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S Gouda Példer de
Holanda e 10 meses Beemster

GOUDAS BEEMSTER

El Gouda es uno de los quesos mas antiguos r El nombre de Beemster se debe al
del mundo con referencias escritas que — primer “polder ‘dedHo_\anda. Fuedla
remontan al siglo XII. Es un queso de vaca Gouda Clasico . primera parcela de tierra ganada
- im- i r i E : ; al mar, en el siglo XVII. Esta zona
de razas _Pmm Holstelp y pesan entre medio 18 meses _ o e r{qetros e
Kg (las piezas pequenas) hasta 30 Kg iy ; £ ) PO )
(los quesos mas grandes). Beemster es el LT del nivel cl_e\’mar y esté llena d?
Unico productor de Gouda en Holanda con : f prados con hle'_bé grasa ideal para
Denominacion de Origen Protegida del pafs. - Fiii ' la a|lrgeﬁt«2q0ﬂdde las valca”s. La
; L. zona se beneficia de un suelo lleno
EL UNICO GOUDA DOP HOLANDES . e Gouda Afiejo de sedimentos marinos y de sales

26 meses minerales

que se traducen en una
CONEENE MENOS SAL QUE OTROS calidad y una tipicidad de leche Unica
,,‘:?ENOSRO GOUDAS . en Europa. Desde 1999, todo el pdlder
MADURACION DEL QUESO de Beemster ha sido declarado

TOTALMENTE NATURAL Rueda 10 Kg y porcién 250 g. patrimonio mundial de la UNESCO.

Beemster es una cooperativa creada en el ano 1901 que redne
actualmente a 460 agricultores de la zona. A pesar de sus
29.000 toneladas de quesos producidos al afio, Beemster
sigue siendo propiedad de sus agricultores que no han perdido
nunca de vista la calidad final de sus quesos. Proveen desde
varios anos a la familia real holandesa y numerosas queserias
prestigiosas en el mundo.

Lo gue hace Unico sus quesos
son: La zona privilegiada de
pastoreo inscrita al patrimonio

de la UNESCO. Las vacas pastan
al aire libre durante los meses de
primavera y verano.Todavia hoy

la cuajada se corta a mano, de
manera artesanal.La maduracion
es lenta y natural sobre planchas
de madera durante 10, 18 o hasta
26 meses.Una gama de productos
tradicionales, con gran historia,
que mantienen los métodos de
elaboracion ancestrales, naturales y
artesanos.

-

frutas confitadas, membrillo.

Cava, Champagne o vinos tintos potentes vy
estructurados, tipo Rioja o Ribera del Duero.

cervezas de trigo, Stout negra.

panes frescos y tiernos tipo baguette, viena o
“ de campana.

Importado y distribuido por: |berconse||
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TIPO DE CORTE

PREPARACION EN CALIENTE

PREPARACION EN FRIO

Dados/Cubitos ﬁ

* Topping en pizzas o cocas

* Tablas de quesos

* Pincho/banderilla

* Tapa de Chupito de Beemster con
fino y jamon serrano (ver receta 1)

Rallad v * Gratinado en pizza, pasta, coca * Ensaladas variadas (de
I_a ado @ o lasafa pasta, de lechugas con
ascas * Huevos estrellados con lascas frutas secas, etc)
N
>~ de Beemster (ver receta 2)
- Montadito a la plancha * Montadito: Feta con pan
Loncha I * Sandwiches/ Bocatas integral, tomate seco, olivas
calientes
i * Empanadas - Salsa para ensalada de
En salsa v - Croquetas pasta
l * Bufuelos (ver receta 3

RECETAS

¢ 30 gde Gouda ¢ 20 gdejamodn ibéricoen <« 2 palitos de brocheta
Clasico lonchas muy finas cortos
* 30 ml de fino de Jerez

INGREDIENTES

‘ @ Muy fécil ‘ && 2 raciones ‘ @No apto para nifios ‘

ELABORACION

Romper el queso irregularmente.

MONTAJE

Pinchar el jamodn en los palitos de brocheta y luego el trozo de queso.
Colocar los pinchos en los chupitos vy agregar el fino.

NOTAS

El fino debe mojar solo el queso.

TIP

Podemos reemplazar el fino por mosto para hacer esta tapa apta para nifos.

CHUPITO DE FIN® CON
BEEMSTER
Y JAMON IBERICO

¢ 50 g de Gouda Aflejo ¢ Aceite de oliva virgen extra ¢ 4 huevos
INGREDIENTES | ¢ 200 g de patata * 4 lonchas de beicon e Sal
monalisa ahumado

‘ @@ Facil ‘ 5& 2 raciones ‘ @Apto para niflos ‘

ELABORACION

Cortar el queso a lascas. Lavar y cortar patatas en forma de cufa y mezclarlas con aceite de oliva
v sal. Colocar las patatas en una bandeja de horno con uno de los lados planos tocando la bande-
ja y hornear a 1800 hasta dorar (unos 35-40 minutos aprox.). Cortar el beicon en juliana longitu-
dinalmente. Cocinar el beicon a fuego fuerte para dorar ligeramente. Cocinar los huevos en sartén.
Servir una base de patatas, las lascas de queso, los huevos rotos encima y acabar con las tiras de

beicon. s :
TIP HUEVOS ESTRELLAD -

Lavar las patatas una vez cortadas y escurrirlas bien para evitar gque se enganchen en la bandeja
con la coccidn. Se puede usar una ldamina de papel de horno para evitar que se enganchen. CON BEEMSTER’ PATATAS AL
HORNO Y BEICON

* 200 gde Gouda10 < 1cucharadade * Aceite de girasol
meses perejil picado * Coulis de piquillo
¢ 2 huevos ¢ 120 g de harina * 100 g de pimientos del piquillo
e 110 g de leche 1 cucharadita de » 2 cucharadas de aceite de
« 1diente de ajo levadura en polvo oliva virgen extra
e Pimienta y sal

INGREDIENTES

‘ @@ Facil ‘ &5 2 raciones ‘ @Apto para nifos ‘
ELABORACION

Rallar el queso. Triturar los huevos, la leche, ajo, perejil, harina, sal y levadura con turmix, hasta obtener
una textura homogénea. Agregar el queso y mezclar bien. Triturar los pimientos del piquillo con el
resto de ingredientes del coulis. Freir los bufiuelos en aceite caliente hasta dorar y servir con el coulis
de pimientos.

BUNUELOS DE BEEMSTER TIP
CON COULIS DE PIMIENTOS Se pueden utilizar dos cucharitas para dar forma de ’quenel\gs’ a los bunuelos.
DEL PIQUILLO
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