que wuestras ocas pasa
pastoreando en libertad, allmentdndose de
manera watural, hace que los huevos tenga
un exquisito sabor a campo que recuerda al
huevo tradiclonal de aldea.

EL alto porcentaje de deldos grasos tnsatu-
rados, unido a su alto contentdo en minerales
como hierro, zine, potasio, fosforo Y magnesto,
vitaminas A, B YEe ast como sus propiedades
antioxidantes, hacen de este producto un ali-
mento extraordinariamente saludable.

El huevo de oca destaca por su gran tamaino,
La proporcion entre su clava Y su yema, Y po
el intenso Yy agradable sabor Yy texturn de ésta.

Su gruesa chascara les proporclona una ca-

ductdad elevada, de hasta dos wmeses, gue au-
menta st se conserva rvefrigerado.
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Inaredientes : < P8rg.

* Acelte

* 1 Huevo de Oca del Duraton
* 1 Tomate

* 2 Rebanadas de pan

Desayuno de huavos pasados por agu

l?reparac'\én

on en un cazo con agua hirviendo u
huevo de oca del Duratin Y déJaLo hen/ir du-
rante 10 maln.

Mientras, tuesta Ligeramente dos rebana-
das grandes de pan.

Corta el tomate por La witad y frétalo con-
tro La vebanada para que se bmpregne bien de
su sabor.

Sl quemarte, pero sin O{EJWK que se endfrie,
pela el huevo entero, ponlo en ung tazo, mez-
cla clara Yy yema y unta el resultado sobre La
misma rebanada vertiendo por enclma wngs
gotas de aceite Y sal.

Comer Lnmedilatamente.

Es wn plato adecuado para 0(65&151/(%&11( 0
coMmLo aperiti\/o.




_Ingredientes %

* 30 gy. de caviar
* 1 Huevo de Oca del
Duraton

\lolcan Cavigr

Husvos pusados por agua con cavia

' Vrepamc'\én

saca el huevo de Oca del Duraton del
frigorifico Y déjalo a tewperatura am-
blewte al menos 30 minutos antes oe
tniciar Lo preparacion. A continuacion,
pon agua a hevvir en un cazo Y mete el
huevo entero dentro manteniéndolo du-
ronte 9 minutos.

Deja que se enfrie para pelarlo. Presén-
talo en wuna huevera o, en su defecto, en
una taza oe cofé peouein. Pela La parte
superlor hasta ver Lo yema que deberia
estar Liquida.

Corona con caviar al gusto.

Sevvir temptado.




Ingredie

nhes - w’

sal

*1 Ao

* Acelte de oliva

* 100 gr. de vebozuelos

* 2 Huevos de Oca del Duraton

* 3 cucharadas de wata Liquida

Revuelto de Repozuelos

. Vrepamc'\bn

Trocea el ajo Y Los rebozuelos en Ldmi-
nas. Pow una sartén a fuego medio con
un poco de acelte Y cuando esté callen-
te ainade el ajo Y los rebozuelos trocea-
dos rehogandolo todo hasta gue se dore.
Echa una pizea de sal.

Anade Llos huevos de Ocas del Dura-
town, déjalos sin romper la yema 1 6 2
min. Y luego rémpela removiendo todo
biew. Arade wan pizea de sal. Por ul-
timo le agregamos la nata Yy segulmos
removiendo hasta que se haga el huevo.




Inaredientes

* Sal 2/06’/”5

1 Trufa negra

- Acette de oliva

100 gr. de Jambn Lbérico

* 1 Huevo de Oca del Duratéin

Terico Y Irugy

Huigvo Fr"to con jamon Ibérico
y lascas de trufa

LVrepamc\on

Pon una sartén a fuego wedio con
abundante aceite de oliva. Cuando esté
caltente anade con cutdado el huevo de
oca del Duraton Yy cow la aauda de una
espumadera ve echando acelte por enci-
ma de la yema durante 2 6 2 mlnutos.

Cunando el huevo esté hecho por arviba,
échale una pizea de sal, ponlo en wn pla-
to acompainado de jamon tbérico y, atn
callente, anade un poco de trufa negrn
rallada por encima. Senvir inmediata-
mente antes de gque se endfrie.




* 70 oyr. de salmon marinado
* 1 Huevo de oca del Duraton

Inarediantes

Para Lo salsa holandesa:
- saly plmienta

* EL zuumo de 1/2 Limdn
* 150 gy. de mantequilla

Z Pérg

*1 Yema de Huevo de Oca de Duratom

coorada ben Wiy, )

Huevo poche con sa man
marinaoo al eneldo y salsa holandesa

I-VY'GPOXO.C \on I

oge un cuenco Y cibrelo con papel film engra
sado ligeramente con unas gotas de aceite. Casca
un huevo de oca del Duratdén Yy echa la clava y Lo
yema dentro del cuenco con una pizea de sal. Cié-
rralo de tal manera que se quede dentro de wna bol-
sita de film sin alre en el interior. Atalo en suparte
superior con wna cugrda.

Pon a hervir agua en un cazo Y echa el huevo ce-
reaclo herméticamente en el fibm hasta que se poche
(9 wmlnutos).

Deja enfriar, sdealo oel papel film Yy coléealo so-
bre una tosta de pan. Cibrelo con salsa holandesa Y
anade Las Laminas de sabmon marinado al eneldo.

Preparacién salsa holandesa:

Con unas varillas wonta La yema con el zumo
e medio Limbn. Funde La mantequilla sin que Lle-
gue a hervir, Yy anadele poco a poco la yema con
limdn Yy sigue batiendo hasta que se ligue Y resulte
una salsa cremosa. Salplmentar.

<4




Inoredientes

. Aceite de oliva

. 1 yawmita de perejit

« 4 Langostinos Limpios

- 50 gy. de Huevos de trucha

- 2 Huevos de oca del Duraton

Jp 6rs

Rgobes Y Husygg

lortilla de langostings y huevas de trucha

l?repamc'\bn

ortamos Los langostinos en Laminas.
cascamos 2 huevos de Ocas del Duratin Y
los ponemos en un bol. Aradinmos wuna pizea de
al y batimos bien hasta espumarlo Ligeramen-
te. Ahndimos los Langostines. A Lo wezela Le
anadinos también 20 gr de huevas de trucha
batiendo otro poco para que se mezcle biew.

Ponenmos una sartén a fuego wedio con un
par de cucharadas de aceite de oliva. Cuando
el acelte esté callente echamos la wmezela. Espe-
ramos oos minutos sin revolver a que se cuajc
Ligeramente Yy le damos La vuelta.

Esperamos otvo poco sin que se haga dema-
siado para que quede jugosa Yy finalmente colo-
caremos La tortilla en un plato.

El resto de huevas de trucha Y el perejil Las wtili-
zavewos pava decorarla colocandolas por encima.




Ingredientes

csal

. 4 Patatas

* Plimwenton

* Pevejil pleado

* 1 diente de ajo

+ Acelte de oliva

* 200 gy. de gulas

* 2 Huevos de Oca del

Duratbn

* 1 punta de guindilla

A8 y Oulos Sobre Pty

Huevas rabos con qulas sabre patabag

(-

ela Las patatas, cortalas en vodajas finas
y frielas en una sartén durante 15 minutos.
Anade una pizea de sal. Retlralas Yy reserva.

Plea el ajo Y dbralo junto con una punta de
guindilla en otra sartén con un chorrito de
acelte con mucho culdado de que no se queme.

ncorpora las gulas. Rehbgalas duwrante 2
0 3 mlnutos mas. Anade pimenton Y perejiL
p’waoio. Reserva.

Frie Los huevos en acette abundante bien

callente y salpicando por enclmn para que se
hagan blen. Arade una pizea de sal.

Finalmente, coloca las patatas formando
wna base, reparte sobre ellas el salteado de gu-
Las y por tltbmo coloca Los huevos fritos.




Ingredientes ==

* 2 Huevos de Ocas del Duraton
* Ralladura de weedio Limon

* 600 mil. de leche entern

* 200 gyr. de azucar

Para el caramelo:

* 3 cucharadas de agua

* Unas gotas de limon exprimido

* 5 cucharadas de azucar granulaca blancen

El Flan

& encantan que los tlanes salgan bie

. Vrepamc\on

arameb_, Pon un cazo a fuego medio con 5 cucha
radas de azucar Yy 2 de agua. Cuando veas que s¢
forman burbwjas y comienza a cambiar de color, re-
mueve hasta Lograr el definitivo color del caramelo.
Arade unas gotas de limon y deja templar ou-
rante un milnuto. Funabmente, con esa mezela, ca-
rameliza Las paredes Y el fondo de un molde.

Hon s enun reciplente aiade Los huevos de Ocas
del Duratén, agrega el aziucar, la leche entern Yy La
ralladwa. Mezela biew todo sin que s¢ forme espu-
ma Y pasalo por el colador para evitar grumos.

Vierte esa crema ew los moldes previamente cara-
melizados Yy cubre, cada uno, con papel aluminio
para que wo se seque La superficie.

ntrodicelo en el horwmo durante €0 min. a tem-
peratura 2002 hasta que wmetiendo una aguja, ésta,
salga Limpia.

Deja enfriar a temperatura ambiente Y después
mételo en La nevera hasta servirlo.




Ingredientes

* 40 gr de Maizena 5/0@/“57

* 1 yamita de canela

* EL zumo de 4 mandarinas.

« 750 wil. de leche entera

- € cucharadas de azucar glass

* La chscarn de 1 Limbn Y 1 naranja

" 2 yemas de Huevo de Ocas del Duraton

Presentacion: Canela en polvo Y galletas.

Viardaringbilgs

Natillas de mandarina

I Vrepamc'\bn

ava el limdn y La naran|a y pélalos cludando que en
la cascara wo queden demasiadas partes blancas pard
evitar que amargue después.

callenta leche en un cazo Y retlrala antes de que co
mlence a henvir. Echa la canela, las clscaras de Limbn
de naranja dejdndolo reposar durante al menos 15 min

Disuelve la maicena en wna taza con wn poco oe esd
wmisma leche, ya templada, para evitar que se forme
OYUMOS.

casca Los huevos de Ocas del Duratbn. Separa Las ye
mas Y ponlas en un bol. Bdtelas con azicar hasta espu
marlas Ligeramente.

Arade, a esn wezela, La maicena disuelta y zumo d
mandaring. Vuelve a batlr hasta que wo queden gruumod
Aiade Lo crema resultante poco a poco al vesto de La Lech
Y calienta a fuego medio sin dejar ole remover, siempr
en la misma direccion. Bvita gque hierva Yy que se forme
Grumos.

En wna fuente vierte las watillas, déjalas enfriar 4
tewperatura ambiente Y despubs en Lo nevera hasta e
movmento oe senvir.

Para decorar, espolvorea un poco de canela por encimd
Y pon alguna galletn.




Truquis
Ie o dice la abusla

Para frelr un huevo de oca Yy degustar
0 con Lo textura Yy aroma aproplados, ha
lertas reglas que conviene vecordar:

1- Procurar wo freir Los huevos recién sa
ados de la wevera.

2- Abrir el huevo vertiéndolo en un plat
ondo Y antes de frelrlo romper Ligeraments

o parte de Lla clava mas cercona a Lo yemd

one un tenedor con culdado de no rompe
psta ulthma. De este wmodo conseguirenos
we Lo clara adouliera una textura wmas es

2- El acelte de oliva, en combinaclon co
L hievo proporcﬁowam al plato un sabor me
literaneo excepelonal. EL aceite de giraso

Truguis
Ie lo dice la abuela

b aceltes de ollva suaves, mds neutros, nog
bermitiran constatar La esencia tntegra oe
Eabor del huevo.

4- Al hacer Los huevos fritos, La tempera
wran del aceite debe ser alta.

5- Utilizar abundante aceite. Asl, co
wa espuwmadera, podremos fhcilmente i
Lalpieando el huevo durante su cocclon con
Elgulendo que se haga convenlentements
bor Lo parte de arviba.

6- No salar hasta haber termainado df

love oS parece una buenn opctéw.

F- una vez frito, es mportante servirlo L




Truquis
Ie o dice la abusla

g- Chefs de reconocido prestigio, separn
a yema de La clara, baten Ligeramente éstg
ltbma y La friew por separado al gusto (co
b sim puntillita). Posterlormente frien ¢
uecen Lo yema tenuemente para darle algd
e color sirviéndola Luego superpuesta sobrq
a clava.

9- Otva técnien que requiere mucha pric
ica es fretr el huevo entero, sin aceite, e
artén de teflon o cerdmicn Y darle La vieltg
v el atve para hacerla por el otvo Lado. L4
onsistencia del huevo de oca, adwite estq
brictica. Esta téenica se caracteriza por s
Lalubridad al estar exenta de grasas Yy, a lg
ez, nos brinda La postbilidad de disfrutn
el huevo en su plenitud sin sabores aira

Lon un par

Atrévate con obras recetas

Huevos de oca del Duraton:
Cown chorizo.
Frito con sobrasada de oca

Primer premio Egg Award 2013
http://theeggawnrd2013.blogspot.com.es

q Con guisantes Y jamon.

ﬂ Sobre pimientos.

-b Cow pisto.

ﬂ Cown bechamel.

-b Encapotados.

-. Al nido.

) Con arvoz blanco Y platano frito.

b Fritos con verduras.




\glor NUU‘[C[OHQ/

AzZUcares (%) 0,20
Grosas ()1 2,70
Grasas saturadas (%) 32,40
Hidvatos de carbono (%) 1,70
Proteinas (70) 4,00
Sodio (mo/1000) 131,00




° 2

Solucion
'UQ:]DJY\G \3‘9 S‘OOO 3\9 0/\3Y\\1 \j

O
Una caS'\Jca jranc\ec'\Jca,

blanca como la ca\,
todos la saben abrir,
nadie la save cerrar.



Crta. Segovia a Sepulveda, Km. 53
40329 valdesimonte (Segovin)
Tel. 916 600 901
info@ocasdelduraton.es




