Saint Félicien Teutacion
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Tss leelicro Queso de pasta blanda, sin En detalle
B Batesiors | prensar elaborado con un alto
porcentaje de Iec~he Fermlzada m Codigo:
de vaca con un anadido de nata 0 8139
pasteurizada. Presenta una e
corteza natural poco formada Region de Savoie,
de color entre amarillo y ocre. Francia
En el interior, la pasta es blanca Tipo de leche:
y uniforme, suave y cremosa. termizada de vaca
Tiene un sabor intenso dulce y Formato:
un ligero toque de nuez. pieza de 200 g

Etoile du Vercors, la queseria

Historicamente, la familia Verdier cri6 vacas lecheras en
Loubressac. La creacion del negocio del queso se remonta
a 1972, cuando Francis Verdier se hizo cargo de la granja
familiar con su hermano. La fabrica de queso fue creada
mas tarde, en 1986, por Francis Verdier, al pie de uno de los
pueblos mas bellos de Francia, Rocamadour.

Seglin cuenta la historia, en el lugar se apareci6 una
Virgen que comenz6 a hacer milagros y a curar a las per-
sonas que estaban enfermas. Esta fue la razon por la que
se erigio este increible pueblo. Desde el siglo XI se ha
convertido en un lugar de peregrinaje asi como una de
las paradas mas impresionantes del Camino de Santiago.

La Queseria Verdier se desarrollo gradualmente y se
estructurd a si misma invirtiendo en herramientas de
produccion para alcanzar el estandar de Calidad. Actual-
mente, la queseria en la que se elabora el Saint Félicien
Tentacion se llama Etoile du Vercors y contina traba-
jando, por respeto a la tradicion, exclusivamente con la
leche de los productores locales.

Historia del Queso

Saint Félicien Tentacion es un queso elaborado a partir de
leche termizada de vaca, que se enriquece con nata pasteu-
rizada. Se dice que esta receta fue inventada por un quesero
de Lyon a principios del siglo XX cuando se le ocurri6 agregar
nata a la leche de vaca que no habia conseguido vender.
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Parece que el nombre del queso coincide con el lugar en el
que este quesero tenia su tienda. Se cree que las técnicas de

Sugerencias de maridaje

ol T e
elaboracion en la zona de produccion del Saint Félicien se " Ideal para acompanar con vino blanco
exportaron hacia las zonas adyacentes del Drome y el Isére, seco, sidra y cerveza pilsen
regiones de las que proviene el Saint Marcellin, motivo por el
cual ambos quesos comparten tantas caracteristicas.
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Saint Félicien Teutacion
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P Milhojas crujiente de albaricoque
. ’ . ’ . . [ 4
- Y Saint Felicien Tentacion
INGEDIENTES ELEBORACION
« 120 g de Saint Félicien Tenta- 1. Cortar el Saint Félicien Tenta-
cion cién en cunas.

+ 60 gdeorejones de albaricoque 2. Triturar los orejones con el
* 40 gde zumo de naranja zumo de naranja hasta hacer
» 2 hojas de masa de brick un pure.
- piel de naranja (opcional) 3. Cortar las hojas de masa brick

en forma de triangulos y coci-
nar en el horno a 190°C hasta
dorar, unos 8-10 minutos.

4. Montar los milhojas interca-
lando trozos de brick, Saint
Félicien Tentacion y puré de
albaricoque. Acabar con piel de
naranja rallada por encima.

Saint Felicien Tentacion al horno
con girgolas salteadas

INGEDIENTES ELEBORACION
« 2 piezas de queso Saint Félicien 1. Cortar las girgolas en juliana.

Tentacion 2. Paralavinagreta, triturar los
+ 100 g de girgolas ingredientes.
+ Aceite de Oliva Virgen Extra 3. Colocar el Saint Félicien Tenta-
+ Sal cion en el horno precalentado a
» 30 gdevinagreta de nueces 190°C hasta que esté fundido,

unos 8-10 minutos aproxima-
VINAGRETA DE NUECES damente.
4. Saltear las girgolas en aceite

+ 20 gde nueces bien caliente, hasta dorar. Con-
* 40 g de aceite de girasol dimentar con sal.
* 5gdevinagre de manzana 5. Servir el Saint Félicien Tenta-
- Sal cion en su cazuelita con las
*  Pimienta negra girgolas y un poco de vinagreta

de nuez sobre las setas.
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