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  Origen


  En 2010 nos encontrábamos en China presentando el libro de postres Natura, y cenamos en un restaurante que tenía diferentes estaciones en las que se ofrecía la comida (wok, dumplings, pato Pekín), una barra de bebidas y alguna otra más que ahora no recuerdo. Me pareció un sistema muy eficaz para poder dar un servicio rápido y dinámico que permitiese servir a muchos clientes. Supongo que esa imagen se quedó grabada en mi memoria, ya que a partir de esa idea diseñamos Tickets.


  La estética del restaurante responde a la calle donde está, el Paralelo, un lugar de ocio y espectáculos que fue el rey de la noche barcelonesa desde finales del siglo XIX hasta la década de 1970. A lo largo de la avenida se habían llegado a concentrar infinidad de teatros, cabarés y otras salas de espectáculos. Fue el equivalente en importancia a Montmartre en París. En la actualidad, de aquel Paralelo queda poco, pero es la intención de todos que esta calle vuelva a brillar como antaño, de ahí que las bombillas de Tickets luzcan en todo su esplendor y que el ambiente festivo del local sea el lenguaje visual de este restaurante que tiene un nombre tan tonto como fácil de recordar. Como adelantábamos en nuestro primer libro Tapas. La cocina del Tickets, publicado también con RBA en 2013, el restaurante se concibió con un planteamiento muy distinto a lo que con el paso del tiempo se ha convertido, de ahí el título que hemos elegido para este segundo volumen: Tickets Evolution. El restaurante abrió un 3 de marzo de 2011 y el esperado cierre en julio de ese mismo año de elBulli provocó que mucha gente pensara que íbamos a hacer algo parecido en Barcelona, como un posible sustituto, una empresa harto difícil y que nunca se nos pasó por la cabeza. Los primeros días de pruebas con clientes fueron tan estresantes como frustrantes, ya que nos vimos obligados a modificar todo lo hecho durante un año de trabajo ante la necesidad de ofrecerle al comensal lo que buscaba: ¡algo parecido a elBulli! Muy lejos de mi intención inicial, que era la de desarrollar un proyecto que se llamó Inopia, un bar que, recordemos, bautizó a los gastrobares y devolvió la ilusión por recuperar las tapas de siempre. Nuestra principal virtud en Tickets es poder disfrutar de la «alta cocina de barrio» (como nos gusta definirla) en un ambiente informal, algo incómodo y ruidoso, con mesas y sillas pequeñas. Para algunos es demasiado, pero para otros muchos es un concepto que les ha acercado a este estilo de cocina, al que poco a poco le han perdido el miedo. No en vano, en una época en la que los restaurantes gastronómicos tendían a reducir continuamente las sillas, Tickets llegó a servir 230 comidas los sábados. Aunque, siendo sinceros, no al nivel de las recetas de este libro, que por algo se llama Tickets Evolution.
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  La tapa como concepto


  Los turistas son cerca del 50 % de la clientela de elBarri, de hecho, dada la amplísima oferta gastronómica que se ofrece en Barcelona es casi imposible que podamos sobrevivir sin ellos, y con «podamos» me refiero a todos los que formamos parte de la oferta de restauración de la ciudad e incluso del país. Lo positivo de todo esto, en nuestra opinión, es que hemos conseguido que, además de sol, playa y cultura, los turistas vengan a España a conocer nuestra gastronomía. Esto es algo que nos hemos ganado a pulso, a base de mucho trabajo y esfuerzo, y con lo que hemos logrado que a día de hoy la cocina española sea reconocida mundialmente, un hito que, irónicamente, se ha alcanzado en parte gracias a la alta gastronomía, con restaurantes consagrados a nivel internacional (y no citaré ninguno porque ¡son tantos!). Estos templos de la cocina han realizado acciones que han reforzado este reconocimiento. Por ejemplo, durante años, tras ofrecer un producto único a gastrónomos de todo el mundo, los han invitado a pasar unos días en sus ciudades con el fin de descubrir nuestra cocina tradicional, nuestros productos y la diversidad de nuestra cocina regional. Para los turistas, la palabra mágica es tapas, y este es un hecho real que, además, debemos celebrar: por fin tenemos una marca sólida y definitoria de la cocina española más allá de clichés.

  Las preguntas que me surgen ahora son: ¿qué son las tapas? ¿Qué es tapear? ¿Entendemos todos las tapas de la misma manera? ¿Cómo le explico yo a un extranjero de forma clara qué es una tapa, más allá de lo que se entienda en una u otra región? Y prefiero no extenderme porque no me aclaro ni yo mismo. No obstante, cuando me preguntan si Tickets es un restaurante de cocina catalana, española y de tapas, respondo sin dudar: «¡Claro!».
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  La R-evolución


  A menudo, recurro a la frase siguiente: «Un restaurante es un cúmulo de errores y nuestro trabajo es minimizarlos». Sin embargo, también podemos decir que muchos pequeños detalles marcan la diferencia y conforman un gran detalle, de tal manera que con ello provocamos una evolución constante. Podemos ver esto, por ejemplo, en la evolución de la ropa del equipo de Tickets, sobre todo la de los camareros, que ha sufrido varias modificaciones, de menos a más formalidad, aunque, eso sí, sin perder la chispa. También podemos constatarlo en las cartas: la primera era de bolsillo y se doblaba, y luego pasamos a realizar una versión de tapa rígida pero de dimensiones reducidas, que, a su vez, dio paso a una más grande. Obviamente, lo más transformado ha sido la carta y servicio de bebidas, en los que pasamos de 30 a 130 referencias y de ninguno a tres sumillers. En la sala retiramos las mesas altas, incómodas para la gente mayor y que impedían disfrutar de una propuesta cada vez más completa, las servilletas de papel se convirtieron en lino y la mesa se vestía poquito a poco, la vajilla se iba transformando para una propuesta más formal y llegaban los platos pequeños, que ya éramos capaces de servir individualmente. Esta forma de trabajo y evolución era una de las principales características en elBulli, algo que muchos conocen, y es que, en ese restaurante de Cala Montjoi, no todo eran esféricos.
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  Oshiboris.
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  Tarjetas de visita.
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  La camiseta da paso a un chaleco con bordados.
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  Servilletas, del papel al lino.
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  De la lata al ticketero de madera.
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  La carta de cócteles, gana color y aumenta en tamaño.
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  De carta plegable a carta rígida. Luego añadimos color y finalmente aumentamos tamaño.
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  Cartas pequeñas imantadas que dan paso a un pergamino dibujado a mano.
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  De 30 referencias de vino pasamos a 130.



  Evolución de los platos de Tickets


  Brocheta sot-l’y-laisse de pollo de corral con minishiitake

  2011
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  Pollo caníbal con hueso de yuca

  2015
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  Canelón de aguacate y buey de mar

  2011
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  Atadito de aguacate y cilantro con buey de mar

  2017


  [image: ]


  Escalibada

  2011
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  Nenúfar de cebolla

  2016
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  Cogollo a la brasa con escabeche de pollo

  2011
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  Cogollo de tudela con helado de lechuga

  2017
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  Sandía impregnada con sangría

  2011
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  Pera nashi con pastilla helada de melón cantaloup

  2016
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  Papillote de guisantes del Maresme a la menta

  2011
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  Albóndigas de habitas con butifarra blanca y consomé de jamón ibérico

  2017
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  Mejillones con marinera atomatada

  2012
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  Mejillón con espuma caliente de mantequilla café de París

  2017
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  Ensalada de naranja con néctar de jugo de aceitunas

  2011
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  Ensalada de naranja y oliva

  2017


  [image: ]


  Tostada de anchoa y semilla de tomate

  2011
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  «Pide» de anchoa y pesto

  2017
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  Alcachofa rellena de huevas

  2012
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  Alcachofa girasol con tarama, tapioca de jengibre, menta y limón encurtido

  2017
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  Ensalada de cherrys con gelatina de gazpacho

  2011
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  «Tomaco»

  2017
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  Taco de cochinillo

  2011
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  Taco de cochinillo con mayonesa de hoisin

  2017
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  ¿Qué supone el 41° en la evolución de Tickets?


  No solemos echar la mirada atrás, pero es cierto que se nos escapa una sonrisa melancólica cuando pensamos en ese experimento que resultó ser el 41°, tanto en su primera versión coctelería/snackería, como en esta, su segunda versión 41° Experience, de las que hemos mamado todo el grupo. Pero, en concreto, Tickets ha sido el que más ha ganado al crecer a su lado.
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  La cocina


  Una pregunta habitual que nos hacen: «¿Por qué no abrís a mediodía?». Primero, hay que explicar que lo que hacemos es condensar los dos servicios por la noche, ya que abrimos a las seis y media de la tarde en verano y a las siete en invierno, y cerramos en ambos casos entre la una y media y las dos de la madrugada… Este horario nos da un mayor respiro en cuanto a las jornadas del equipo de sala, con lo que se evita que el monto final de horas semanales trabajadas sea excesivo y que no precisemos, por lo tanto, dos turnos de camareros. Con todo, el motivo principal es que no contábamos con una cocina de preparación, debido a que en 2011 abrimos como bar y la que diseñamos entonces se había desarrollado para ofrecer pescadito frito, patatas bravas, jamón, empanada gallega… Después de siete años hemos podido modificarla, aunque seguimos sin disponer de una zona de preparación, lo que nos obliga a tener una plantilla de seis personas —entre cocina y pastelería— que vienen por la mañana para realizar las elaboraciones básicas o que precisan espacio y tiempo, además de la comida de las cincuenta y cinco personas del equipo.


  El equipo


  No quiero pensar que las obligadas líneas de agradecimiento al equipo y sus responsables se muevan entre la banalidad y las frases hechas. Tengo un problema: me debo dividir entre cinco hijos, que son los restaurantes a los cuales quiero por igual y a los que dedico el mismo tiempo, lo que provoca que, en realidad, no esté en ninguno de ellos y a la vez en todos, sobre todo gracias a su cercanía. Pero también tengo la suerte de contar con la gran labor administrativa que llevan a cabo mis socios, los hermanos Iglesias: Pedro, Borja y Juan Carlos, que me permiten centrarme en lo que de verdad me gusta, que es cocinar, lo que hago con el apoyo y la energía de Fran Agudo, el solemne jefe de cocina de Tickets desde hace cuatro años. Sin su ayuda, no habríamos podido alcanzar las metas que nos propusimos. Tampoco me quiero olvidar de dos jóvenes con tanta calidad como ilusión, Jaume Marambio y Álvaro de Juan, que ayudan a Fran en la organización diaria. Este libro es una parte de ellos y de todos aquellos que han aportado su esfuerzo en algún momento para escribir una parte de nuestra pequeña historia.
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  Para compartir


  Durante los dos primeros años de la andadura de Tickets no éramos capaces de ofrecer elaboraciones o raciones individuales. Además, éramos estrictos en cuanto a las cantidades o raciones, de tal manera que provocaba cierto desconcierto en algunos clientes, que, con toda la razón, no entendían, por ejemplo, por qué había seis láminas de atún en un plato para las cuatro personas de la mesa. Esto es algo que hemos logrado modificar, aunque no ha sido ni rápido ni fácil, principalmente debido a servicios de 120 personas, lo que nos desbordaba. La propuesta actual en Tickets se inicia con una fase de fingerfood combinada con tapitas individuales en las que la cuchara en muchos casos es protagonista de una cocina de producto de temporada y sabrosa. Por último, la traca final, con las grandes piezas, que permiten otorgar a Tickets una personalidad singular. Pasar de comer 10-12 fingerfood y 8-10 tapas individuales para acabar compartiendo una gran pieza, ya sea carne o marisco, es algo que encanta al cliente y, por tanto, es un concepto que seguiremos desarrollando.
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  La sala


  Permitidme unas palabras a título personal. Cada vez estoy más convencido de que el éxito de un restaurante radica principalmente en el servicio de sala, siempre y cuando comas bien, obviamente. Como cocineros es algo que nos cuesta más aceptar, pero que aprendí rápidamente en Tickets gracias al contacto más que directo con los clientes. Desde mi monitor de pase puedo observar la interacción de los camareros con sus mesas y cómo pueden ser capaces de modificar comportamientos y llevarlas por la ruta deseada, que, en el fondo, es buscar la felicidad de los comensales. La bienvenida es el momento más crítico en un restaurante y, creedme, hablo por experiencia. Mi máster se llama Heart. Cuando abrimos en 2015, recibíamos cerca de 450 personas en apenas una hora, y las acompañábamos y las sentábamos en dos espacios diferentes. Ya sé que en el fondo todo es rutina, pero aprendí la capacidad que tiene el cliente de detectar la debilidad, así como la importancia del control desde el primer momento. Por supuesto, Tickets es mucho más sencillo que el gigante ibicenco, pero no en cuanto al recibimiento en la puerta, momento en el que es muy importante ser pragmático, encontrar rápidamente la reserva y conducir al cliente a la mesa. Cuando hablo de bienvenida me refiero a que Tickets carece de menú degustación, por tanto, es vital la entrevista que tiene el camarero con los clientes antes de empezar a comer. La libertad de comer a la carta nos permite ofrecer al cliente lo que desea y al camarero sentirse camarero. De ahí que el reto de ganarse la confianza para realizar una propuesta a su gusto y necesidades precisa de una complicidad muy grande y un gran conocimiento de lo que se está vendiendo, algo harto difícil teniendo en cuenta que el oficio de camarero ha perdido mucha escuela y en el que parece que todos están de paso en pos de un futuro mejor. Me recuerda a esa idea que tenemos de Hollywood, donde todos los camareros son actores que esperan su momento. El oficio de sala como tal está herido. Solo esperamos que esto cambie y que poco a poco se les reconozca su labor, a la altura de los cocineros, y que se los remunere como a estos. Aprovecho estas líneas —ya que por algo es mi libro—para agradecer a Xavi Alba su compromiso y pasión y, sobre todo, por ser como es. Tickets le debe muchísimo y yo también, es algo que todo el equipo, familia, clientes y amigos saben y es de recibo ser honesto reconociendo el valor de la gente que te rodea, algo que, además, me encanta. Bueno, no me enrollo más y les dejo con él…
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  ¡Buenas noches y bienvenidos a Tickets!


  Me llamo Xavi y hoy voy a ser vuestro camarero. ¿Es la primera vez que venís a Tickets? ¿No? Bueno, de todas formas, os lo recuerdo. En Tickets ofrecemos dos opciones: la primera, que vosotros mismos elijáis de la carta. Normalmente, la gente come unas quince elaboraciones saladas, algunas individuales, otras son para compartir. La segunda es que yo os hago un par de preguntas, en cuanto a si tenéis alergias o intolerancias, así como vuestras preferencias y gustos, y a partir de ahí hago una selección acorde con lo que me digáis. Incluso si entre vosotros hay gustos diferentes, no es problema: hacemos una selección totalmente personalizada. En cualquier momento podéis parar y yo mismo os iré preguntando cómo vais de hambre. Si veis algo que os parece interesante o incluso queréis repetir, lo añadimos sin ningún problema. Os dejo la carta para que le echéis un vistazo y enseguida estoy de vuelta. ¿Una cañita mientras elegís? Muchas gracias y bienvenidos de nuevo.
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  Mundo dulce


  Vuelvo a ser yo, porque ahora toca hablar de postres y a ese juego ya he jugado. Debo decir que después de Natura, al que considero mi dulce testamento, tuve una pájara monumental que me impidió acercarme a menos de un metro del azúcar y durante cinco años prácticamente no realicé ningún postre. Irónicamente, fui nombrado mejor pastelero del mundo en 2016 por «The World’s 50 Best Restaurant», algo que agradezco de corazón. Los titubeos desaparecieron cuando apareció por la puerta de Tickets un larguirucho que me recordaba muchísimo a un joven Oriol Castro para hacerse cargo de La Dolça o, mejor dicho, de la estación de La Dolça, ya que el espacio actual fue modificado algún año más tarde. David Gil, que así se llama el chaval, tiene el aura de los elegidos, de los que vienen a este mundo para hacer cosas y no a pasear. Durante estos cinco años no ha parado de crecer y de pastelero de Tickets pasó a tener la enorme responsabilidad de llevar toda la parte dulce de elBarri, mientras como quien no quiere la cosa ganaba el Campeonato de Chocolate de España en 2015. Su trabajo es difícil y sin duda lo ha sacado adelante con sobresaliente, dotando a cada restaurante de su personalidad. Eso sí, cuenta con la complicidad de los respectivos jefes de pastelería. Espero que en breve podamos publicar un trabajo conjunto en forma de libro en el que se presenten los postres de todos los restaurantes. Mientras tanto, yo he vuelto a elaborar postres en Enigma con Jordi Saavedra, otro de los grandes, para disfrutar de este maravilloso oficio a la vez que me salen nuevas caries. Os dejo con David Gil, recordad este nombre.
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  La Dolça


  Es difícil poder transmitir y explicar con pocas palabras qué representan los postres para Tickets. Hay que tener en cuenta que son el fruto de siete años de continua evolución y de muchos cambios que no podríamos entender sin hablar de nuestra pequeña historia. Algo que ha hecho que los postres sean un elemento muy importante de Tickets ha sido el pasado de Albert Adrià como pastelero de elBulli. Además de conceder valor a la calidad y a la creatividad, siempre ha dado una gran importancia a los dulces, así como al hecho de procurar que los clientes guarden un rincón en el estómago para que los puedan degustar, algo que, según me cuenta, no siempre ocurría en elBulli. La pastelería de Tickets nació humildemente, como una pequeña parte del restaurante de la que se encargaban dos pasteleros. Pasamos por diversas épocas de cambios. En una de ellas propusimos el concepto de «tapas dulces», como las denominaba Ferran Adrià. No entendíamos que un restaurante de tapas no tuviera postres individuales, así que nacieron las golosinas, elaboraciones que permitían a la gente acabar no solo con uno, sino poder degustar cuatro o cinco postres, e incluso toda la carta. Para mí fue uno de los cambios más significativos de Tickets, que sin duda le dio identidad, libertad y felicidad a la pastelería. No obstante, lo que realmente cambió la experiencia que tenía el cliente con los postres fue el cierre del 41° y la apertura de La Dolça. Albert concibió un espacio único para que se pudiera disfrutar de los dulces en una sala contigua, con lo que le otorgaba toda la importancia que merece al mundo de los postres. Éramos como chavales en una pastelería, postres y más postres, unos privilegiados con un escuadrón de siete pasteleros para convertir a los no creyentes y transformarlos en fieles feligreses que desean volver a La Dolça, paraíso de niños y ancianos. Por este gran cambio, pero también por la larga trayectoria de siete años desde que arrancamos, Tickets ha sido la casa madre de los demás restaurantes que se han ido abriendo en la misma línea de trabajo y rigor que Albert ha marcado. Creemos que si hay algo que nos hace diferentes, ese algo son los postres, la razón por la que en este libro no hay recetas dulces, pues es nuestro deseo plasmar nuestra filosofía, manera de pensar y trabajar con los dulces en una obra aparte, para darle a este mundo el lugar que se ha ganado a pulso en todos los restaurantes de Albert Adrià.

  Coming soon…
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  David Gil
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  Stracciatella de búfala con erizo y trufa negra


  2014


  Para 4 personas


  1 Para la stracciatella


  100 g de stracciatella fresca de búfala


  2 Para la salsa de erizo y yema


  25 g de yemas de erizo (ver pág. 255)


  25 g de yema pasteurizada


  Acabado y presentación


  25 g de yemas de erizo (ver pág. 255)


  Sal fina


  4 g de trufa negra


  Aceite de oliva arbequina virgen extra


  1 Con la ayuda de unas tijeras cortar las fibras de la stracciatella, para que sea más fácil de comer.


  2 Pasar el erizo por un colador y mezclar con la yema pasteurizada.


  Acabado y presentación


  En el centro de un plato hondo blanco disponer la stracciatella cubriendo todo el fondo y salpimentar.

  Seguidamente, colocar en forma de espiral el erizo limpio y salar ligeramente cada yema.


  Laminar la trufa finamente de manera que cubra toda la stracciatella y realizar un cordón de salsa de erizo y yema por el exterior del plato.

  Para terminar, verter un hilo de aceite de oliva por todo el plato.
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  Pizzeta con stracciatella


  2014


  Para 4 personas


  1 Para el polvo de Crutomat


  20 g de Crutomat


  2 Para el polvo de orégano


  20 g de orégano seco


  3 Para las pizzas de parmesano


  2 obleas de pasta brick


  10 g de aceite de oliva suave


  40 g de parmesano reggiano en cuña


  20 g de Crutomat en polvo (ver elaboración núm. 1)


  20 g de polvo de orégano (ver elaboración núm. 2)


  4 Para el gel de albahaca


  100 g de agua de albahaca (ver pág. 90)


  1,5 g de agar agar


  1 g de sal fina


  5 Para la stracciatella


  20 g de stracciatella fresca de búfala


  Sal fina


  Pimienta negra


  Acabado y presentación


  8 bolitas de caviar de aceite de guindilla


  8 bolitas de caviar de aceite de albahaca


  16 hojas de germinado de albahaca


  16 hojas de germinado de rúcula


  Aceite de oliva virgen extra


  Sal y pimienta


  1 Triturar el Crutomat en un molinillo de café hasta convertirlo en polvo. Guardar en un recipiente hermético.


  2 Triturar el orégano en un molinillo de café hasta convertirlo en polvo. Guardar en un recipiente hermético.


  3 Cortar con ayuda de un cuchillo las 2 obleas de pasta brick con un molde circular de 21 cm.

  Pintar una oblea con aceite de oliva suave. Rallar la mitad del queso por encima y cubrir con la otra. Volver a pintar con aceite y rallar el resto del queso.

  Dejar unos segundos en la salamandra de manera que se funda ligeramente el queso. A continuación, introducir en el horno precalentado a 160 ºC durante 8 min.

  Pasado este tiempo, retirar la oblea del horno y espolvorear con el Crutomat y el orégano en polvo. Cortarla en 8 triángulos y dejar enfriar. Guardar en recipientes herméticos a temperatura ambiente.


  4 Calentar ¼ parte de agua de albahaca y añadir la sal. Agregar el agar agar, llevar a ebullición y mover con unas varillas hasta que esté bien disuelto.

  Retirar el cazo del fuego, añadir el resto de agua de albahaca, pasar la preparación a un recipiente de fondo plano y reservar en la nevera durante 2 h.

  Cuando esté gelificado, triturar con el túrmix hasta que quede una crema espesa y sin grumos. Reservar.


  5 Con la ayuda de unas tijeras, cortar la stracciatella para que sea más fácil para comer.

  Salpimentar y guardar en la nevera.


  Acabado y presentación


  En un plato de madera redondo, disponer papel parafinado en la base y colocar encima los 4 triángulos de pasta brick como si se montara una pizza.

  Seguidamente, poner 4 puntos de gel de albahaca en cada trozo, 2 bolas de caviar de aceite de guindilla y 2 de caviar de aceite de albahaca. Acabar con 4 hojas de germinado de albahaca y 4 de rúcula. Finalmente, disponer la stracciatella en un bol y aliñarla con un hilo de aceite de oliva y salpimentar.
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  Tostada de boquerón a la sal de anchoa, piel de pollo y tarama


  2014


  Para 4 personas


  1 Para la piel de pollo


  200 g de piel de pollo


  Pimienta negra


  Sal fina


  2 Para el boquerón a la sal de anchoa


  2 boquerones


  100 g de sal de anchoa (la sal de los botes de anchoas en salazón)


  Aceite de oliva suave


  Acabado y presentación


  4 tostadas de pan sardo de 3 × 10 cm (ver pág. 255)


  100 g tarama de bacalao al yuzu


  1 Limpiar la piel de pollo del exceso de grasa y extenderla sobre una bandeja forrada con papel de horno. Reservar en el congelador durante 12 h bien tapado. Pasado este tiempo, retirar, dejar descongelar y salpimentar.

  Disponer la piel de pollo encima de una rejilla, cubrir con papel de horno y colocar otra rejilla encima para evitar que se doble. Precalentar el horno a 180 ºC y luego cocer durante 20 min.

  Transcurrido este tiempo, bajar la temperatura a 160 ºC y hornear 20 min más. Después, retirar la rejilla de arriba y el papel vegetal, y cocer 5 min más.

  Cuando la piel esté bien crujiente, sacar del horno y recortarla con unas tijeras en rectángulos de 3 cm de ancho y 10 cm de largo. Guardar en un recipiente hermético en un lugar fresco y seco.


  2 Limpiar el boquerón de escamas y abrir por la tripa con unas tijeras. Separar por la espina central, manteniendo la cola, y poner a desangrar durante 15 min en agua con abundante hielo.

  Pasado este tiempo, retirar los boquerones del baño y cubrirlos con la sal de anchoa durante 13 min. A continuación, limpiarlos en un baño de agua fría.

  Desespinar los boquerones con la ayuda de unas pinzas y recortar la zona de la ventresca para redondearla. Guardarlos en un recipiente hermético cubiertos con aceite de oliva.


  Acabado y presentación


  En un plato plano, colocar la tostada de pan sardo y extender la tarama hasta cubrir por completo.

  Cubrir con la piel de pollo de manera que quede ajustada y colocar justo encima un filete de boquerón por tostada.
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  Tostada reggiano


  2014


  Para 4 personas


  1 Para la crema de parmesano reggiano


  180 g de nata 35% m.g.


  80 g de parmesano reggiano


  25 g de agua mineral


  7,5 g de clara de huevo pasteurizada


  2,5 g de sal fina


  2 Para la mermelada de limón


  2 limones


  25 g de azúcar


  5 g de glucosa líquida


  3 Para las láminas de queso


  1 cuña de queso parmesano reggiano de 200 g


  4 Para el polvo de Crutomat


  20 g de Crutomat


  Acabado y presentación


  4 tostadas de pan sardo de 6 × 9 cm (ver pág. 255)


  Orégano seco


  1 bote de caviar de aceite de albahaca (Caviaroli)


  12 germinados de albahaca


  12 germinados de rúcula


  1 Retirar y desechar la corteza del parmesano, y cortarlo en cubos de 5 mm de lado.

  Calentar la nata en un cazo y, cuando esté a punto de hervir, triturar junto con el queso con un túrmix hasta obtener una crema fina. Poner a punto de sal y colar. Reservar en la nevera.

  Una vez la crema esté atemperada, añadir el agua y la clara de huevo, y colocar en un robot amasador a velocidad 6 durante 2 min aproximadamente. Debe quedar una crema bien aireada.

  Introducirla en una manga con boquilla rizada pequeña y reservar en la nevera.


  2 Pelar un limón dejando los gajos y el otro dejarlo con piel, retirándole el pedúnculo superior e inferior. Cortar en dados de 3 mm de lado.

  Juntar en un cazo los dados de limón con el azúcar y la glucosa, y cocer a fuego muy lento durante unos 15 min hasta que esté confitado. Guardar en un recipiente hermético en la nevera.


  3 Con un pelador cortar 12 láminas (de 1 mm de grosor y 3 × 4 cm de largo y ancho) del parmesano reggiano.

  Guardar sobre papel de horno en un recipiente hermético en la nevera.


  4 Triturar el Crutomat en un molinillo de café hasta conseguir un polvo fino. Reservar en un recipiente hermético.


  Acabado y presentación


  Colocar 1 lámina de pan sardo sobre papel de horno y disponer encima 5 puntos de crema de parmesano de manera aleatoria. Poner 2 puntos de mermelada de limón en cada extremo de la lámina de pan y colocar paralelamente tres láminas de parmesano reggiano que ocupen la totalidad de la extensión, aunque dejando espacio entre ellas.

  Espolvorear el orégano y, seguidamente, el Crutomat.

  Disponer 3 germinados de rúcula y 3 germinados de albahaca encima de las láminas. Por último, colocar 3 unidades de caviar de aceite de albahaca en cada extremo de la lámina de pan.

  Servir muy rápido porque el pan se humedece rápidamente.
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  Ostra a la brasa con té de trompetas de la muerte


  2014


  Para 4 personas


  1 Para el té de trompetas de la muerte


  10 g de trompetas de la muerte secas


  260 g de agua mineral


  10 g de salsa de jang


  Acabado y presentación


  4 ostras limpias (ver pág. 255)


  20 g de aceite de oliva suave


  1 Lavar bien las setas y escurrirlas. Ponerlas a hidratar en el agua mineral y el jang durante 12 h a temperatura ambiente.

  Pasado este tiempo, pasar la preparación a un cazo y hervir las setas durante 20 min. Después, retirar el cazo del fuego, filmarlo y dejar reposar durante 2 h.

  Cuando esté listo, pasar por una estameña y reservar.


  Acabado y presentación


  Con el horno Josper a 300 ºC introducir sarmiento y dejar que se queme.

  Colocar en la base de un plato sal gorda. Poner sobre una bandeja con sal gorda la ostra con su concha. Introducirla dentro del horno con 5 g de aceite de oliva durante 1 min para que se ahúme. Pasado este tiempo, retirarla y colocarla sobre el plato decorado.

  Calentar el té de trompetas de la muerte hasta que hierva y servirlo en una tetera para verterlo sobre la ostra delante del comensal.
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  Concha fina oriental


  2014


  Para 4 personas


  1 Para purgar las conchas


  4 conchas finas (unos 50 g cada una)


  1 kg de agua


  30 g de sal fina


  2 Para cocer las conchas


  4 conchas finas purgadas (ver elaboración núm. 1)


  3 Para limpiar las conchas


  4 conchas finas cocidas (ver elaboración núm. 2)


  1 kg de agua


  25 g de sal


  Hielo


  4 Para la salsa ponzu


  150 g de salsa de soja


  75 g de vinagre de arroz


  45 g de mirin


  5 g de azúcar


  2,5 g de katsuobushi


  25 g de zumo de limón


  0,6 g de xantana


  5 Para la salsa oriental


  300 g de tomate


  260 g de salsa ponzu (ver elaboración núm. 4)


  60 g de mirin


  10 g de aceite de sésamo


  25 g de salsa de judía roja fermentada


  50 g de base de xantana (ver pág. 253)


  Acabado y presentación


  Juliana de wakame fresco


  20 granos de sésamo tostado


  1 Disolver la sal en el agua y purgar los moluscos en esta preparación durante 1 h.


  2 Introducir las conchas finas en una bolsa de vacío y sellar completamente. Cocer en el Róner a 100 ºC durante 1 min y 40 s. Enfriar rápidamente en un recipiente con abundante hielo y agua.


  3 Retirar las conchas de la bolsa y reservar toda el agua que hayan soltado. Despegar con cuidado el cuerpo sobre un recipiente para no perder el agua. Reservar las conchas.

  Sobre una tabla, quitar el cordón exterior del molusco y reservar. Limpiar con una puntilla las vísceras de color oscuro y desechar.

  Practicar un pequeño corte transversal en el cuerpo desde la parte de abajo hacia la parte de la punta roja sin llegar a traspasar, de forma que, cuando se extienda, quede hacia arriba como si fuera una aleta.

  Disolver la sal en el agua y agregar abundante hielo. Dejar las conchas finas bien limpias durante 20 min en esta agua. Pasado el tiempo, colarlas e introducirlas en el agua que han soltado durante la cocción (previamente también colada). Reservar en la nevera hasta el momento del servicio.


  4 Juntar en un cazo todos los ingredientes, excepto el katsuobushi, el zumo de limón y la xantana.

  Llevar a ebullición y quitar del fuego.

  Añadir el katsuobushi e infusionar durante 15 min.

  Colar el katsuobushi y cuando esté fría la mezcla, añadir el zumo de limón. Por último, espesar con la xantana.


  5 Rallar los tomates y disponerlos en un bol. Agregar el resto de los ingredientes y triturar con el túrmix hasta que queden bien integrados. Reservar.


  Acabado y presentación


  Colocar la concha vacía sobre un bloque de hielo. Poner el cordón exterior de la concha fina en la parte más exterior de la misma. Colocar la parte principal del animal de forma que quede como una aleta de tiburón hacia arriba. Salsear con la salsa oriental.

  Colocar la juliana de wakame y 4 o 5 semillas encima de la «aleta».


  


  [image: ]


  


  Ostra con agua de rosas y zumo de mandarina verde


  2014


  Para 4 personas


  1 Para el zumo de mandarina verde con agua de rosas


  700 g de mandarina verde


  10 g de agua de rosas


  2 Para los dados de mandarina verde


  1 mandarina verde


  Zumo de mandarina


  Acabado y presentación


  4 ostras limpias (ver pág. 255)


  4 germinados de atsina


  1 Con la ayuda de un exprimidor, preparar el zumo de mandarina verde (se obtendrán unos 300 ml de zumo). Seguidamente, colarlo con papel absorbente dejando caer el zumo clarificado sobre un recipiente de plástico.

  Añadir el agua de rosas, mezclar y reservar en la nevera.


  2 Pelar la mandarina y separar los gajos. Pelarlos y cortar dados de 5 mm de lado.

  Reservar en un recipiente hermético con un poco de zumo del mismo fruto.


  Acabado y presentación


  Colocar hielo en escamas en la base de un plato. Encima del hielo, disponer 4 conchas de ostra y colocar con cuidado las ostras limpias.

  Disponer 15 g de zumo de mandarina verde y agua de rosas en el interior de cada ostra y en la punta 1 dado de mandarina y 1 germinado de atsina.
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  Ostra sin ostra


  2014


  Para 4 personas


  1 Para la reducción de vino blanco


  240 g de chalotas


  1,2 g de vino blanco


  2 Para la salsa beurre blanc de yuzu


  400 g de mantequilla


  50 g de reducción de vino blanco

  (ver elaboración núm. 1)


  80 g de agua mineral


  25 g de zumo de yuzu


  10 g de base de xantana (ver pág. 253)


  Sal fina


  Acabado y presentación


  4 hojas de ostra


  1 Pelar y cortar la chalota en láminas. Verter el vino en un cazo, agregar la chalota y reducir el líquido hasta una cuarta parte. Colar y reservar.


  2 Cortar la mantequilla en trozos pequeños y disponerla en un cazo junto con la reducción de vino. Cocer hasta que la mezcla esté bien disuelta.

  Sacar del fuego y agregar el agua y el zumo de yuzu. Rectificar de sal y ligar con la base de xantana con la ayuda de unas varillas.


  Acabado y presentación


  Colocar en la base de un plato un poco de sal gorda y calentar en la salamandra. Encima del plato caliente, disponer 1 cáscara de ostra y calentar de nuevo en la salamandra.

  Poner al fuego en un cazo la salsa beurre blanc sin que llegue a hervir y emulsionarla con el túrmix. Con la ayuda de una cuchara rellenar con ella las conchas calientes de ostra.

  Finalmente, colocar una hoja de ostra en la punta de cada concha. Servir caliente.
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  Carpaccio de ceps y trufa blanca


  2014


  Para 4 personas


  1 Para el cep laminado


  100 g de ceps


  2 Para la crema de queso Brokkeloud


  50 g de queso Brokkeloud Roeselare


  250 g de nata 35% m.g.


  2 g de sal fina


  3 Para el aceite de ceps


  50 g de recortes de ceps (ver elaboración núm. 1)


  50 g de aceite de oliva suave


  Acabado y presentación


  100 g de caldo de alitas de pollo (ver pág. 253)


  Trufa blanca


  12 piñones salvajes tostados


  8 germinados de rúcula


  1 Con un papel húmedo, limpiar las setas de tierra y otras impurezas que pudieran tener y cortarlas en láminas de 2 mm con un cuchillo.

  Reservar las láminas en un recipiente hermético y los recortes sobrantes para la siguiente elaboración.


  2 Retirar la corteza del queso y cortarlo en trozos pequeños de 5 mm de lado.

  Calentar la nata y, cuando esté a punto de hervir, agregar la sal y el queso. Triturar el conjunto en el túrmix hasta obtener una crema fina.

  Introducir la crema en un biberón y dejarla enfriar en la nevera durante 2 h.


  3 Confitar los recortes de ceps con el aceite a 60 ºC durante 2 h. Pasado este tiempo, colar y reservar el aceite obtenido.


  Acabado y presentación


  Extender en un plato 40 g de láminas de cep. Pintar con un poco de caldo de alitas y dar un golpe de calor bajo la salamandra para que coja un poco de temperatura. Laminar 5 g de trufa con la ayuda de un laminador de trufa y extender por toda la superficie del carpaccio, intercalando con las láminas de cep.

  Salsear ligeramente el carpaccio con la salsa del queso y añadir 8 gotas de aceite de ceps. Colocar 12 piñones tostados repartidos por el plato y terminar con 8 brotes de rúcula.
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  Macarrones de albahaca y parmesano


  2014


  Para 4 personas


  1 Para el macarrón de albahaca
 (cantidad mínima para obtener un buen resultado)


  500 g de agua de albahaca (ver pág. 90)


  5 g de sal fina


  15 g de agar agar


  Agua mineral


  Hielo


  2 Para la crema de parmesano


  150 g de parmesano reggiano


  400 g de nata 18% m.g.


  150 g de agua mineral


  5 g de sal fina


  3 Para tostar los piñones


  20 g de piñón salvaje


  4 Para el crujiente de parmesano


  40 g de parmesano reggiano


  Acabado y presentación


  1 germinado de albahaca


  Pimenta negra


  Aceite de oliva virgen extra


  1 Llevar a ebullición 125 g de agua de albahaca junto con la sal y el agar agar. Cuando arranque el hervor, retirar del fuego y añadir el resto del agua de albahaca. Mezclar bien con la ayuda de unas varillas.

  Verter el baño de albahaca en una bandeja de acero inoxidable y calentar encima de una inducción hasta alcanzar los 55 ºC. Mantener el baño de albahaca a esta temperatura, removiendo con una espátula con movimientos envolventes, para evitar que se enfríe y se formen grumos.

  Por otro lado, en otra bandeja de las mismas características, colocar un utensilio específico para hacer esta elaboración, el Macarrón Kit, y cubrir con agua y hielo. Seguidamente, retirar la horquilla para hacer macarrones del agua helada, secar con papel absorbente e introducir totalmente en el baño de albahaca durante 5 s.

  Retirar rápido y dejar escurrir en posición vertical durante 20 s. Luego recortar los bordes superior e inferior con una puntilla y extraer los cilindros deslizándolos –sin estirarlo– sobre una bandeja plana. Tendrán unas medidas de 20 cm de alto por 1 cm de ancho.

  Repetir la operación hasta terminar con el líquido.

  Guardar los cilindros en un recipiente hermético en la nevera.


  2 Rallar el parmesano y reservar. Poner la nata y el agua en un cazo y llevar a ebullición. Cuando arranque el hervor, retirar el cazo del fuego, añadir el parmesano rallado y remover con la ayuda de unas varillas. Por último, agregar la sal, remover y reservar en la nevera.


  3 Colocar los piñones en una bandeja sobre papel de horno. Hornear durante 10 min a 180 ºC hasta que estén tostados. Pasado este tiempo, retirar la bandeja del horno, dejar enfriar los piñones y guardarlos en un recipiente hermético.


  4 Poner una sartén pequeña a calentar a fuego medio. Cuando esté caliente, rallar 10 g de parmesano por toda la superficie de la sartén. Dorar uniformemente hasta que pierda la humedad y empiece a tomar color. En este momento, retirar con una espátula y dejar enfriar. Repetir la operación hasta terminar con el queso. Guardar los crujientes de parmesano en un recipiente hermético.


  Acabado y presentación


  Cortar los cilindros de albahaca en macarrones de 4 cm.

  A continuación, en un plato hondo para compartir colocar 50 g de crema de parmesano.

  Seguidamente, en el centro disponer 16 macarrones. A continuación, colocar 1 germinado de albahaca y 5 piñones rotos alrededor del plato. Disponer 1 trozo de crujiente de parmesano en la superficie de los macarrones.

  Acabar con pimienta negra recién molida y unas gotas de aceite de oliva virgen extra. Servir este plato para compartir.
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  Alcachofas con crema de apio nabo y vinagreta de trufa


  2014


  Para 4 personas


  1 Para las alcachofas hervidas


  500 g de agua mineral


  0,5 g de ácido ascórbico


  2 alcachofas (80 g cada una)


  10 g de aceite de oliva suave


  Sal fina


  2 Para la crema de apio nabo


  190 g mantequilla


  250 g de apio nabo


  275 g de leche


  Pimienta negra


  Sal fina


  3 Para la trufa negra


  1 trufa negra (Tuber melanosporum) de 15 g


  4 Para la vinagreta de trufa negra


  40 g de agua mineral


  25 g de jugo de trufa negra en conserva


  8 g de aceite de oliva suave


  4 g de recortes de trufa negra


  0,5 g de sal fina


  0,8 g de vinagre de arroz


  0,1 g de hondashi


  0,1 g de xantana


  5 Para los rizos de apio


  1 manojo de apio


  Acabado y presentación


  Aceite de oliva arbequina virgen extra


  Hojas de perifollo fresco


  Limón encurtido (ver pág. 255)


  Sal fina


  1 Mezclar en un recipiente el agua con el ácido ascórbico.

  Pelar las alcachofas con la ayuda de una puntilla recortando el corazón en forma circular (procurar dejarlo lo más grande posible). Luego cortar la parte superior del corazón a 1,5 cm de su base. Por último, pelar la parte del tallo con un pelador.

  Cortar las alcachofas en cuartos y, a continuación, hacer un corte en la base y retirar todos los pelos. De este modo, cada cuarto podrá quedar completamente erguido.

  A medida que se vayan preparando, incorporar los cuartos de alcachofas en el agua con el ácido para evitar la oxidación. Una vez todos listos, en una olla con agua hirviendo y sal, cocer los cuartos de alcachofa durante 4 min. El peso y la temporalidad de la alcachofa pueden hacer variar el tiempo de cocción.

  Enfriar en agua con hielo y colar. En una bolsa de vacío, poner los 8 cuartos junto con el aceite de oliva y sellar. Reservar en la nevera hasta el momento del servicio.


  2 En una olla poner a calentar 250 g de mantequilla.

  Pelar el apio nabo, cortarlo en cubos de unos 5 cm, salpimentarlo, agregarlo a la olla y sofreírlo. Una vez dorado, verter la leche y añadir la mantequilla restante. Dejar cocer durante 30 min hasta que el apio nabo esté tierno.

  Pasado este tiempo, triturarlo con el túrmix a máxima velocidad para obtener un puré de textura suave. Pasarlo luego por un colador fino, dejar enfriar y reservar en la nevera en un recipiente hermético.


  3 Limpiar con la ayuda de un cepillo pequeño los restos de tierra que pueda tener la trufa. Con un laminador, cortar discos de 5 mm de grosor. Reservar en un recipiente entre papeles absorbentes húmedos y guardar los recortes para preparar la vinagreta.


  4 Poner todos los ingredientes en el vaso del túrmix y triturar. Pasar la mezcla por la máquina de vacío para quitar el aire y reservar en un biberón en la nevera.


  5 Limpiar el apio y luego cortarlo en bastones de 6 cm de largo por la parte más gruesa. Con la ayuda de una mandolina, cortar los bastones en láminas de 2 mm de grosor. De estas láminas, cortar tiras de 1 mm de ancho y ponerlas en agua con hielo para que queden tersas y rizadas. Reservar en la nevera hasta el momento del servicio.


  Acabado y presentación


  Calentar durante 2 min las alcachofas en un cazo con agua a 85 ºC y dentro de la bolsa de vacío. Calentar también la crema de apio nabo en un cazo pequeño. Poner el biberón de vinagreta de trufa en un baño maría caliente.

  Disponer 50 g de crema de apio nabo en la base de un plato hondo blanco de cristal. Seguidamente, retirar las alcachofas del agua y abrir la bolsa sobre un colador. Colocar los cuartos de alcachofa en la base del plato de forma aleatoria.

  Poner un punto de vinagreta en cada cuarto de alcachofa y apoyar 1 lámina de trufa en cada uno.

  Finalmente, disponer 6 rizos de apio y 8 hojas de perifollo fresco en las puntas de las alcachofas. Incluir también una juliana de limón encurtido. Salar cada lámina de trufa y terminar con unos puntos de aceite de oliva.
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  Espárragos escabechados con miso blanco


  2014


  Para 4 personas


  1 Para cocer los espárragos


  4 espárragos blancos de unos 80 g cada uno


  Aceite de oliva suave


  Sal fina


  2 Para el caldo de espárragos


  250 g de troncos de espárrago (ver elaboración núm. 1)


  20 g de aceite de oliva suave


  250 g de agua mineral


  3 Para el escabeche de miso blanco


  150 g de aceite de oliva suave


  3 dientes de ajo


  45 g de vinagre de arroz


  50 g de caldo de espárragos (ver elaboración núm. 2)


  250 g de miso blanco


  5 g de sal fina


  5 g de pimienta negra en grano


  1 hoja de laurel


  3 ramas de tomillo


  1 rama de romero


  4 Para el espárrago escabechado


  8 trozos de espárragos cocidos

  (ver elaboración núm. 1)


  200 g de escabeche de miso blanco

  (ver elaboración núm. 3)


  5 Para los chips de ajo


  100 g de aceite de oliva suave


  1 diente de ajo


  Acabado y presentación


  Yema de huevo pasteurizada


  Aceite de oliva picual virgen extra


  1 Pelar los espárragos desde la parte inferior de la punta hasta la base.

  Cortar 3 cm de la punta al bies y otro trozo de mismo tamaño. Reservar el sobrante de cada espárrago para la siguiente elaboración.

  Introducir los trozos en una bolsa de vacío con aceite de oliva y sal, y cocer en el Roner durante 8 min a 100 ºC. Una vez transcurrido el tiempo, enfriar en agua y hielo y reservar.


  2 Cortar las bases de los espárragos reservados en la elaboración anterior en rodajas finas y rehogar con el aceite en un cazo hasta que se empiecen a dorar.

  Seguidamente, mojar con el agua y cocer suavemente durante 1 h. Reservar.


  3 En una olla poner a freír los ajos pelados en el aceite. Cuando comiencen a tomar color, verter el vinagre de arroz y dejar evaporar.

  Seguidamente, añadir el resto de los ingredientes y llevar a ebullición. Cuando alcance el hervor, apartar del fuego y dejar infusionar durante 30 min.

  Pasado este tiempo, colar y reservar las hierbas y el ajo para decorar el plato.


  4 Poner los espárragos cocidos junto con el escabeche dentro de una bolsa de vacío y envasar al 100%.

  Reservar en frío durante 4 h para que el espárrago se impregne del escabeche.


  5 Pelar y cortar el diente de ajo en láminas finas de 1 mm. Ponerlas junto con el aceite en un cazo y freír desde aceite frío hasta que el ajo empiece a tomar color.

  En este momento, retirar el cazo del fuego, colar las láminas de ajo y ponerlas a secar sobre papel absorbente. Reservar en un recipiente hermético.


  Acabado y presentación


  Retirar los trozos de los espárragos de la bolsa de vacío y colocarlos de forma aleatoria en un plato blanco hondo que será para compartir. Disponer 100 g de escabeche de miso blanco alrededor del plato. Seguidamente, colocar el ajo escabechado en el centro junto con media hoja de laurel y dos puntas de tomillo y romero.

  Para acabar, salsear con la yema alrededor de los espárragos, colocar ½ chip de ajo por pieza y unas gotas de aceite de oliva.
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  Tomates cherry con burrata casera


  2014


  Para 4 personas


  1 Para los tomates


  8 tomates cherry


  2 Para marinar los tomates


  8 tomates cherry escaldados (ver elaboración núm. 1)


  1 g de sal fina


  0,4 g de azúcar


  0,1 g de tomillo


  0,1 g de romero


  150 g de aceite de oliva virgen extra


  3 Para deshidratar los tomates


  100 g de tomate cherry marinado

  (ver elaboración núm. 2)


  4 Para conservar los tomates confitados


  100 g de tomate cherry deshidratado

  (ver elaboración núm. 3)


  500 g de aceite de oliva virgen extra


  Albahaca fresca


  5 Para la base de burrata


  440 g de stracciatella fresca de búfala


  1 g de xantana


  Sal fina


  6 Para el esférico de burrata


  Base de algin (ver pág. 253)


  Base de burrata (ver elaboración núm. 5)


  300 ml de suero de mozzarella


  Acabado y presentación


  Aceite de oliva virgen extra


  Pimienta negra


  Cogollos o brotes de albahaca


  1 Realizar una leve incisión en cada tomate.

  Poner agua a hervir en un cazo y sumergir los tomates durante unos segundos. Retirarlos y enfriar en agua con hielo.

  Escurrir los tomates y pelar uno a uno. Reservarlos en un recipiente hermético en la nevera.


  2 En un bol disponer los tomates escaldados del paso anterior y añadir el resto de los ingredientes. Mezclar.


  3 Precalentar el horno a 90 ºC. Colocar los tomates marinados en una bandeja de horno sobre una hoja de silicona. Introducir en el horno y dejar deshidratar durante 1 h aproximadamente.


  4 Colocar los tomates en un recipiente hermético y cubrir con el aceite. Agregar la albahaca fresca y dejar reposar 12 h en la nevera.


  5 Triturar la xantana con 1/4 parte de la stracciatella hasta que esté bien disuelta y mezclar con el resto. Poner a punto de sal.


  6 Colocar la base de algin en un recipiente que permita obtener una altura de unos 5 cm. Llenar totalmente un cucharón con capacidad de 100 ml con la base de burrata y verter la mezcla en la base de alginato durante 1 min, con lo que se logrará la forma de burrata.

  En este momento, retirar la burrata gigante con la cuchara recogedora y lavarla en agua. Disponerla en un recipiente hermético cubierto con el suero y reservar en la nevera.


  Acabado y presentación


  Colocar la burrata esférica en el centro de un plato hondo. Agregar un poco de aceite de oliva virgen extra y pimienta negra. Colocar alrededor de la burrata los tomates cherry marinados bien escurridos. Finalmente, decorar con 4 cogollos de albahaca y terminar todo con otro hilo de aceite de oliva.
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  Gamba roja con mojo verde


  2014


  Para 4 personas


  1 Para las gambas


  4 gambas rojas frescas de 50 g cada una


  2 Para el ajo escalibado


  80 g de ajo


  Aceite de oliva suave


  3 Para el mojo verde


  30 g de aguacate maduro


  20 g de hojas de perejil


  50 g de perejil escaldado (ver pág. 255)


  20 g de ajo escalibado (ver elaboración núm. 2)


  20 g de vino blanco albariño


  10 g de vinagre de vino blanco


  20 g de zumo de limón


  1 g de sal fina


  1 g de hondashi


  1 g de pimienta negra en grano


  35 g de agua del escaldado de perejil (ver pág. 255)


  4 Para la crema verde


  20 g de aguacate maduro


  20 g de mojo verde (ver elaboración núm. 3)


  Zumo de limón


  Sal fina


  5 Para el panko de perejil


  200 g de panko japonés tostado


  100 g de mojo verde (ver elaboración núm. 3)


  Acabado y presentación


  12 germinados de perejil


  1 limón


  Sal fina


  1 Lavar las gambas, quitarles los bigotes y pelar el cuerpo con cuidado. Asegurarse de que queden bien unidas entre la cabeza y el cuerpo.

  Atravesar las gambas con brochetas de madera fina desde la cola hasta la cabeza, de manera que queden bien rígidas. Reservar en la nevera con papel absorbente humedecido por encima.


  2 Colocar el ajo sobre un trozo de papel de aluminio, rociar con aceite de oliva y envolver.

  Precalentar el horno a 200 ºC. Asar el ajo hasta que esté bien caramelizado, unos 30 min aproximadamente. Pasado este tiempo, retirarlo del horno y dejar enfriar. Una vez frío, pelarlo y reservar en un recipiente hermético.


  3 Pelar el aguacate. Disponerlo en el vaso del túrmix y agregar el resto de los ingredientes –menos el agua del escaldado del perejil– y triturar.

  A continuación, verter el agua del escaldado del perejil y mezclar bien (reservar 20 g de esta mezcla para la crema verde).

  Pasar por un colador fino y reservar en la nevera en un recipiente hermético.


  4 Poner el aguacate en el vaso del túrmix y añadir el mojo y unas gotas de zumo de limón. Triturarlo hasta que quede una crema bien fina. Poner a punto de sal y reservar en un biberón en la nevera.


  5 Mezclar los dos ingredientes en un bol con las manos (usar guantes). Estirar la preparación en una bandeja forrada con papel sulfurizado y secar en el horno a 120 ºC durante unos 15 min, removiendo cada 5 min para que se dore de manera uniforme.

  Pasado este tiempo, retirar el panko de perejil del horno, dejar enfriar y reservar en un recipiente hermético.


  Acabado y presentación


  Salar las gambas y cocerlas durante 4 min por cada lado en la plancha de manera que la cabeza quede dentro y el cuerpo fuera. Una vez listas, retirarlas: la cabeza debe quedar cocida y el cuerpo tibio.

  Seguidamente, con la ayuda de un pincel, pintar el cuerpo de la gamba con el mojo y empanarlo con el panko de perejil hasta que quede bien tapado.

  Para acabar, disponer la gamba en un plato plano de forma que quede totalmente recta con la parte superior de la cabeza mirando hacia arriba y disponer 3 puntos de crema verde en el cuerpo y 3 germinados de perejil en cada punto. Por último, rallar limón por encima y servir.
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  Guisantes con mantequilla de alcaparras


  2014


  Para 4 personas


  1 Para el agua de guisante


  500 g de guisante extrafino congelado


  250 g de agua mineral


  Sal fina


  2 Para el torrezno


  100 g de panceta ibérica curada en sal


  3 Para la chalota


  50 g de chalota


  25 g de grasa de torrezno (ver elaboración núm. 2)


  4 Para la mantequilla de alcaparras


  30 g de alcaparra con su jugo


  100 g de mantequilla pomada


  5 Para la gelatina de hinojo


  1,2 g de agar agar


  100 g de agua de hinojo (ver pág. 252)


  1 hoja de gelatina


  6 Para los guisantes


  400 g de guisantes frescos del Maresme


  Acabado y presentación


  1 aguacate


  16 hojitas de hinojo


  1 Escaldar durante 30 s los guisantes en agua hirviendo y enfriar en agua con hielo. A continuación, escurrirlos y triturarlos en un robot de cocina junto con el agua mineral. Pasar la preparación por una estameña y rectificar de sal.


  2 Cortar la panceta en cubos de 1,2 cm de lado. Poner al fuego vivo una sartén y freír la panceta en su propia grasa hasta que estén dorados uniformemente por todos los lados. Escurrir la grasa en un colador y reservarla; secar los torreznos con papel absorbente.

  Reservar en un recipiente forrado con papel de horno.


  3 Pelar la chalota y picarla en brunoise.

  Poner una sartén al fuego con la grasa de torrezno y confitar la chalota a fuego bajo sin que llegue a coger color y se funda en la boca.


  4 Triturar las alcaparras en el túrmix con su propio jugo.

  Con una lengua, incorporar la pasta de alcaparras a la mantequilla.

  Dejar cuajar en la nevera la mantequilla en moldes de silicona de 8 g.


  5 En un cazo, disolver el agar agar con la mitad del agua de hinojo y llevar a ebullición. Cuando arranque el hervor, apartar el cazo del fuego e incorporar el resto del agua y la gelatina previamente hidratada.

  Cuajar la preparación en un recipiente que le dé a esta 1 cm de altura y reservar en frío.

  Entonces cortar en dados de 1 cm de lado y reservar.


  6 Escoger los guisantes más pequeños para esta elaboración. Hervirlos durante 2 min y enfriar.

  Reservar en raciones de 80 g.


  Acabado y presentación


  Pelar y cortar el aguacate en dados de 1,5 cm.

  Disponer 80 g de guisante junto con 3,5 g de chalota en un cazo y sofreír.

  Cubrir el guisante con el agua de guisantes, dejar cocer 2 min, incorporar 4 dados de gelatina de hinojo y 4 dados de aguacate. Ligar fuera del fuego con 8 g de mantequilla de alcaparras y acabar con 4 dados de torrezno y 4 hojas de hinojo.
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  Espaguetis a la mantequilla con múrgulas


  2014


  Para 4 personas


  1 Para los espaguetis vegetales


  Ver paso a paso en pág. 244


  600 g de setas de cardo


  grandes


  2 Para limpiar las colmenillas


  100 g de colmenillas frescas


  3 Para guisar las colmenillas


  80 g de mantequilla


  100 g de colmenillas limpias (ver elaboración núm. 2)


  100 g de agua mineral


  25 g de gorgonzola


  30 g de base de xantana (ver pág. 253)


  Sal fina


  4 Para el praliné de avellana salado


  50 g de avellana sin piel


  40 g de aceite de girasol


  Sal fina


  5 Para el aceite de tomillo limón
 (cantidad mínima necesaria para obtener un buen resultado)


  150 g de tomillo limón


  75 g de aceite de girasol


  Acabado y presentación


  100 g de mantequilla pomada


  Hojas de tomillo limón fresco


  20 g de gorgonzola


  Sal fina


  Pimenta negra


  1 Cortar las setas en láminas con la máquina cortafiambres (hacerlo de forma perpendicular a las cuchillas y al número 3,5). Cuadrar todas las láminas y reservar los recortes para hacer caldo.

  Con un cuchillo cortar tiras de 12 cm de largo por 5 mm de ancho. Reservar en raciones de 40 g envueltas con papel humedecido en un recipiente hermético.


  2 Retirar el tallo de las setas y pasarlas por agua tres veces hasta que estén bien limpias. Dejar escurrir sobre papel absorbente y reservarlas en la nevera en un recipiente hermético, cubiertas con papel absorbente humedecido.


  3 Fundir la mantequilla en un cazo, añadir las colmenillas limpias y rehogarlas. Poner a punto de sal.

  Incorporar el agua mineral y guisar durante 10 min. Pasado este tiempo, retirar del fuego, agregar el gorgonzola y ligar con movimientos envolventes.

  Incorporar la xantana base, mezclar y rectificar de sal. Colar y reservar por un lado el jugo y por otro lado la seta guisada.


  4 Freír las avellanas con el aceite de girasol partiendo de frío y sin dejar de remover para que se doren de manera uniforme. Una vez fritas, introducir las avellanas aún calientes en el vaso del túrmix y triturarlas junto con el aceite de girasol hasta obtener un praliné fino. Colar, poner a punto de sal e introducir en en una pipeta.


  5 Poner el tomillo limón deshojado con el aceite en un robot de cocina y triturar a 80 ºC. Pasar por un colador fino y disponer el aceite en un baño maría de agua y hielo. Dejar enfriar y reservar en una pipeta.


  Acabado y presentación


  Para cada ración, en un cazo disponer 100 g de seta de cardo y cocer con la mantequilla. Salpimentar y añadir 25 g de colmenillas y 80 g de jugo de su guisado.

  Saltear durante 2 min para que quede bien ligado y disponer la preparación en una olla individual. Finalmente colocar en el centro del guiso 4 puntos de aceite de tomillo limón, 4 puntos de praliné de avellana, unas hojas de tomillo limón y 5 g de gorgonzola. Servir tapado.
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  Árbol de fresas con flor de saúco y kimchi


  2015


  Para 4 personas


  1 Para las fresas


  4 fresas de 20-25 g con rabillo


  2 Para la nube de flor de saúco


  3 hojas de gelatina


  300 g de sirope de flor de saúco


  112,5 g de agua mineral


  10,5 g de albúmina el polvo


  3 Para el polvo de kimchi


  100 g de salsa kimchi


  Acabado y presentación


  1 lima


  100 g de isomalt


  1 Con un papel absorbente húmedo, limpiar la superficie de las fresas para retirarles cualquier mota de polvo o tierra. Reservarlas en un recipiente hermético en la nevera.


  2 Hidratar las hojas de gelatina. Disolverlas en un cazo al fuego con 1/4 parte del sirope de saúco a 40 ºC. Reservar el resto del sirope en el congelador de manera que quede cerca de los 0 ºC.

  Con la ayuda de una batidora eléctrica de varillas, mezclar el agua con la albúmina durante 2 min a velocidad 4. Seguidamente, añadir el sirope con la gelatina en forma de hilo a velocidad 4 hasta incorporarlo todo.

  Para terminar, verter el sirope restante enfriado en forma de hilo y batir durante 2 min más a la misma velocidad hasta montar. Dejar montando a velocidad 2 hasta el momento de servir.


  3 Estirar el kimchi en una lámina antiadherente de silicona dejando un grosor de 1 mm y luego secar en una deshidratadora a 50 ºC durante 24 h. Una vez pasado el tiempo, retirar el kimchi deshidratado y triturar con un molinillo de café.

  Guardar en un recipiente hermético.


  Acabado y presentación


  En un soporte plano de madera, plantar unas ramas naturales de forma vertical. Seguidamente, en un cazo calentar el isomalt a 180 ºC, que luego se utilizará como «pegamento» para las fresas.

  Paralelamente mantener la nube de flor de saúco en la batidora de varillas al mínimo para que no cuaje.

  Con dos dedos, coger las fresas por el extremo del rabo y bañarlas dos veces en la nube para que queden totalmente napadas. Rápidamente, mojar el extremo del rabo con el isomalt y presionar con los dedos para engancharlas en el árbol. Rallar un poco de piel de lima y poner un poco sobre las fresas.

  A continuación, espolvorear el polvo de kimchi.

  Servir con unas tijeras pequeñas para poder cortar el rabo a las fresas.
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  Bellota de pistacho verde


  2015


  Para 4 personas


  1 Para la pasta de pistacho verde


  (cantidad mínima para obtener un buen resultado)


  150 g de pistacho verde iraní


  150 g de agua mineral


  5 g de sal fina


  2 Para las bellotas


  250 g de arroz inflado mini (Texturas de Albert y Ferran Adrià)


  500 g de manteca de cacao


  300 g de pasta de pistacho verde (ver elaboración núm. 1)


  1 Poner todos los ingredientes en un recipiente y triturarlos con un robot de cocina hasta lograr una pasta fina y congelar. Pasar la pasta a un vaso de Pacojet y congelar. Pasar por la máquina y volver a congelar. Repetir la operación 2 veces más hasta que quede sin grumos.


  2 Rellenar un molde de silicona con huecos con forma de bellota con la pasta de pistacho verde, procurando que queden bien llenos. Alisar la superficie de las bellotas con una espátula pastelera y dar al molde un par de golpes sobre la mesa para quitarle posibles burbujas de aire. Tapar con film y congelar.

  Una vez congeladas, desmoldarlas y pinchar cada bellota por la parte estrecha de la bellota con una aguja de coser.

  En un cazo al fuego, diluir la manteca de cacao y bañar con ella toda la bellota. Inmediatamente, introducir la parte superior en un recipiente en el que se habrá colocado el arroz inflado mini. Dejar que se pegue bien el arroz y se solidifique la manteca. Pasado este tiempo, retirar la aguja y guardar las bellotas en un recipiente hermético en el congelador.


  Acabado y presentación


  Colocar las bellotas de pistacho sobre el plato y servir.
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  Pera nashi con pastilla helada de melón cantaloup


  2015


  Para 4 personas


  1 Para los discos de pera nashi


  2 peras nashi


  2 Para el cóctel Kimidori


  40 g de vodka


  50 g de fino


  100 g de sake


  175 g de licor de flores de saúco Saint Germain


  3 Para la pera impregnada


  150 g de cóctel Kimidori (ver elaboración núm. 2)


  4 discos de pera nashi (ver elaboración núm. 1)


  4 Para los discos helados de melón cantaloup


  20 g de fino


  100 g de consomé de melón a la parrilla (ver pág. 254)


  ½ hoja de gelatina


  Acabado y presentación


  8 semillas de fruta de la pasión


  8 germinados de albahaca


  1 lima


  Shichimi togarashi


  1 Pelar la pera. Cortarla verticalmente lo más cerca posible del corazón, con lo que se obtendrán 2 discos de cada una.

  Disponer la pera en una tabla de cortar y colocar 2 guías de metal cuadradas de 1,5 cm de alto, de modo que la pera quede sujeta por ellas. Practicar un corte horizontal para extraer la parte que sobresale de la guía.

  Seguidamente, con un molde redondo de 5 cm de diámetro, cortar la pera en 2-3 discos.

  Reservarlos en un recipiente con agua en la nevera.


  2 Mezclar bien todos los ingredientes con la ayuda de unas varillas y reservar en la nevera.


  3 En una bolsa de vacío, introducir el cóctel junto con los discos de pera nashi. Envasar en la máquina de vacío al 100% y reservar en la nevera durante 4 h.


  4 En un cazo, llevar a ebullición parte del fino junto con el consomé de melón.

  A continuación, diluir la hoja de gelatina previamente hidratada. Añadir el resto del líquido y congelar en un molde redondo de silicona de 3 cm de diámetro y 5 mm de grosor.


  Acabado y presentación


  Abrir la bolsa de vacío y escurrir los discos de pera.

  En cada plato, colocar un disco de pera y espolvorear un poco de sishimi togarashi encima. Poner un disco de melón encima y colocar dos semillas de fruta de la pasión y dos germinados de albahaca. Terminar con un poco de ralladura de lima.
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  Churros de grosella negra con crema de raifort


  2015


  Para 4 personas


  1 Para la lyogrosella negra en polvo


  30 g de grosella liofilizada (Lyo Grosella)


  2 Para el merengue de lyogrosella en polvo


  240 g de clara de huevo


  7,5 g de albúmina en polvo


  100 g de almíbar t.p.t. (ver pág. 253)


  22 g de lyogrosella negra en polvo (ver elaboración núm. 1)


  150 g de base de metil (ver pág. 253)


  25 g de polvo de yogur (Yopol)


  3 Para la crema de rábano picante


  20 g de rábano picante


  200 g de yogur griego


  Acabado y presentación


  Polvo de yogur (Yopol)


  4 germinados de atsina


  1 Poner la grosella liofilizada en un molinillo de café y triturar hasta lograr una textura de polvo. Reservar en un recipiente hermético.


  2 Mezclar la clara de huevo junto con la albúmina y dejar hidratar durante 12 h. Pasado este tiempo poner en el robot amasador a velocidad 4. A los 5 min, cuando empiece a estar semimontada, añadir el almíbar en forma de hilo. Seguir batiendo 10 min más y, una vez esté montado, incorporar la lyogrosella negra en polvo, pasada previamente por el tamiz. Trabajar 3 min más. En este momento, apagar la máquina y agregar la base de metil con una espátula con movimientos envolventes.

  Retirar el merengue de la batidora y colocarlo en una manga pastelera con una boquilla de 16 mm con forma de estrella. Forrar la bandeja del deshidratador con una lámina de silicona, y extender el merengue en forma de churro de 10 cm de largo y acabado en punta. Espolvorear por encima el polvo de yogur con un colador y dejar secar durante 12 h a 65 ºC. Pasado este tiempo, guardar los churros en recipientes herméticos.


  3 Pelar el rábano picante y rallarlo.

  Incorporar al yogur griego y mezclar bien con la ayuda de una espátula. Reservar en la nevera.


  Acabado y presentación


  En cada plato plano colocar 2 churros. Seguidamente, espolvorear de nuevo con polvo de yogur. En un bol colocar 25 g de crema de rábano picante con un germinado de atsina. Servir.
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  Caña de azúcar con sorbete de caipiriña


  2015


  Para 4 personas


  1 Para la caña de azúcar


  1 caña de azúcar de unos 20 cm de longitud


  150 g de ron blanco Bacardí


  2 Para el sorbete de caipiriña


  240 g de cachaza


  250 g de agua mineral


  175 g de fruta de la pasión


  30 g de zumo de lima


  120 g de base de sorbete (ver pág. 253)


  Acabado y presentación


  5 g de azúcar moreno


  5 g de café molido


  1 lima


  4 puntas de menta


  4 flores de menta


  1 Cortar cada una de las cañas por los anillos que tienen a lo largo de la corteza. Extraer la corteza con un cuchillo y desechar. Cortar la parte interior de la caña en láminas de 1 cm de grosor y luego en bastones de 5 cm de largo y 2 cm de lado.


  2 Juntar todos los ingredientes en un bol y mezclar bien. Pasar la mezcla por la heladera durante 10 min y reservarla en una caja para conservar helados.


  Acabado y presentación


  En un plato hondo de cristal formar una base con hielo pilé. Seguidamente, abrir la bolsa con las cañas impregnadas y escurrirlas. Colocar 4 en el plato y justo en el borde de cada caña 10 g de sorbete de caipiriña.

  Finalmente, espolvorear ligeramente el sorbete con el azúcar y el café, y rallar por encima un poco de lima. Terminar el plato con las puntas y las flores de menta y servir.
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  Pulpito inflado


  2015


  LEGADO [image: ]


  Para 4 personas


  1 Para el caldo de maíz morado


  400 g de agua mineral


  100 g de maíz morado


  2 Para la masa de arroz


  60 g de arroz


  400 g de caldo de maíz morado (ver elaboración núm. 1)


  2 g de sal


  3 Para la tapioca


  100 g de agua mineral


  15 g de tapioca


  4 Para los falsos tentáculos de pulpo


  Masa de arroz (ver elaboración núm. 2)


  Tapioca cocida (ver elaboración núm. 3)


  5 Para el polvo de kimchi


  200 g de salsa de kimchi


  6 g de polvo de vinagre


  6 Para el pulpo con kimchi


  50 g de aceite de oliva suave


  4 falsos tentáculos de pulpo (ver elaboración núm. 4)


  25 g de polvo de kimchi (ver elaboración núm. 5)


  1 Poner en una olla el agua mineral con el maíz morado. Llevar a ebullición y cocer durante 2 h.

  Dejar enfriar a temperatura ambiente y entonces colar por un colador de malla fina.

  Guardar el caldo. Poner a secar las mazorcas en el deshidratador a 40 ºC durante 12 h y reservar.


  2 Lavar el arroz con agua para quitar el exceso de almidón.

  Colocar en un cazo el arroz con el caldo de maíz morado, llevar a ebullición y cocer 30 min.

  Transcurrido este tiempo, triturar con la ayuda de un robot de cocina hasta conseguir una masa bien fina. Dejar enfriar y disponer en una manga.


  3 Poner el agua a hervir en un cazo. Cuando arranque el hervor, añadir la tapioca y cocerla durante 16 min.

  Pasado este tiempo, dejar reposar el cazo fuera del fuego por espacio de 4 min para que la tapioca acabe de cocerse. Seguidamente, colarla por un chino y enfriarla con agua fría para detener la cocción.

  Dejar reposar 3 h en el agua en frío. Pasado este tiempo de reposo, escurrirla bien y estirarla sobre papel de horno a temperatura ambiente y reservarla durante 12 h hasta que esté bien seca.


  4 Escudillar la masa de arroz sobre papel de horno en líneas de 12 cm de largo, dejando más grosor en la primera parte y menos en la parte final.

  Colocar la tapioca cocida encima de la masa de arroz, haciendo el mismo proceso de más a menos grosor.

  Poner a secar en la deshidratadora a 40 ºC durante 24 h.

  Pasado este tiempo, guardar en un recipiente hermético.


  5 Estirar la salsa de kimchi en una lámina de silicona. Dejar secar en la deshidratadora a 50 ºC durante 24 h.

  Triturar con la ayuda de un molinillo hasta obtener un polvo bien fino.

  Mezclar con el polvo de vinagre y guardar en un recipiente hermético.


  6 Calentar el aceite de oliva en un cazo hasta alcanzar los 180 ºC.

  Freír las falsas patas de pulpo en el aceite hasta que estén bien infladas.

  Escurrir bien y secar con papel absorbente. Entonces espolvorear con polvo de kimchi. Guardar en un recipiente hermético.


  Acabado y presentación


  Colocar las patas de pulpo fritas sobre las mazorcas de maíz morado.
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  Gofre aéreo de albahaca con scarmoza y piñones


  2015


  Para 4 personas


  1 Para la masa de gofre de albahaca


  210 g de agua de albahaca (ver pág. 90)


  135 g de harina floja


  20 g de almidón de maíz


  7 g de azúcar


  0,4 g de Lecite


  0,2 g de bicarbonato


  5 g de sal fina


  1 g de levadura en polvo


  1 g de albúmina


  55 g de huevo fresco


  25 g de clara de huevo fresca


  Acabado y presentación


  Ver paso a paso en pág. 250


  3 g de piñones tostados


  6 g de hojas de albahaca fresca


  10 g de scamorza ahumado


  Aceite de girasol


  1 En un bol triturar todos los ingredientes con el túrmix.

  Pasar la preparación por un colador e introducirla en un sifón de 1 l y rellenar con 3 cargas.

  Dejar reposar en la nevera durante 2 h.


  Acabado y presentación


  Calentar la gofrera a 200 ºC y pintar con la ayuda de una brocha con aceite de girasol. Rellenar bien toda la superficie del aparato con la masa.

  Seguidamente colocar los piñones, las hojas de albahaca y el queso cortado en dados por toda la superficie del gofre. Cerrar el aparato, dar la vuelta y cocer durante 4 min.

  Finalmente, con la ayuda de un cuchillo, separar los 4 gofres y servir.
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  Milhojas de nori con atún, tapioca y aguacate


  2015


  LEGADO [image: ]


  Para 4 personas


  1 Para los rectángulos de nori


  1 hoja de alga nori


  2 Para el almíbar de isomalt


  250 g de agua mineral


  250 g de isomalt


  3 Para la tapioca seca


  1 kg de agua


  150 g de tapioca


  4 Para el aliño de la tapioca


  20 g de vinagre en polvo


  5 g de hondashi


  5 Para la tapioca inflada aliñada


  200 g de aceite de girasol


  20 g de tapioca seca (ver elaboración núm. 3)


  10 g de aliño de tapioca (ver elaboración núm. 4)


  6 Para los milhojas de nori


  Ver paso a paso en pág. 246


  8 rectángulos de nori (ver elaboración núm. 1)


  10 g almíbar de isomalt (ver elaboración núm. 2)


  20 g tapioca inflada aliñada (ver elaboración núm. 5)


  7 Para la crema de aguacate y wasabi


  170 g de aguacate maduro


  20 g de zumo de lima


  15 g de pasta de wasabi


  10 g de agua mineral


  4 g de sal fina


  8 Para el atún


  100 g de lomo de atún limpio


  9 Para el aliño salsa de soja con aceite de ajo


  40 g de salsa de soja


  10 g de aceite de ajo (ver pág. 252)


  Acabado y presentación


  10 g de jengibre


  1 lima


  1 Cortar rectángulos de alga nori de 8,5 × 3,5 cm con la ayuda de un cuchillo afilado. Reservar en un recipiente tapado herméticamente.


  2 Calentar en un cazo al fuego el agua mineral junto con el isomalt hasta conseguir el almíbar. Dejar enfriar y guardar.


  3 Poner el agua a hervir en un cazo. Cuando arranque el hervor, añadir la tapioca y cocerla durante 16 min.

  Pasado este tiempo, dejar reposar el cazo fuera del fuego por espacio de 4 min para que la tapioca acabe de cocerse. Seguidamente, colarla por un chino y enfriarla con agua fría para detener la cocción.

  Dejar reposar 3 h en frío dentro del agua. Pasado este tiempo de reposo, escurrirla bien y estirarla sobre papel de horno a temperatura ambiente y reservarla durante 12 h hasta que esté bien seca.


  4 Triturar el hondashi en un molinillo de café. Mezclar luego con el vinagre en polvo y reservar en un recipiente tapado.


  5 Calentar el aceite de girasol en un cazo a 180 ºC. Freír la tapioca dentro de un colador fino hasta que quede bien inflada y escurrirla sobre papel absorbente.

  Sazonarla con el aliño de la tapioca y guardarla en un recipiente hermético.


  6 Colocar 4 rectángulos de nori encima de papel de horno pintado con almíbar de isomalt.

  A continuación, pintarlos de nuevo con el almíbar.

  Cubrir la superficie del alga con la tapioca inflada y disponer encima otro rectángulo de nori también pintado con el almíbar. A continuación, hornear los rectángulos a 120 ºC con el mínimo de ventilación durante 30 min.

  Pasado este tiempo, retirar del horno, dejar enfriar y reservar en un recipiente tapado hermético.


  7 Retirar la carne del aguacate y triturarla junto con el zumo de lima, la pasta de wasabi y el agua mineral.

  Añadir la sal, mezclar bien y reservar en la nevera.


  8 Picar el atún en cubos de 0,5 cm de lado y reservar.


  9 Mezclar los dos ingredientes y reservar en un recipiente tapado herméticamente.


  Acabado y presentación


  Poner en un bol el atún con el aliño de salsa de soja con aceite de ajo.

  Colocar un milhojas en cada plato.

  Trazar sobre cada uno una línea con la crema de aguacate de un extremo al otro.

  Colocar 10 g de lomo de atún marinado a lo largo de la crema. Rallar un poco de jengibre con un rallador fino. Rallar un poco de piel de lima sobre el milhojas.
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  Porex de Kalix


  2015


  Para 4 personas


  1 Para el queso ahumado


  150 g de crema agria


  100 g de queso crema


  Sal fina


  Pimienta negra


  2 Para la nube de dashi
 (cantidad mínima para obtener un buen resultado)


  500 g de agua mineral


  0,2 g de hondashi


  10 hojas de gelatina


  Acabado y presentación


  1 limón


  20 g de raifort


  50 g de huevas de Kalix


  1 Poner la crema agria en un bol y filmar. Introducir dentro la boquilla de una pipa de ahumar, llenar bien de humo y tapar durante 45 min.

  Una vez lista, mezclar con la ayuda de unas varillas con el queso crema y salpimentar al gusto. Introducir en una manga pastelera y reservar en la nevera.


  2 Enfriar en el congelador 300 g del agua mineral hasta que alcance los 0 ºC.

  Por otro lado, diluir el hondashi con el resto del agua mineral a 40 ºC en un cazo al fuego junto con las hojas de gelatina (previamente hidratadas en agua fría) y dejar que se enfríe a temperatura ambiente.

  Una vez la mezcla esté atemperada, montarla en el robot amasador. Cuando empiece a producir espuma, añadir en forma de hilo los 300 g de agua reservada en el congelador y montar la mezcla durante 7 min.

  Cuando esté lista, extender la preparación sobre una tabla con una lámina antiadherente encima dejando un grosor de 2 cm con la ayuda de unas guías rectangulares de 2 cm de alto.

  Cuajar en la nevera durante 20 min. Una vez lista, cortar tiras de 2 cm de ancho y luego cubos de 2 cm de lado.

  Colocar los cubos encima de un papel de horno y poner en el deshidratador a 35 ºC durante 35 min.

  Pasado este tiempo, dar la vuelta a los cubos y dejar secar otros 10 min. Hay que procurar que no queden demasiado secos, para ello habrá que vigilar el proceso con frecuencia.

  Finalmente, despegar el papel de los cubos y mantener estos a temperatura ambiente. Deben quedar secos por fuera y tiernos por dentro.


  Acabado y presentación


  Colocar 1 punto de queso ahumado en la parte superior de cada cubo. Poner encima 10 g de huevas de Kalix, procurando que queden perfectamente encajadas en la parte superior de la pieza.

  Finalmente disponer en dos de los extremos un poco de ralladura de limón y de raifort.
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  Jamón de toro con caviar


  2015


  Para 4 personas


  1 Para limpiar y cortar la ventresca


  500 g de ventresca de atún


  2 Para la grasa de jamón


  100 g de grasa de jamón ibérico


  10 g de agua mineral


  20 g de aceite de oliva suave


  Acabado y presentación


  20 g de caviar Shrenki


  Sal fina


  1 Con un cuchillo bien afilado, retirar la telilla superior de la ventresca y la piel, procurando no cortar la parte de grasa blanca que se encuentra entre la piel y la carne (esta nos dará la apariencia de la grasa del jamón).

  Seguidamente, extraer las espinas de la ventresca, resiguiéndola bien con un cuchillo fino, para no desperdiciar carne. Dividir la ventresca: usar la parte superior en una pieza para esta elaboración y reservar la inferior para otros platos.

  Cuadrar la pieza seleccionada en bloques rectangulares de unos 6 cm de alto y 12 cm de ancho. El largo del bloque dependerá de la ventresca.

  Cubrir el pescado con papel film y congelar.


  2 Pulir la grasa de jamón de posibles partes rancias y cortarla en dados de 1 cm.

  Disponer la grasa en un cazo y agregar el agua y el aceite de oliva suave. Cocer a fuego lento hasta que el agua se haya evaporado por completo y la grasa se haya fundido, sin que llegue a freír. Colar y guardar la grasa en un recipiente hermético en la nevera.


  Acabado y presentación


  Unos 30 min antes de servir, retirar la grasa de jamón de la nevera. Con la máquina cortadora, filetear el bloque de atún congelado en láminas finas de 1,5 mm de grosor.

  Colocar 1 lámina por persona en un plato bien frío. Con la ayuda de un pincel, pintar las láminas con la grasa de jamón. Para terminar, colocar de forma orgánica justo en el centro de cada una 5 g de caviar. Servir muy frío.
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  Erizos con melón a la parrilla


  2015


  Para 4 personas


  1 Para la crema de erizos


  30 g de yemas de erizo (ver pág. 255)


  2 Para la gelatina de melón a la parrilla


  250 g de consomé de melón a la parrilla (ver pág. 254)


  3 hojas de gelatina


  3 Para los dados de limón


  1 limón


  Acabado y presentación


  Sal fina


  60 g de yemas de erizo (ver pág. 255)


  20 germinados de huacatay


  1 mandarina


  1 Pasar el erizo limpio por un colador fino para obtener su jugo con la ayuda de una espátula de silicona.

  Reservar el jugo en un biberón en la nevera.


  2 Poner en un cazo al fuego ¼ parte del consomé de melón junto con la gelatina previamente hidratada en agua y disolver a 40 ºC.

  Una vez esté bien disuelto, añadir el resto del consomé. Dejar enfriar y reservar en un recipiente hermético en la nevera.


  3 Pelar el limón y retirar los gajos con una puntilla. Cortarlos en trozos de 2 mm de ancho y reservar junto con el zumo del propio limón en un recipiente hermético.


  Acabado y presentación


  En un plato de cristal con fondo dorado, disponer 25 g de gelatina rota de melón. Seguidamente, poner encima de la gelatina 15 g de yemas de erizo con una pizca de sal en cada una y un cordón de crema de erizo.

  Finalmente, decorar con 5 germinados de huacatay, 5 trozos de limón y un poco de ralladura de mandarina.
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  Ensalada de tomate Raf con mandarina y aire de albahaca


  2015


  Para 4 personas


  1 Para el agua de albahaca


  1 kg de agua mineral


  250 g de albahaca fresca


  2 Para el aire de albahaca


  500 g de agua de albahaca (ver elaboración núm. 1)


  Sal fina


  2 g de lecitina de soja


  3 Para la reducción de mandarina


  200 g de zumo de mandarina


  20 g de glucosa


  4 Para el tomate


  2 tomates Raf maduros de unos 40 g de cada uno


  5 Para la stracciatella de búfala


  60 g de stracciatella fresca de búfala


  Acabado y presentación


  24 fresas del bosque pequeñas


  24 pistachos verdes


  24 hojas de albahaca fresca pequeñas


  Sal fina


  Pimienta negra


  Aceite de oliva picual virgen extra


  1 En un cazo, poner el agua a hervir. Deshojar la albahaca y reservar las hojas más pequeñas para la finalización del plato. Escaldar el resto durante 10 s en el agua hirviendo. Colar y enfriar rápidamente en agua con hielo.

  Escurrir bien la albahaca, pesarla y pasarla al robot de cocina junto con el mismo peso de agua del enfriado.

  Triturar durante 3 min. Pasar por una estameña fina y reservar en la nevera.


  2 Poner a punto de sal el agua de albahaca, añadir la lecitina y triturar con el túrmix. Para lograr la espuma, aplicar el brazo eléctrico en la superficie de la preparación incorporando la mayor cantidad de aire posible. Reservar en la nevera en un recipiente hermético.


  3 Verter el zumo de mandarina en un cazo, agregar la glucosa líquida y cocer a fuego medio hasta conseguir una textura de caramelo líquido. La elaboración deberá quedar aproximadamente a una cuarta parte de la cantidad inicial. Reservar en una pipeta.


  4 Retirar el pedúnculo a los tomates y pelarlos. Reservar en recipiente hermético en la nevera cubiertos con un papel absorbente humedecido.


  5 Practicar unos cortes en la stracciatella para romperla un poco. Reservar en la nevera en un recipiente hermético y 30 min antes del servicio retirarla para que esté a temperatura ambiente.


  Acabado y presentación


  Salpimentar los tomates cortados en 4 trozos cada uno y aliñar con el aceite de oliva. En cada plato hondo colocar en el centro 60 g de stracciatella y salpimentar.

  Seguidamente, disponer 6 pistachos verdes alrededor de la superficie de la stracciatella y 5 puntos de reducción de mandarina.

  Cubrir con el aire de albahaca toda la superficie del plato. Colocar los trozos de tomate aliñado y 6 fresitas. Distribuir las hojas de albahaca sobre el aire alrededor del plato y servir.
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  Nenúfar de cebolla


  2015


  Para 4 personas


  1 Para la salsa x-ni-pek


  100 g de cebolla morada


  2 g de sal


  25 g de chile habanero


  70 g de zumo de lima


  20 g de zumo de naranja


  0,5 g de orégano seco


  2 Para los pétalos de cebolla morada


  1 cebolla morada de 90 g


  150 g de salsa x-ni-pek (ver elaboración núm. 1)


  Sal fina


  3 Para los pétalos de cebolla blanca


  1 cebolla blanca de 150 g


  Sal fina


  Pimienta negra


  10 g de salsa Worcestershire


  4 Para montar el nenúfar


  Pétalos de cebolla morada (ver elaboración núm. 2)


  Pétalos de cebolla blanca (ver elaboración núm. 3)


  5 Para el caldo de cebolla


  2 kg de cebolla blanca


  Aceite de oliva suave


  500 g de agua mineral


  20 g de pasta de ají amarillo (ver pág. 255)


  50 g de vinagre de arroz


  25 g de base de xantana (ver pág. 253)


  6 Para el aceite de cilantro


  300 g de cilantro fresco


  125 g de aceite de girasol


  7 Para el aceite de guindilla


  100 g de aceite de oliva suave


  2 guindillas secas


  Sal fina


  8 Para hidratar las semillas de albahaca


  20 g de semillas de albahaca


  20 g de agua mineral


  1 Cortar la cebolla en juliana fina y disponerla en un bol. Agregar la sal y majar hasta que la cebolla quede traslúcida y blanda. Limpiar y cortar el chile habanero en cubos lo más pequeños posible, e incorporarlo también al bol junto con el zumo de lima, el de naranja y el orégano. Mezclar bien y dejar marinar durante 3 h en frío.

  Pasado este tiempo, reservar en un recipiente hermético en la nevera durante unas 12 h. Finalmente, escurrir y reservar solo el líquido.


  2 Pelar la cebolla, salarla e introducirla en una bolsa de vacío junto con la salsa x-ni-pek. Envasar al 100% de vacío y cocerla en el horno de vapor durante 30 min a 100 ºC.

  Pasado este tiempo, retirar del horno y enfriar la bolsa en un recipiente con agua y hielo. Reservar en la nevera durante 12 h, y luego cortar la cebolla en cuartos.


  3 En un rectángulo de papel de aluminio, colocar la cebolla sin pelar y aderezar con sal, pimienta y la salsa Worcestershire. Cocerla en el horno a 180 ºC durante 50 min aproximadamente.

  Pasado este tiempo, retirarla del horno, dejarla enfriar a temperatura ambiente, pelarla, cortarla en cuartos y reservar.


  4 Ir intercalando los pétalos blancos y los morados de forma que parezca un nenúfar. Colocar en el exterior los más grandes y los más pequeños en el interior. Reservar.


  5 Pelar y cortar la cebolla en juliana, y rehogarla en una cazuela con un poco de aceite de oliva hasta que quede bien pochada.

  Añadir entonces el agua y dejar cocer durante 30 min a fuego lento. Pasado este tiempo, retirar la cazuela del fuego y dejar enfriar a temperatura ambiente. Entonces triturar con el túrmix junto con el resto de los ingredientes y, finalmente, colar la preparación.


  6 Deshojar el cilantro limpio y disponerlo en el vaso del robot de cocina junto con el aceite.

  Triturar a 80 ºC durante 5 min. Pasar por un colador fino con un papel absorbente encima, dejar enfriar y reservar en una pipeta.


  7 Disponer en un cazo el aceite de oliva, la guindilla rota y la sal y calentar a fuego suave durante 30 min.

  Pasado este tiempo, retirar el cazo del fuego. Pasar la preparación a un biberón y reservar.


  8 Hidratar las semillas en el agua un mínimo de 2 h y reservar en un recipiente cerrado herméticamente.


  Acabado y presentación


  Calentar el caldo de cebolla en un cazo y colocar el plato del nenúfar debajo de la salamandra para que se caliente ligeramente.

  Una vez caliente, añadir el caldo.

  A continuación, hacer un hilo con el aceite de cilantro por la parte exterior del plato.

  Entre cada pétalo, colocar 1 gota de aceite de guindilla, y en la punta de los 4 pétalos blancos del exterior del plato poner 1 cucharadita de semillas de albahaca.

  Servir.


  


  [image: ]


  


  Chipirón confitado con emulsión de piparra


  2015


  Para 4 personas


  1 Para limpiar el chipirón


  4 chipirones de entre 20-25 g cada uno y 4 cm de largo


  2 Para la papada adobada


  300 g de papada ibérica


  40 g de pimentón dulce


  40 g de pimentón picante


  20 g de ras el hanout


  15 g de sal fina


  3 Para los chipirones rellenos


  4 chipirones limpios con sus alas y tentáculos (ver elaboración núm. 1)


  40 g de papada adobada (ver elaboración núm. 2)


  Sal fina


  4 Para confitar el chipirón


  125 g de cebolla blanca


  1 diente de ajo


  4 chipirones rellenos (ver elaboración núm. 3)


  400 g de aceite de oliva virgen extra


  1 anís estrellado


  1 rama de tomillo


  1 rama de romero


  5 Para el jugo de piparra


  100 g de piparra encurtida en conserva de calidad


  100 g de jugo de encurtido de la piparra


  0,2 g de xantana


  6 Para la emulsión de piparra


  390 g de cebolla


  150 g de aceite de oliva virgen extra


  40 g de agua mineral


  90 g de jugo de piparra (ver elaboración núm. 5)


  Sal fina


  Acabado y presentación


  1 piparra fresca


  Aceite de oliva extra virgen


  1 Con la ayuda de unas pinzas de precisión extraer la boca del chipirón. Seguidamente, quitar los tentáculos y retirar las alas. Limpiar completamente el interior con la precaución de que no queden restos de arena y no se rompa. Por último, dejar cada chipirón con su correspondiente par de alas y tentáculos, y reservar en la nevera.


  2 Mezclar las especias con la sal en un bol y embadurnar la papada con la mezcla. Envasar la papada en una bolsa de vacío y cocer durante 12 h al vapor a 82 ºC.

  Pasado este tiempo, retirar del horno y enfriar rápidamente la bolsa sumergiéndola en un cuenco con agua y hielo. Reservar en la nevera.

  Esta preparación hay que elaborarla como mínimo 24 h antes de continuar con la receta


  3 Cortar la papada en láminas de 1 cm de grosor y posteriormente hacer dados de 1 cm de lado. Rellenar cada chipirón con 10 g de papada primero y sus alas y tentáculos enteros después. Poner a punto de sal y reservar.


  4 Cortar la cebolla en juliana y machacar el ajo. Disponerlos en un cazo junto al resto de los ingredientes (excepto el chipirón relleno) y pochar a fuego suave. Una vez la cebolla y el ajo están bien pochados, dejar el aceite a una temperatura de entre 54 y 59 ºC.

  Entonces, introducir el chipirón y dejar cocer durante 4 min. Durante este breve espacio de tiempo hay que mover el cazo con movimientos envolventes para que la temperatura sea uniforme.

  Una vez cocidos, retirar los chipirones del cazo y reservar a temperatura ambiente en un recipiente hermético y cubiertos con el aceite de confitar.


  5 Retirar la cabeza de la piparra. Ponerla junto con el jugo en un robot de cocina y triturar durante 3 min junto con la xantana. Pasar por una estameña y reservar.


  6 En un cazo, poner a pochar la cebolla picada junto con el aceite.

  Cuando la cebolla esté bien pochada, retirar el aceite y ponerla en el vaso de un robot. Verter también el agua mineral y el jugo de piparra texturizada. Triturar hasta que la mezcla esté bien fina y emulsionar con el aceite de pochar la cebolla en forma de hilo. Colar y poner a punto de sal.


  Acabado y presentación


  Escurrir bien los chipirones del aceite y poner cada pieza en un plato hondo pequeño. Napar con la emulsión de piparra y disponer encima, en el centro, una pizca de la piparra fresca cortada en brunoise muy fina y una gota de aceite de oliva en un lado.
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  Navaja thai


  2015


  Para 4 personas


  1 Para la salsa thai


  15 g de citronela


  10 g de jengibre


  5 g de cilantro fresco


  2 hojas de lima kaffir


  ½ guindilla thai


  350 g de leche de coco


  5 g de salsa de pescado


  10 g de aceite de sésamo


  20 g de zumo de lima


  70 g de caldo de alitas de pollo (ver pág. 253)


  20 g de agua mineral


  10 g de sal fina


  2 Para cocer el shimeji marrón


  20 g de seta shimeji marrón


  100 g de salsa thai (ver elaboración núm. 1)


  Aceite de oliva suave


  Sal fina


  3 Para cocer el shimeji blanco


  20 g de shimeji blanco


  100 g de salsa thai (ver elaboración núm. 1)


  Aceite de oliva suave


  Sal fina


  Acabado y presentación


  Sal gruesa


  4 navajas limpias y cocidas (ver pág. 255)


  1 g de caviar de aceite de sésamo


  1 g de caviar de aceite de albahaca


  8 germinados de cilantro


  Cacahuete troceado


  1 Con la ayuda de una mano de mortero, majar en un bol la citronela, el jengibre, el cilantro, las hojas de lima kaffir y la guindilla.

  Poner un cazo al fuego con el resto de los ingredientes, agregar el majado thai y llevar a ebullición. Ya fuera del fuego, dejar infusionar durante 30 min. Pasado este tiempo, pasar la preparación por un colador fino y reservarla en un biberón en la nevera.


  2 Con una puntilla, cortar el shimeji justo al ras del sombrero. En un cazo al fuego con un chorro de aceite, rehogar los sombreros hasta que estén dorados; salar. A continuación añadir la salsa thai y dejar hervir. En este momento, retirar el cazo del fuego y pasar la preparación a otro recipiente.

  Dejar enfriar las setas dentro de la salsa para que queden bien impregnadas y, entonces, reservar en la nevera.


  3 Repetir los pasos de la elaboración núm. 2.


  Acabado y presentación


  Sobre un recipiente con hielo colocar 4 navajas limpias con su cáscara. Napar con la salsa thai fría toda la superficie de la navaja y disponer 4 trocitos de cacahuete troceado. Seguidamente, colocar en cada extremo 1 botón de shimeji marrón y 1 botón de shimeji blanco. Por último, disponer 4 bolas de caviar de aceite de sésamo, 4 de caviar de aceite de albahaca y 2 germinados de cilantro. Servir.
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  Ostra con erizos


  2015


  Para 4 personas


  1 Para la crema de erizo


  25 g de yemas de erizo (ver pág. 255)


  Acabado y presentación


  Alga Mastocarpus


  4 ostras limpias (ver pág. 255)


  20 g de yemas de erizo (ver pág. 255)


  Sal fina


  1 Pasar los erizos limpios por un colador fino para obtener una crema. Reservar en un biberón.


  Acabado y presentación


  En la base de un plato, disponer hielo en escamas y 4 ramitas de alga Mastocarpus. Encima del hielo colocar 4 conchas con su ostra.

  Salsear las ostras con 5 g de crema de erizo y disponer 5 g de yema de erizo en la punta del molusco con un poco de sal. Servir y comer primero las yemas de erizo y seguidamente la ostra.
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  Ostra kimchi


  2015


  Para 4 personas


  1 Para el kimchi casero


  320 g de manzana roja


  240 g de col china


  50 g de cebolla tierna


  6 g de jengibre fresco


  260 g de patata monalisa


  40 g de agua mineral


  25 g de azúcar de panela


  80 g de kimchi


  40 g de vinagre de arroz


  20 g de salsa de soja


  30 g de aceite de sésamo


  2 Para la salsa de kimchi y yuzu


  6 g de zumo de yuzu


  200 g de kimchi casero (ver elaboración núm. 1)


  Acabado y presentación


  Alga Mastocarpus


  4 ostras limpias (ver pág. 255)


  4 fresitas del bosque maduras


  1 Lavar la manzana y seccionarla por la mitad, descorazonarla y cortarla en dados de 1 cm. Lavar la col china de la posible tierra que pueda contener y cortarla en dados de 2 cm.

  Cortar el jengibre y la cebolla tierna en dados de 5 mm. Pelar la patata y cortarla en dados de 1 cm.

  Mezclar el agua con el azúcar de panela en un cazo y poner a fuego suave hasta que el azúcar esté completamente disuelto. Fuera del fuego añadir el kimchi, el vinagre de arroz, la salsa de soja y el aceite de sésamo, y mezclar. Incorporar entonces la manzana, la col china, el jengibre, la cebolla tierna y la patata, y dejar fermentar en la nevera en un recipiente hermético durante 1 semana.


  Transcurrido el tiempo de fermentación, pasar la preparación por un colador de malla fina hasta obtener 200 g de jugo (el resto se reservará en la nevera para que siga su proceso de fermentación).


  2 Mezclar los dos ingredientes y reservar en un biberón en la nevera.


  Acabado y presentación


  Colocar en la base de un plato hielo en escamas y 3 ramitas de alga Mastocarpus. Encima del hielo disponer una concha con su ostra en el interior.

  Salsear la ostra con 20 g de salsa de kimchi y yuzu y colocar en la punta, de forma vertical, una fresita del bosque. Servir.
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  Corvina enrollada con leche de tigre de padrón


  2015


  Para 4 personas


  1 Para limpiar la corvina


  3,5 kg de corvina salvaje


  2 Para el mézclum de hierbas


  10 g de hoja de brote de achicoria


  10 g de hoja de brote de lollo rojo


  10 g de hoja de espinacas mini


  10 g de hoja de rúcula


  10 g de puntas de escarola


  3 Para el canelón de corvina


  1 lámina de corvina (ver elaboración núm. 1)


  50 g de mézclum (ver elaboración núm. 2)


  Aceite de oliva suave


  4 Para el jugo de pimiento de padrón


  500 g de pimiento de padrón


  1,55 kg de zumo de lima


  500 g de agua con gas


  20 g de sal fina


  25 g de cilantro fresco


  30 g de jengibre


  1 g de guindilla thai


  100 g de caldo dashi (ver pág. 253)


  20 g de base de xantana (ver pág. 253)


  5 Para los bastones de manzana Granny Smith


  100 g de agua mineral


  0,3 g de ácido ascórbico


  1 manzana Granny Smith


  Acabado y presentación


  20 g de alga wakame con aceite de sésamo


  10 g de shichimi togarashi


  4 hebras de ito togarashi


  Aceite de oliva virgen extra


  Sal fina


  1 Descamar y filetear la corvina, procurando dejar lo más entero posible el lomo y retirando la piel. A continuación, cortar el lomo por la mitad longitudinalmente dividiéndolo en dos partes y retirar la espina central. Cortar entonces cada parte en trozos de 12 cm de largo por 5 cm de ancho, envolverlos en papel de horno y congelar durante 12 h. Una vez congelados, con la ayuda de un cortafiambres cortarlos en láminas de 5 mm de grosor por la parte más estrecha, y superponer cada una encima de la siguiente sobre un papel de horno. Reservar en la nevera.


  2 Retirar las hojas exteriores de la achicoria, del lollo rosso y de la escarola. Con la ayuda de unas tijeras cortar las puntas más bonitas y limpiarlas en agua fría. Por otro lado, limpiar la rúcula junto con la espinaca en agua fría.

  Escurrir todos los vegetales con un colador y retirar el exceso de agua con una centrifugadora.

  Secar sobre papel absorbente y mezclar. Reservar en la nevera en un recipiente hermético tapado con papel absorbente humedecido.


  3 Con la ayuda de un pincel pintar la superficie de la lámina de corvina con aceite de oliva. Seguidamente colocar el mézclum en el centro y enrollarla hasta que quede con forma de canelón compacto. Guardarlo en un recipiente hermético.


  4 Retirar el pedúnculo del pimiento y triturarlo junto con el zumo de lima, el agua con gas y la sal durante 2 min a máxima potencia.

  En un bol disponer el cilantro, el jengibre cortado en dados y la guindilla thai. Añadir la mezcla triturada de pimiento y dejar reposar en la nevera durante 2 h.

  Pasado este tiempo, rectificar de acidez con el caldo dashi y ligar con la base de xantana. Finalmente, introducir la preparación en un biberón y reservar en la nevera.


  5 Mezclar en un bol el agua junto con el ácido ascórbico.

  Limpiar la manzana con agua y cortarla en láminas de 5 mm de grosor. Luego volver a cortarlas en bastones de 4 cm de largo y reservar en la nevera en el agua preparada.


  Acabado y presentación


  En una tabla cortar el canelón en 4 trozos y a continuación colocarlos en un plato hondo para compartir.

  Por otro lado, verter el jugo de pimiento de padrón en la base de un bol y extender por encima el alga wakame.

  Finalmente, sazonar con sal y shichimi togarashi los trozos de canelón. Finalizar con 1 filamento de ito togarashi y 2 bastones de manzana cruzados justo encima del trozo de canelón, y disponer unos puntos de aceite de oliva por encima del jugo de padrón. Servir.
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  Spider tartar


  2015


  Para 4 personas


  1 Para limpiar y cortar la ventresca


  500 g de ventresca de atún


  2 Para el aliño


  60 g de caldo dashi (ver pág. 253)


  15 g de mostaza de Dijon


  20 g de salsa de soja


  4 g de aceite de sésamo


  10 g de yema pasteurizada


  Sal fina


  Acabado y presentación


  75 g de yemas de erizo (ver pág. 255)


  1 yuzu congelado


  Sal fina


  1 Con un cuchillo bien afilado, retirar la telilla superior de la ventresca y la piel, procurando no cortar la parte de grasa blanca que se encuentra entre la piel y la carne. Sacar las espinas de la ventresca, resiguiéndola bien con un cuchillo fino, para no perder carne. Cortar la parte con menos fibra del atún en una pieza, y guardar la parte baja de la ventresca para otros platos.

  Picar finamente en cubos de 0,5 cm y reservar.


  2 Mezclar todos los ingredientes en un bol con la ayuda de unas varillas y reservar en un biberón.


  Acabado y presentación


  En un bol, mezclar 80 g de ventresca limpia picada con 15 g de aliño y poner a punto de sal.

  Colocar la mezcla dentro de una lata sobre hielo pilé y disponer los erizos de forma que parezcan las agujas de un reloj. Salar ligeramente cada yema de erizo y colocar un cordón de yema pasteurizada justo por encima.

  Por último, rallar ligeramente yuzu por toda la superficie y colocar en la estructura de spider. Servir muy frío.
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  Bun de codium con anguila ahumada al azafrán


  2015


  LEGADO [image: ]


  Para 4 personas


  1 Para lavar el alga codium


  200 g de alga codium


  500 g de agua


  Hielo


  2 Para el jugo de codium


  100 g de alga codium limpia (ver elaboración núm. 1)


  Agua


  Sal


  3 Para la masa de codium


  90 g de mantequilla


  40 g de leche


  25 g de levadura fresca


  6 g de levadura en polvo


  10 g de azúcar


  350 g de harina de fuerza


  150 g de jugo de codium (ver elaboración núm. 2)


  1 huevo


  8 g de sal


  4 Para los buns


  60 g de masa de codium (ver elaboración núm. 3)


  5 g de aceite de girasol


  5 Para la mayonesa de wasabi


  60 g de huevo entero pasteurizado


  24 g de wasabi en pasta


  14 g de zumo de limón


  180 g de aceite de girasol


  2,5 g de sal


  6 Para la cebolleta tierna


  1 cebolla tierna fina


  7 Para la anguila ahumada


  1 anguila ahumada


  8 Para la juliana de shiso verde


  1 hoja de shiso verde


  9 Para el mix sazonador japonés


  30 g de láminas de alga nori de 20 × 20 cm


  5 g de sal de shiso


  10 g de cristales de salsa de soja (pág. 254)


  5 g de hondashi


  Sal fina


  1 Lavar las algas en el agua con hielo para que suelten toda la arenilla y otras impurezas. Escurrir bien y reservar.


  2 Poner agua a hervir con sal (36 g de sal por litro de agua) y escaldar el alga durante 10 s hasta que cambie de color verde oscuro a verde brillante.

  Seguidamente, colar y refrescar en agua con hielo y sal (15 g de sal por litro).

  Triturar el codium con 100 g del agua de refrescar y pasar el jugo obtenido por un colador grueso.


  3 Poner la mantequilla a temperatura ambiente. Calentar la leche a 37 ºC y añadir las levaduras y el azúcar.

  Disponer la harina en la amasadora con la pala. Poner en marcha el aparato a velocidad 1 y añadir el jugo de codium. Una vez incorporado, agregar la mantequilla poco a poco y, por último, el huevo batido, también poco a poco.

  Subir la velocidad al 2, y, cuando la masa adquiera una textura homogénea, añadir la sal. Trabajar 5 min más y retirar la masa de la máquina. Guardarla envuelta en film y tapada 24 h en la nevera.


  4 Dividir la masa en bolas de 15 g.

  Bolearlas y estirarlas en forma ovalada con la ayuda de un rodillo.

  Colocar los buns sobre una bandeja de horno con agujeros cubierta con papel de horno.

  Pintar ligeramente la superficie de los buns con aceite de girasol y doblarlos por la mitad a modo de empanadilla. Fermentar con el programa de fermentación corto de 50 minutos (30 ºC) y cocer luego en el horno de vapor durante 12 min más a 94 ºC.

  Dejar enfriar y reservar en un recipiente tapado herméticamente.


  5 Poner en el vaso del túrmix el huevo, la pasta de wasabi, el zumo de limón y la sal, y triturar. Ir agregando el aceite de girasol en forma de hilo hasta obtener la mayonesa.


  6 Cortar el tallo de la cebolleta y desechar la parte babosa o fea. Cortar en juliana fina y reservar entre papel absorbente humedecido hasta el momento del servicio.


  7 Limpiar, pelar y cortar la anguila en porciones de 15 g. Reservar entre papel de horno.


  8 Enrollar la hoja de shiso sobre sí misma y cortar en chiffonade de 1 mm. Reservar entre papel absorbente humedecido.


  9 Secar el alga nori en el horno a 120 ºC durante 20 min y después 2 min a 180 ºC. Sin que se enfríe el alga nori, disponer todos los ingredientes en un molinillo de café y triturar todo hasta obtener un polvo fino. Guardar en una bolsa bien cerrada.


  Acabado y presentación


  Poner una vaporera al fuego con papel de horno agujereado en la base sobre un cazo con agua. En el momento del servicio, colocar las raciones de la anguila dentro de la vaporera durante 2 min.

  Freír mientras tanto los buns en la freidora a 180 ºC hasta que empiecen a tomar un color dorado. En este momento, escurrir sobre papel absorbente.

  Colocar un papel de horno cuadrado en la base del plato, abrir ligeramente el bun para rellenarlo y espolvorear con el mix sazonador japonés.

  Introducir 10 g de mayonesa de wasabi en el interior del bun, disponer la anguila caliente sobre la mayonesa, y agregar dos puntos más de mayonesa sobre la anguila. Acabar con unos aros de cebolleta y una juliana de shiso verde. Servir inmediatamente para mantener el pan crujiente.
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  Pulpo crujiente con kimchi


  2015


  LEGADO [image: ]


  Para 4 personas


  1 Para el pulpo cocido


  1 pulpo de 3 a 4 kg


  5 kg de agua mineral


  75 g de sal fina


  4 hojas de laurel


  2 Para la base de salsa kimchi


  180 g de salsa kimchi


  60 g de salsa de soja


  60 g de mirin


  90 g de vinagre de arroz


  3 Para el pulpo impregnado


  200 g de base de salsa kimchi (ver elaboración núm. 2)


  1 pata de pulpo de unos 100 g (ver elaboración núm. 1)


  4 Para la mayonesa de kimchi


  60 g de huevo pasteurizado


  140 g de aceite de girasol


  15 g de salsa kimchi


  5 Para las migas de kimchi


  20 g de panko tostado


  10 g de salsa kimchi


  6 Para la base de encurtido


  125 g de vinagre de vino blanco


  75 g de agua


  7,5 g de sal


  40 g de azúcar


  10 g de mostaza de Dijon antigua


  2 g de comino


  2 g de matalahúva


  2,5 g de anís del Mono


  7 Para el pepinillo encurtido


  300 g de pepinillo


  200 g de base de encurtido (ver elaboración núm. 6)


  8 Para el agua de manzana y apio


  1 kg de manzana


  200 g de apio


  1 g de ácido ascórbico


  9 Para el pepino gelificado


  Pepinillo encurtido (ver elaboración núm. 7)


  500 g agua de manzana y apio (ver elaboración núm. 8)


  1,4 g de agar agar


  1 Congelar el pulpo y, 12 h antes de la preparación de la receta, descongelarlo en la nevera.

  Limpiar bien con agua y retirar los ojos y la boca con la ayuda de unas tijeras.

  Preparar una olla con agua y 15 g de sal fina por litro. Ponerla al fuego y, cuando arranque el hervor, asustar el pulpo 3 veces (meter y sacar del agua hirviendo). Cuando vuelva a hervir cocerlo durante 30 min.

  Una vez transcurrido este tiempo, comprobar la cocción del pulpo pinchando en la parte más gruesa de las patas con una brocheta.

  Cuando esté tierno, apagar el fuego y dejarlo reposar 10 min dentro del agua.

  Finalmente, retirar el pulpo del agua y reservarlo sobre una bandeja, a temperatura ambiente, hasta que se enfríe.


  2 Mezclar todos los ingredientes con la ayuda de unas varillas. Reservar en un recipiente tapado.


  3 Introducir la pata de pulpo en un recipiente con la salsa de kimchi y reservar en el líquido hasta el momento de servir.

  Justo antes del acabado del plato, ensartar la pata en una brocheta de acero de 30 cm tratando de que quede lo más recta posible.

  Reservar fuera de la nevera.


  4 Triturar el huevo con el túrmix y añadir el aceite en forma de hilo hasta obtener una mayonesa.

  Agregar la salsa kimchi, mezclar bien y reservar en un recipiente tapado con film a piel.


  5 Mezclar bien los ingredientes con la ayuda de unos guantes de nitrilo.

  Estirar la preparación sobre una bandeja forrada con papel sulfurizado y hornearla a 120 ºC durante 15 min aproximadamente, removiendo cada 5 min para que se dore de forma uniforme.

  Una vez frío reservar en un recipiente hermético.


  6 Mezclar todos los ingredientes con unas varillas. Reservar.


  7 Cortar el pepinillo en trozos de 5 cm al bies y vaciar con un sacabolas dejando una capa fina en el fondo.

  Impregnar junto con la base de encurtido en la máquina de vacío y reservar durante 2 h.


  8 Pelar y licuar la manzana, y el apio por separado. Verter cada jugo sobre un colador cubierto con papel absorbente.

  Dejar colar para obtener el agua clarificada de los dos ingredientes.

  Una vez decantado, mezclar 420 g de agua de manzana, 80 g de apio y el ácido ascórbico.


  9 Calentar ¼ parte del agua de manzana y apio. Agregar el agar agar, llevar a ebullición y mover con unas varillas hasta que esté bien disuelto.

  Retirar el cazo del fuego y añadir el resto de agua de manzana y apio.

  Poner los pepinillos sobre una huevera para que no se muevan y rellenarlos.

  Dejar gelificar en la nevera.


  Acabado y presentación


  Marcar la pata de pulpo en el horno Josper. Mientras tanto colocar 3 trozos de pepinillo gelificado.

  Retirar la pata de pulpo del horno brasa y pasarla por la mayonesa de kimchi por la parte de debajo de la pata y, posteriormente, por las migas de kimchi procurando dejar descubiertos las ventosas del pulpo.

  Cortar cada pata en 8 trozos rectos manteniendo la forma original.

  Colocar la pata en diagonal sobre el plato con los trozos de pepinillo gelificado y servir.
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  Pollo caníbal con hueso de yuca


  2015


  LEGADO [image: ]


  Para 4 personas


  1 Para la salsa base


  10 g de ajo seco


  10 g de jengibre fresco


  20 g de aceite de oliva suave


  8 g de base de sofrito (ver pág. 253)


  100 g de salsa chili bean


  20 g de vinagre de arroz


  5 g de azúcar


  50 g de soja


  5 g de aceite de sésamo


  100 g de agua mineral


  2 Para las alitas de pollo


  4 alitas de pollo de corral de unos 80 g cada una


  150 g de salsa base (ver elaboración núm. 1)


  Sal fina


  Pimienta fresca


  3 Para la salsa barbacoa


  20 g de cebolla


  4 g de ajo


  5 g de aceite de oliva suave


  5 g de whisky tipo bourbon


  20 g de vinagre de manzana


  10 g de salsa Perrins


  10 g de salsa HP


  90 g de kétchup


  30 g de azúcar mascabado


  2 g de mostaza de Dijon


  4 Para la salsa de las alitas


  100 g del jugo de la cocción de las alitas (ver elaboración núm. 2)


  25 g de salsa barbacoa (ver elaboración núm. 3)


  5 Para los huesos de yuca


  1 yuca


  Acabado y presentación


  1 kg de aceite de oliva suave


  25 g de sésamo tostado


  10 g de cilantro fresco


  1 Pelar y cortar el ajo bien fino y rallar el jengibre. Dorar estos dos ingredientes en un cazo con el aceite. Una vez listo, añadir el sofrito y sofreír durante 1 min a fuego suave.

  A continuación, incorporar el resto de los ingredientes y llevar a ebullición. Una vez levante el hervor, retirar del fuego. Rectificar de sal y reservar.


  2 Con la ayuda de unas tijeras, cortar las alitas por la parte del tendón que conecta con la parte inferior. Para esta receta solo se empleará la parte superior ancha del ala (guardar el resto para otra elaboración).

  Quemar los restos de plumas con un soplete. Salpimentar las alitas e introducirlas en una bolsa de vacío junto con la salsa base. Cocer en el Roner durante 4 h a 70 ºC.

  Una vez cocidas, retirarles el hueso del interior procurando que no se rompan y que queden enteras.

  Reservar el jugo de la cocción para la salsa de alitas.


  3 Pelar la cebolla y el ajo, picarlos y sofreírlos en una cazuela con el aceite hasta que la cebolla esté transparente. Poner a fuego fuerte, añadir el whisky y reducir hasta que el líquido se haya evaporado. Incorporar el resto de los ingredientes y dejar hervir durante 5 min. Finalmente, triturar el conjunto en un robot de cocina y colar.

  Devolver la preparación a la cazuela y llevar a ebullición. Proseguir con la cocción durante otros 5 min para que tome un color más intenso, y luego ahumar en el horno Josper con sarmiento durante 5 min más. Reservar.


  4 Mezclar los dos ingredientes en un cazo y llevar a ebullición. En este momento, retirarlo del fuego y probar la salsa: debe tener el sabor adecuado tanto de picante como de ahumado. Reservar.


  5 Pelar y cortar la yuca en trozos de 4 cm de ancho, y cada uno de estos en 4 partes. Tornearlos hasta que al final tengan forma de hueso. Reservar en un recipiente con agua en la nevera.


  Acabado y presentación


  En una freidora, verter el aceite de oliva y calentar a 150 ºC.

  Calentar la salsa de alitas y dorar las 4 alitas en el horno Josper a 220°C durante 3 min hasta que la piel quede bien tostada.

  Freír en la freidora el hueso de yuca hasta que quede crujiente, aunque sin que tome mucho color (debe quedar de un tono marfil).

  Retirar las alitas del horno y clavar en cada una un hueso de yuca. Salsearlas con la salsa caliente, y agregar una línea de sésamo tostado y una pizca de cilantro cortado en juliana fina.
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  Guisante del Maresme con gel de hinojo e hilos de panceta crujiente


  2015


  Para 4 personas


  1 Para el agua de guisante


  500 g de guisante extrafino congelado


  250 g de agua mineral


  2 Para el gel de hinojo


  100 g de agua de hinojo (ver pág. 252)


  1,2 g de agar agar


  1 hoja de gelatina


  3 Para cocer la panceta


  1 kg de panceta de cerdo


  5 kg de agua


  Sal


  4 Para freír la panceta


  500 g de aceite de oliva suave


  Panceta cocida deshilachada (ver elaboración núm. 3)


  Sal fina


  5 Para los guisantes


  100 g de guisante fresco del Maresme


  6 Para la butifarra


  1 butifarra negra pequeña de unos 100 g


  Acabado y presentación


  Base de sofrito (ver pág. 253)


  4 flores de oxalis


  4 brotes de hinojo


  Aceite de oliva virgen extra


  1 Escaldar durante 30 s los guisantes en agua hirviendo y enfriar en agua con hielo. A continuación, escurrirlos y triturarlos en un robot de cocina junto con el agua mineral. Pasar la preparación por una estameña y rectificar de sal.


  2 Disolver el agar agar con la mitad del agua de hinojo y llevar a ebullición en un cazo.

  En este momento, apartar el cazo del fuego e incorporar el resto del agua así como la gelatina previamente hidratada. Verter la preparación en un recipiente alto y dejar cuajar.

  En ese momento, triturar con un túrmix hasta que el gel quede bien fino y reservar en un biberón.


  3 En una olla, cocer la panceta de cerdo limpia junto con el agua durante 4-5 h hasta que esté completamente cocida y prácticamente se desmenuce.

  Una vez al punto, retirar la panceta de la olla, dejarla enfriar y deshilacharla hasta conseguir hebras finas. Estirar las hebras sobre bandejas forradas con papel de horno y dejar secar a temperatura ambiente durante 24 h.


  4 Calentar el aceite en un cazo hasta alcanzar los 180 ºC.

  Con la ayuda de una araña, introducir un manojo de hebras de panceta y freírlo sin que se queme. Retirarlo del aceite, secar sobre papel absorbente y añadir un poco de sal en caliente.


  5 Escoger los guisantes más pequeños para esta elaboración y hervirlos durante 2 min.

  A continuación, colarlos y enfriarlos en agua y hielo. Reservar en raciones de 100 g.


  6 Cortar la butifarra por la mitad longitudinalmente y luego en rodajas finas. Reservar.


  Acabado y presentación


  En un cazo, sofreír 10 g de butifarra negra. A continuación, agregar 100 g de guisantes junto con 5 g de sofrito y rehogar. Incorporar entonces 15 g de jugo de guisante y guisar el conjunto durante 1 min.

  Colocar la preparación en un plato hondo y disponer en el centro 1 madeja de panceta crujiente. Hacer un hilo alrededor del plato con el gel de hinojo y, encima de la panceta, colocar 4 flores de oxalis y 3 brotes de hinojo. Terminar con unas gotas de aceite de oliva virgen extra antes de servir.
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  King crab al Josper con muselina picante


  2015


  Para 4 personas


  1 Para el king crab


  1 pata de king crab fresco de entre 180 y 250 g


  2 Para la muselina picante


  35 g de sriracha


  6 g de aceite de sésamo


  7 g de kimchi


  10 g de salsa de soja


  60 g de huevo líquido pasteurizado


  160 g de aceite de girasol


  15 g de zumo de lima


  35 g de leche de soja


  1 Con la ayuda de unas tijeras finas cortar la cáscara de la pata por la parte inferior (de color blanco) procurando no cortar la carne. Con una espátula retirar la carne y cortarla en 8 trozos de unos 2 cm de ancho. Volver a colocar la carne dentro de la cáscara y reservar.


  2 En un cuenco mezclar todos los ingredientes excepto el aceite.

  Montar la mezcla en un robot de varillas.

  Mientras la máquina trabaja, añadir el aceite en forma de hilo hasta que monte como una mayonesa.


  Acabado y presentación


  Encender el horno Josper a 300 ºC.

  Añadir aceite de oliva y sal a la carne, poner la pata de king crab encima de la parrilla y cocer durante 5 min.

  Una vez cocida, napar con la muselina picante y gratinar toda la superficie con un soplete. Servir.
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  Tapa de foie gras con merengue de miel y trufa negra


  2015


  LEGADO [image: ]


  Para 4 personas


  1 Para el rulo de foie gras


  1 foie gras de Mitteault de unos 600 g


  20 g de sal fina


  15 g de azúcar


  1 kg de sal gruesa


  2 Para la esencia de miel de abeto


  0,5 g de xantana


  40 g de miel de abeto


  3 Para el hidromiel


  200 g de agua mineral


  400 g de miel de flores


  4 Para el merengue de miel seco


  200 g de clara de huevo


  7,5 g de albúmina en polvo


  200 g de hidromiel (ver elaboración núm. 3)


  150 g de base de metil (ver pág. 253)


  5 Para planchar el merengue de miel


  4 merengues de miel secos (ver elaboración núm. 4)


  Acabado y presentación


  10 g de trufa negra


  60 g de vino palo cortado


  1 Separar los dos lóbulos del foie y desvenarlos cuidadosamente. Cortar el foie en 3 trozos y aderezarlos con la sal fina y el azúcar. Enrollarlo en rulos de 5 cm de diámetro con film, procurando que no quede aire, para lo que habrá que atar cada extremo con el fin de evitar que se puedan abrir. Introducirlos en la nevera hasta que estén bien fríos.

  A continuación, retirar los rulos de la nevera y envolver cada uno con dos capas de gasa estéril.

  Disponer en un recipiente una base de sal gruesa, colocar encima el foie y acabar de cubrir con más sal. Dejar curar 12 h en frío.

  Transcurrido este tiempo, retirar la gasa, filmar y congelar.

  Cuando se vayan a emplear, retirar el papel film, taparlos con papel de aluminio y dejar descongelar en la nevera.


  2 Disolver la xantana con la miel con el túrmix.

  Dejar reposar en frío durante 12 h. Pasado este tiempo, guardar en un biberón.


  3 Verter la miel de flores en un cazo y llevar a 130 ºC para que caramelice. En este momento, añadir el agua mineral y dejar hervir el conjunto durante 30 s para que todo quede bien disuelto. Reservar.


  4 Mezclar la clara de huevo junto con la albúmina y dejar hidratar durante 12 h.

  Pasado este tiempo, poner en el robot amasador a velocidad 4. A los 5 min, cuando empiece a estar semimontada, añadir el hidromiel en forma de hilo.

  Seguir batiendo 10 min más. En este momento, apagar la máquina y agregar la base de metil con una espátula con movimientos envolventes.

  Colocar el merengue en una manga pastelera y escudillar sobre la lámina de silicona del deshidratador. Deshidratar durante 12 h a 60°C.


  5 Colocar los merengues secos entre dos papeles de horno. Introducirlos en la sandwichera ya caliente con unos topes metálicos de 2,7 cm de alto para que no queden totalmente planchados. Tostarlos por ambos lados.

  Cuando estén listos, dejarlos enfriar y guardarlos en un recipiente hermético.


  Acabado y presentación


  Atemperar el rulo de foie y cortar una lámina de 12 g para cada comensal.

  Disponerla encima del merengue de miel. Colocar 1 punto de esencia de miel de abeto en la superficie del foie y extenderlo. A continuación, poner 2 láminas de trufa negra.

  Verter en una copa 15 g de vino palo cortado, y encima disponer el merengue de miel montado. Servir.
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  Palomitas de merengue de maíz


  2016


  Para 4 personas


  1 Para el merengue de maíz


  80 g de clara de huevo pasteurizado


  4 g de albúmina en polvo


  80 g de almíbar t.p.t. (ver pág. 253)


  1 g de lyomaíz en polvo


  75 g de base de metil (ver pág. 253)


  Acabado y presentación


  Ver paso a paso en pág. 244


  100 g de maíz frito


  Chile en polvo Tajín


  La ralladura de 1 lima


  1 Mezclar la clara de huevo con la albúmina y dejar hidratar durante 12 h. Pasado este tiempo poner en el robot amasador a velocidad 4. A los 5 min, cuando empiece a estar semimontada, añadir el almíbar en forma de hilo. Seguir batiendo 10 min más y, una vez esté montado, incorporar el lyomaíz pasado previamente por el tamiz. Trabajar 3 min más. En este momento, apagar la máquina y agregar la base de metil con una espátula con movimientos envolventes.

  Colocar el merengue en una manga pastelera con una boquilla del número 3.


  Acabado y presentación


  Con la ayuda de una manga pastelera y una boquilla lisa del número 3, realizar 4 pequeños botones de merengue de 1 cm de diámetro repartidos encima de una mazorca de maíz seca.

  Encima de cada botón de merengue, colocar 1 maíz frito y disponer sobre cada uno 2 puntos más de merengue para que se asemeje a una palomita inflada. Espolvorear un poco de chile en polvo. Deshidratar durante 12 h a 55 ºC.

  Terminar las palomitas con ralladura de lima por encima.
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  Galleta de fresa, sésamo y curry


  2016


  Para 4 personas


  1 Para el sésamo tostado


  60 g de sésamo blanco


  2 Para la galleta de fresa, sésamo y curry


  70 g de manteca de cacao


  100 g de fresa liofilizada (Lyo Fresa Crispy)


  60 g de sésamo blanco tostado (ver elaboración núm. 1)


  9 g de curry de Madrás


  4 g de sal fina


  Acabado y presentación


  Papel de oro


  1 Tostar el sésamo en una sartén a fuego suave hasta que tenga un color dorado.


  2 Derretir la manteca de cacao en un cazo al fuego.

  Colocar el resto de los ingredientes en un bol e ir añadiendo la manteca de cacao sin dejar de remover con una cuchara hasta que todo esté bien integrado.

  Calentar agua en un cazo y colocar el bol con la mezcla dentro del baño maría para que la manteca no se endurezca. Procurar mantener la mezcla a unos 40 ºC.

  Repartir la mezcla en moldes de silicona con forma de moneda. Dejar en el congelador y luego desmoldar. Reservar en un recipiente hermético en la nevera.


  Acabado y presentación


  Colocar las monedas en una bandeja.

  Poner un trozo de papel de oro encima de cada una y servir.
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  Tarta de remolacha y helado de yogur y mostaza


  2016


  Para 4 personas


  1 Para el zumo de remolacha


  500 g de remolacha fresca


  2 Para el merengue de remolacha


  Ver paso a paso en pág. 247


  200 g de zumo de remolacha (ver elaboración núm. 1)


  75 g de almíbar t.p.t. (ver pág. 253)


  17 g de albúmina en polvo


  0,2 g de xantana


  3 Para el helado de yogur y mostaza


  625 g de yogur griego


  625 g de base de helado (ver pág. 253)


  240 g de mostaza de Dijon fina


  40 g de sal


  Acabado y presentación


  1 limón


  1 Pelar la remolacha y cortarla en trozos pequeños. Pasarlos por la licuadora hasta obtener un zumo y luego colarlo por una estameña. Reservar en la nevera.


  2 Poner todos los ingredientes en el vaso del túrmix y triturar. Dejar reposar durante 12 h.

  Verter la preparación en el vaso del robot amasador y montar a velocidad moderada, hasta que tenga la consistencia de un merengue.

  Colocar el merengue en una manga con boquilla rizada del número 8.

  Cubrir la bandeja del deshidratador con una lámina de silicona, y sobre ella realizar 8 discos de 14 cm de diámetro.

  Introducirlos en el deshidratador durante 6 h a 55 ºC.


  3 Mezclar el yogur con la base de helado, y agregar la mostaza y la sal. Volver a mezclar y pasar la preparación por la heladera o mantecadora tradicional.

  Una vez conseguida la textura de helado, con la ayuda de un molde circular realizar discos de 14 cm de diámetro y 3 mm de grosor. Reservar en el congelador.


  Acabado y presentación


  Colocar la base seca de merengue sobre la vajilla de presentación y poner justo encima el disco de yogur helado.

  Rallar limón por toda la superficie y tapar con el disco seco.

  Disponer la preparación en un soporte de tarta y tapar con una cúpula de vidrio. Servir la tarta acompañada de un cuchillo para que el camarero la corte delante del comensal.
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  Cubo de patata y nori con ventresca de atún picante


  2016


  Para 4 personas


  1 Para el cubo de patata y nori


  Ver paso a paso en pág. 245


  1 lámina de patata deshidratada de 16 × 20 cm


  1 lámina de alga nori de 16 × 20 cm


  Agua mineral


  Clara de huevo


  Aceite de girasol


  2 Para los cubos con sésamo


  25 g de sésamo blanco


  4 cubos de patata (ver elaboración núm. 1)


  Clara de huevo


  3 Para la ventresca


  150 g de ventresca de atún


  4 Para la salsa picante


  20 g de salsa de soja


  25 g de mirin


  90 g de salsa de kimchi


  25 g de salsa de chile fermentado


  85 g de mayonesa


  25 g de aceite de sésamo suave


  Acabado y presentación


  4 flores de ajo


  Sal fina


  La ralladura de 1 lima


  1 Con la ayuda de un pincel, pintar con la clara batida la base rugosa de la lámina de patata deshidratada y unir con la parte lisa del alga nori ajustando los bordes. Con una guillotina de papel, cortar tiras de 3 cm de ancho. Forrar 4 moldes de acero inoxidable de 8 cm de largo por 2 cm de alto y 2 cm de ancho: hay que darle 1 vuelta y media lo más ajustada posible al molde y dejar el último pliegue al límite de este.

  Precalentar el horno a 175 ºC, introducir los moldes y cocer durante 5 min aproximadamente. El pliegue de la lámina deberá quedar boca abajo para que permanezca bien fijado.

  Una vez pasado este tiempo, sacar los moldes del horno y retirar a su vez las láminas cocidas con mucho cuidado deslizándolas hasta extraerlas por completo.

  Dejar enfriar y reservar en un recipiente hermético.


  2 Tostar el sésamo blanco en una sartén antiadherente, a fuego mínimo.

  Fijar con clips para papel el lado del pliegue del cubo y humedecer con clara de huevo batido. Introducir el sésamo tostado en el interior de los cubos y hornearlos a 180 ºC durante 1 min.

  Dejar enfriar, retirar el clip y reservar en un recipiente hermético.


  3 Retirar y desechar las telillas de las lascas de ventresca.

  Picar finamente el atún y reservar en la nevera.


  4 En un cuenco, mezclar todos los ingredientes con la ayuda de unas varillas y reservar en la nevera en el interior de un biberón.


  Acabado y presentación


  En un bol disponer 40 g de ventresca de atún picada, poner a punto de sal y aliñar con 15 g de salsa picante. Colocar 10 g de esta preparación en lo alto del cubo. Finalmente, colocar en un extremo un poco de ralladura de lima y en el otro 1 flor de ajo.
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  Regañá con anchoa y tartar de wagyu


  2016


  Para 4 personas


  1 Para hacer la masa de regañá


  (cantidad mínima para obtener


  un buen resultado)


  340 g de harina floja


  12 g de levadura fresca prensada


  200 g de leche entera


  4 g de sal fina


  2 Para la regañá


  300 g de masa de regañá (ver elaboración núm. 1)


  Harina floja


  Aceite de oliva virgen extra


  3 Para limpiar la anchoa


  2 anchoas del Cantábrico en salazón


  500 g de agua mineral


  Aceite de oliva virgen extra


  4 Para el wagyu


  125 g de lomo alto de wagyu chileno


  5 Para la salsa de tartar


  100 g de yema pasteurizada


  80 g de mostaza de Dijon


  Sal fina


  Acabado y presentación


  5 g de aceite de oliva arbequina virgen extra


  Sal fina


  Pimenta negra


  1 Poner la harina y la levadura fresca desmenuzada en el robot amasador con el gancho y encender a velocidad 1.

  Añadir la leche poco a poco, y mezclar durante 6 min.

  Incorporar la sal y mezclar durante 6 min más, hasta que la masa tenga una textura homogénea.

  Guardarla en un recipiente tapado con film en la nevera durante 24 h.


  2 Elaborar porciones de masa de unos 75 g, estirarlas en la máquina de pasta hasta conseguir un grosor de unos 1,5 mm y colocarlas encima de una lámina antiadherente de silicona.

  Cortar la masa en rectángulos de 15 cm de ancho y 10 cm de largo, pintarlos con un pincel con aceite de oliva abundantemente y doblar de un lado y de otro, procurando que resulte un rectángulo de no más de 4 cm de ancho. Prensar los extremos con la ayuda de un tenedor para darle forma dentada.

  Colocar la masa cortada en una bandeja refractaria forrada con papel de horno.

  Cocer en el horno mixto a 240 ºC al 40% de humedad, sobre una placa de hierro directo, unos 3-4 min o hasta que las regañás estén hinchadas y doradas de manera uniforme. La parte central tiene que subir ligeramente.

  Dejar enfriar a temperatura ambiente y guardar en un recipiente hermético.


  3 En un recipiente ancho colocar la anchoa y sumergirla en el agua un mínimo de 15 min.

  Pasado este tiempo, con unas tijeras cortar la cola y perfilar el estómago. Separar la espina de la carne y separar los dos filetes. Con unas pinzas eliminar todas las espinas del vientre.

  Dejar secar la anchoa sobre papel absorbente. Por último, sumergirla en aceite de oliva y reservar.


  4 Limpiar el wagyu de partes de nervios y, con un cuchillo, picar en brunoise fina sin llegar a machacar la carne. Guardar en la nevera.


  5 Mezclar todos los ingredientes en un bol y reservar.


  Acabado y presentación


  En un bol poner 100 g de lomo alto de wagyu picado y salpimentar.

  Seguidamente, agregar el aceite y 25 g de salsa de tartar y mezclar bien. Escurrir los filetes de anchoa del aceite. Colocar 25 g de la mezcla de tartar en cada regañá, y cubrir con el filete de anchoa. Finalmente, disponer en un plato y servir.
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  «Pide» de anchoa y pesto


  2016


  Para 4 personas


  1 Para formar los «pides»


  1 lámina de pasta brick


  Aceite de oliva suave


  2 Para la semilla de tomate


  100 g de tomate pera maduro


  Acabado y presentación


  50 g de stracciatella fresca de búfala


  2 anchoas en salazón limpias (ver pág. 255)


  20 g de Lyopesto en polvo Tartuflanghe


  1 Con la ayuda de un cuchillo bien afilado y un cortapastas de 15 × 4 cm, cortar 8 rectángulos perfectos de la pasta brick. Pintar una cara de uno de los rectángulos con el aceite de oliva y unirla con otro rectángulo, procurando que queden perfectamente ajustados. Volver a pintar el segundo rectángulo con aceite de oliva, unir la punta de cada extremo del rectángulo y fijar con un clip metálico. Seguidamente, colocar los rectángulos sobre una rejilla y rellenarlos con un par de bolitas hechas con papel de aluminio para que se fijen las paredes de la pasta y queden con una abertura.

  Cada uno debe parecer una barqueta con los dos extremos pinzados.

  Hornear las piezas a 150 ºC durante 7 min. Cuando estén cocidas, retirar los clips y las bolas de papel de aluminio y reservar en un recipiente hermético.


  2 Con la ayuda de un cuchillo, cortar los dos extremos del tomate hasta ver las semillas interiores. Cortar el lateral de la carne sin romper la semilla y retirarla. Sacar las semillas enteras y cortarlas por la mitad (guardar el resto del tomate para otra elaboración). Reservar en un recipiente plano en la nevera.


  Acabado y presentación


  Sobre una bandeja metálica colocar los «pides» y disponer una semilla partida en cada extremo. Seguidamente, cortar la stracciatella con unas tijeras y colocar 5 g en cada una.

  Secar los 4 filetes de anchoa con papel absorbente y empanarlos por la parte de la piel con el pesto en polvo, de forma que quede totalmente cubierta. Colocar encima de cada «pide» y servir.
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  Magdalena de oliva negra con yogur


  2016


  Para 4 personas


  1 Para la masa de magdalena de aceituna negra


  50 g de mantequilla pomada


  20 g de azúcar blanco


  12,5 g de glucosa


  20 g de aceite de oliva suave


  125 g de huevo líquido


  125 g de harina espuma


  8 g de levadura en polvo


  110 g de pasta de aceitunas negras Marchenica


  Acabado y presentación


  Ver paso a paso en pág. 251


  100 g de yogur griego


  Aceite de girasol


  1 En un robot amasador, disponer todos los ingredientes, exceptuando el aceite y el huevo, y batir a velocidad media con la pala.

  Cuando esté todo bien incorporado, añadir el aceite en forma de hilo y, seguidamente, incorporar el huevo líquido a temperatura ambiente poco a poco.


  Acabado y presentación


  Poner la plancha de esferas a calentar a 180 ºC. Una vez caliente, engrasarla con el aceite de girasol y llenar con la masa justo hasta 5 mm del borde de la esfera.

  Acabar de rellenar con el yogur griego hasta el extremo, introduciendo el biberón en el centro de la esfera para que el relleno quede bien centrado.

  Cerrar la plancha y cocer durante 1 min. Finalmente, retirar las magdalenas con la ayuda de unas pinzas y presentarlas en un plato blanco de agujeros esféricos.
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  Gofre aéreo de parmesano


  2016


  Para 4 personas


  1 Para la masa del gofre de parmesano


  75 g de harina


  100 g de parmesano


  15 g de maicena


  1 g de sal


  1 g de Lecite


  3 g de bicarbonato


  3 g de albúmina en polvo


  450 g de agua con gas


  Acabado y presentación


  Aceite de girasol


  1 Rallar el parmesano con un rallador fino y disponerlo, junto con el resto de los ingredientes, en un bol.

  Triturar con un robot de cocina, colar e introducir la preparación en un sifón con 3 cargas de gas. Agitar enérgicamente y reservar en la nevera durante 2 h antes de utilizarlo.


  Acabado y presentación


  Calentar una gofrera eléctrica a 185 ºC. Engrasarla con el aceite de girasol y agitar enérgicamente el sifón.

  Rellenar la superficie de la gofrera procurando que la cantidad de masa sea la adecuada (unos 3 cm de altura). Cerrar la gofrera y dejar cocer la masa durante 5 min. Finalmente, con la ayuda de un cuchillo, separar los 4 gofres y servir rápidamente.
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  Nigiri de atún y gunkan con huevas de trucha


  2016


  LEGADO [image: ]


  Para 4 personas


  1 Para el almíbar salado


  120 g de agua mineral


  70 g de azúcar


  10 g de sal fina


  2 Para el merengue seco de lima


  (cantidad mínima para obtener un buen resultado)


  Ver paso a paso en pág. 251


  8 g de albúmina en polvo


  200 g de clara de huevo pasteurizada


  100 g de almíbar salado (ver elaboración núm. 1)


  140 g de base de metil (ver pág. 253)


  85 g de zumo de lima


  3 Para la base de esférico de kimchi


  100 g de kimchi


  1,25 g de gluco


  0,2 g de xantana


  4 Para los esféricos de kimchi


  500 g de base de algin (ver pág. 253)


  125 g de base de esféricos de kimchi

  (ver elaboración núm. 3) 200 g de aceite de girasol


  5 Para las perlas de tapioca


  10 g de perlas de tapioca


  30 g de salsa de soja


  6 Para la salsa del nigiri


  100 g de mirin


  50 g de sake


  40 g de agua mineral


  300 g de salsa de soja


  0,1 g de xantana


  7 Para el lomo de atún


  100 g de lomo de atún


  8 Para el polvo de alga nori y soja


  30 g de alga nori


  20 g de cristales de salsa de soja (ver pág. 254)


  9 Para el queso ahumado


  150 g de crema agria


  100 g de queso crema


  Sal fina


  Pimienta negra


  10 Para la nube


  Ver paso a paso en pág. 250


  500 g de agua mineral


  50 g de polvo de alga nori y soja (ver elaboración núm. 8)


  0,2 g de hondashi


  10 hojas de gelatina


  Acabado y presentación


  Para el nigiri


  Sésamo blanco tostado


  Juliana de alga nori


  Para el gunkan


  12 g de huevas de trucha


  4 germinados de shiso morado


  1 lima


  1 Calentar en un cazo el agua mineral junto con el azúcar y la sal hasta realizar un almíbar. Dejar enfriar y guardar.


  2 Mezclar la clara de huevo junto con la albúmina y dejar hidratar durante 12 h. Pasado este tiempo poner en el robot amasador a velocidad 4. A los 5 min, cuando empiece a estar semimontada, añadir el almíbar en forma de hilo. Seguir batiendo 10 min más y, una vez esté montado, incorporar el zumo de lima. En este momento, apagar la máquina y agregar la base de metil con una espátula con movimientos envolventes.

  Formar nigiris de 2,5 g con la ayuda de dos cucharas con punta y dejar secar en la deshidratadora a 60 ºC durante 12 h.

  Pasado este tiempo, retirar los nigiris y guardarlos en un recipiente hermético.


  3 Triturar todos los ingredientes con el túrmix y dejar reposar durante 24 h en frío para facilitar la pérdida de aire. Se puede utilizar una máquina de vacío para agilizar el proceso.


  4 Disponer la base de algin en un recipiente que permita obtener una altura de unos 5 cm de líquido. Llenar totalmente una cuchara de esféricos de 2,5 ml con la base de kimchi y verterla en la base de algin. Cocer el esférico durante 30 s.

  Con una cuchara de agujeros retirar la esfera de algin y limpiar en agua mineral.

  Disponer los esféricos de kimchi (salen 20 unidades) en un recipiente de plástico cubiertos con el aceite de girasol y guardarlos en la nevera hasta el momento del montaje del plato.


  5 Cocer la tapioca en agua hirviendo durante 16 min y dejar reposar 4 min más. Colar y enfriar. Pasarla a un recipiente junto con la salsa de soja y dejar macerar un mínimo de 12 h. Se obtendrán unas 20 perlas de tapioca.


  6 En un cazo, verter el mirin y el sake, y cocer hasta que se evapore el alcohol. En este momento, agregar el agua mineral y la salsa de soja.

  A continuación, ligar la salsa con la xantana con la ayuda de un túrmix.

  Guardar la preparación en un recipiente durante 12 h para que pierda el aire.


  7 Pulir y limpiar el atún. Cortarlo en rectángulos de 2 cm de largo por 6 cm de ancho.

  A continuación, cortar láminas de 10 g con la ayuda de un cuchillo de sashimi, y reservar entre dos papeles de horno para evitar la oxidación.


  8 Poner todos los ingredientes en un molinillo de café y triturar hasta que quede un polvo fino. Guardar en un recipiente hermético.


  9 Disponer la crema agria en un bol y filmar. Introducir dentro la boquilla de una pipa de ahumar, llenar bien de humo y dejar tapado durante 45 min.

  Una vez ahumada, agregar el queso crema y mezclar con la ayuda de unas varillas.

  Salpimentar al gusto. Reservar en la nevera.


  10 Enfriar en el congelador 300 g del agua mineral hasta que alcance los 0 ºC.

  Por otro lado, diluir el hondashi con el resto del agua mineral a 40 ºC en un cazo al fuego junto con las hojas de gelatina (previamente hidratadas en agua fría) y dejar que se enfríe a temperatura ambiente.

  Una vez la mezcla esté atemperada, montarla en el robot amasador. Cuando empiece a producir espuma añadir en forma de hilo los 300 g de agua reservada en el congelador y montar la mezcla durante 7 min.

  Extender luego la preparación sobre una tabla con una lámina antiadherente encima dejando un grosor de 2 cm con la ayuda de unas guías rectangulares de 2 cm de alto. Cuajar en la nevera durante 20 min.

  Pasado este tiempo, retirar de la nevera y cortar en cilindros de 4 cm de diámetro con la ayuda de un molde de acero mojado para que no se pegue la nube. Seguidamente, rebozar el lateral de los cilindros con el polvo de alga nori procurando que la parte superior no se manche.

  Colocar los cilindros encima de un papel de horno y secarlos en la deshidratadora a 35 ºC durante 35 min. Pasado este tiempo, dar la vuelta a los cilindros y dejarlos secar otros 10 min más. Deben quedar secos por fuera y tiernos por dentro.

  Finalmente, despegar del papel y mantener los cilindros (gunkans) a temperatura ambiente.


  Acabado y presentación


  Parar terminar los nigiris, hacer un agujero con un sacabolas pequeño de 1 cm.

  Escurrir los esféricos en papel absorbente con la ayuda de una cuchara de agujeros y colocar uno en el hueco de cada nigiri.

  Poner la lámina de atún pintada con la salsa de nigiri sobre el merengue de lima.

  Decorar la punta con 8 perlas de tapioca, espolvorear sésamo tostado y cubrir con 10 tiras de nori en juliana.

  Para terminar los gunkan, con la ayuda de una espátula, disponer una capa fina de crema de queso ahumada en la parte superior de cada pieza y encima poner 3 g de huevas de trucha.

  Por último, decorar cada gunkan con un germinado de shiso morado y rallar por encima piel de lima con la ayuda de un rallador fino. Servir todo inmediatamente.
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  Fósil de camarón con jugo de padrón


  2016


  Para 4 personas


  1 Para limpiar el camarón


  40 g de camarón fresco


  2 Para el polvo de nori


  30 g de alga nori


  10 g de cristales de salsa de soja (ver pág. 254)


  5 g de hondashi


  5 g de sichimi togarashi


  2 g de sal fina


  3 Para el polvo de gamba


  60 g de gambita roja (15 g/unidad)


  4 Para la masa de fósil


  230 g de agua mineral


  160 g de harina de arroz glutinoso


  25 g de tahina


  10 g de sal fina


  9 g de polvo de nori (ver elaboración núm. 2)


  5 g de polvo de gamba (ver elaboración núm. 3)


  5 Para los fósiles


  Ver paso a paso en pág. 249


  50 g de masa de fósil (ver elaboración núm. 4)


  40 g de camarón limpio (ver elaboración núm. 1)


  6 Para el jugo de pimiento de padrón


  500 g de pimiento de padrón


  1,55 kg de zumo de lima


  500 g de agua mineral


  20 g de sal fina


  50 g de cilantro fresco


  60 g de jengibre


  1 g de guindilla thai


  100 g de caldo dashi (ver pág. 253)


  20 g de base de xantana (ver pág. 253)


  Acabado y presentación


  Aceite de oliva virgen extra


  1 Poner el camarón en un colador fino y limpiarlo debajo del agua del grifo, removiéndolo para quitar la arena o cualquier otra impureza que pudiera contener.

  Escurrir bien, extender sobre papel de horno en un recipiente y reservar en la nevera.


  2 Colocar el alga nori en una bandeja de horno y hornear 20 min a 120 ºC. Posteriormente subir la temperatura a 180 ºC y hornear 2 min más.

  Triturar el alga y el resto de ingredientes en un robot de cocina durante 2 min a máxima potencia. Triturar luego 20 s en un molinillo de café para conseguir un polvo muy fino.


  3 Triturar la gamba con la ayuda de un robot de cocina hasta obtener una pasta bien fina.

  Extender la pasta de gamba sobre una lámina antiadherente de silicona. Secar en el deshidratador a 65 ºC durante 12 h.

  Una vez esté bien seca, triturar con la ayuda de un molinillo de café hasta obtener un polvo fino.

  Guardar en un recipiente hermético.


  4 Con la ayuda de unas varillas, mezclar todos los ingredientes en un bol hasta conseguir una masa de textura espesa. Reservar en la nevera.


  5 Colocar dos papeles de horno en la bikinera y calentar a media potencia.

  Disponer 5 g de masa justo en el centro de la bikinera y entre los dos papeles. Cerrarla y cocinar durante 10 s.

  Abrir y disponer 10 g de camarones bien separados por toda la superficie. Cerrar y cocinar 20 s más.

  Una vez crujiente, recortar con la ayuda de un molde de 9 cm de diámetro. Reservar en un recipiente hermético.


  6 Quitar el pédunculo de los pimientos y triturarlos junto con el zumo de lima, el agua mineral y la sal durante 2 min a máxima potencia.

  En un bol poner el cilantro, el jengibre cortado en dados y la guindilla thai. Verter la mezcla triturada de padrón y dejar reposar en la nevera durante 2 h. Rectificar de acidez con el caldo dashi y, finalmente, ligar con la base de xantana. Poner en un biberón y reservar en la nevera.


  Acabado y presentación


  Poner el aceite en un cazo y calentarlo a 180 ºC. Freír en él los fósiles 30 s por cada lado. Sacarlos y escurrirlos sobre papel absorbente.

  Finalmente colocar 20 g de jugo de padrón en un vasito bien frío y tapar con el fósil como si fuera la tapadera del vaso. Servir.
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  Canapé de anguila ahumada a la parrilla y ravioli de aguacate


  2016


  Para 4 personas


  1 Para limpiar la anguila


  1 anguila del Delta del Ebro


  2 Para marinar la anguila


  ½ anguila limpia (ver elaboración núm. 1)


  Sal fina


  Agua mineral


  3 Para cocer la anguila


  ½ anguila marinada (ver elaboración núm. 2)


  500 g de agua mineral


  10 g de aceite de oliva


  4 Para ahumar la anguila


  ½ anguila cocida (ver elaboración núm. 3)


  Sarmiento de vino


  5 Para racionar la anguila


  ½ anguila ahumada (ver elaboración núm. 4)


  6 Para la mayonesa de umeboshi


  120 g de huevo líquido


  50 g de pasta de umeboshi


  5 g de hondashi


  400 g de aceite de girasol


  6 g de sal


  7 Para el relleno del ravioli


  50 g de recortes de anguila ahumada

  (ver elaboración núm. 5)


  20 g de mayonesa de umeboshi

  (ver elaboración núm. 6)


  8 Para hacer los raviolis de aguacate


  1 aguacate maduro


  40 g de relleno del ravioli (ver elaboración núm. 7)


  Aceite de oliva suave


  9 Para la pasta de ajo negro


  1 cabeza de ajo negro de unos 30 g


  10 Para las láminas de pan


  1 pan de molde


  Molde de plástico de 5 cm × 3 cm


  Acabado y presentación


  4 tostadas de pan sardo de 3 × 5 cm (ver pág. 255)


  50 g de tarama de bacalao al yuzu


  Aceite de oliva virgen extra


  4 germinados de huacatay


  Wasabi fresco en pasta


  1 Con la ayuda de un cuchillo fileteador, abrir en dos la anguila por la parte de la espina. Desechar la cabeza y limpiar por dentro. Con unas pinzas, extraer las espinas centrales y las de la ventresca. Reservar media anguila para la elaboración de otro plato. Por último, extender la anguila sobre una bandeja agujereada.


  2 Salar ligeramente toda la superficie de la anguila y ponerla a marinar durante 30 min en la nevera.

  Una vez pasado el tiempo, retirar el exceso de sal de la anguila con agua mineral y reservar.


  3 Colocar las pencas de anguila en un colador fino rectangular sobre una bandeja.

  Poner el agua a hervir en un cazo. Una vez arranque el hervor, verter el agua por toda la superficie de la anguila para extraer la gelatina. Introducir el pescado en una bolsa de vacío junto con el aceite y ponerla a cocer en el horno de vapor durante 50 min a 85 ºC.

  Pasado este tiempo, dejar enfriar y reservar.


  4 Colocar la anguila en una bandeja baja sobre una esterilla cuadriculada de plástico. Colocar el sarmiento en un horno Josper y encender.

  Una vez el sarmiento esté encendido, introducir la bandeja con la anguila y apagar la leña.

  Cerrar el horno y dejar ahumar 20 min y reservar.


  5 Guardar la cabeza y la ventresca de la anguila para otra elaboración. Separar los dos lomos por la parte central y cortar rectángulos con la ayuda de un molde de plástico de 5 × 3 cm. Reservar en la nevera.


  6 Triturar todos los ingredientes excepto el aceite con el túrmix.

  Añadir el aceite en forma de hilo hasta obtener una mayonesa.


  7 Picar los recortes de anguila y mezclar con la mayonesa de umeboshi.


  8 Pelar el aguacate y con la ayuda de un pelador sacar tiras de 7 cm de largo. Disponerlas sobre papel parafinado previamente pintado con aceite. Con la ayuda de un molde rectangular largo cortar las tiras para que tengan un grosor de 1 cm de ancho. En otro papel parafinado pintado con aceite, colocar 4 tiras de aguacate cortados de forma horizontal pegadas una al lado de la otra.

  Seguidamente, disponer 4 tiras más de forma vertical sobre las anteriores. Intentar combinar las de tonalidades diferentes para que la cuadrícula sea más vistosa.

  Trenzar las tiras pasando las verticales por debajo de las horizontales y viceversa. Colocar justo en el centro 10 g de relleno del ravioli y cerrar doblando todos los lados alternando, arriba, abajo, derecha e izquierda. Dar la vuelta para dejar al aire la parte superior del ravioli. Reservar en recipiente hermético en nevera.


  9 Pelar los ajos y disponerlos en un vaso de túrmix.

  Triturar hasta obtener un puré fino y reservar en una manga pastelera en la nevera.


  10 Congelar el pan previamente. Cortar láminas de 0,3 cm de grosor con la ayuda de una máquina cortafiambres.

  Con la ayuda de un cuchillo y una regla recortar láminas de 5 cm de ancho y 3 cm de alto.

  Colocar las láminas recortadas entre dos rejillas de horno. Hornear a 150 ºC durante 6 min o hasta que queden doradas por ambos lados.

  Dejar enfriar y guardar luego las láminas en un recipiente hermético, envueltas con papel de horno.


  Acabado y presentación


  Para terminar el canapé, pintar con aceite la parte de la piel de la anguila. Disponerla encima de la rejilla del horno Josper con la piel sobre papel de horno. Dejar 12 min hasta que la piel esté totalmente crujiente.

  Seguidamente untar la tostada de pan sardo con la tarama. Colocar encima la anguila con la parte de la piel hacia arriba (debe quedar perfectamente encajada).

  Por otro lado, colocar cada ravioli de aguacate encima de una lámina de pan; ambos elementos deben encajar perfectamente. Poner en un extremo un punto de pasta de ajo negro y, en el otro, un punto de wasabi fresco en pasta y 1 germinado de huacatay.

  Servir y degustar primero el canapé de anguila y finalmente el ravioli de aguacate.
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  Tarta de foie gras y trufa negra


  2016


  Para 4 personas


  1 Para la pasta brick


  2 obleas de pasta brick


  Aceite de oliva suave


  2 Para los discos de trufa negra


  25 g de trufa negra (Tuber melanosporum)


  3 Para los discos de foie gras marinado


  1 foie gras de Mitteault de unos 600 g


  1 kg de sal gorda


  50 g de azúcar


  Sal fina


  4 Para la grasa trufada


  50 g de grasa de pato


  10 g de recortes de trufa (ver elaboración núm. 2)


  5 Para los discos de foie y trufa


  16 discos de trufa negra (ver elaboración núm. 2)


  16 discos de foie gras marinado (ver elaboración núm. 3)


  Acabado y presentación


  Sal gris de Guérande


  25 g de grasa de pato


  1 Pintar la superficie de una oblea de pasta brick con aceite de oliva suave y colocar encima la otra oblea. Volver a pintar con aceite. Con la ayuda de un molde redondo de 6 cm de diámetro y un cuchillo bien afilado, cortar 4 discos.

  Disponer los discos en una bandeja forrada con papel de horno y tapada con una rejilla, y hornearlos durante 8 min a 165 ºC. Una vez listos, dejar enfriar y guardar en un recipiente hermético.


  2 Con la ayuda de un cepillo, limpiar la trufa y cortarla en láminas a lo ancho de 3 mm de grosor. Seguidamente con un cortapastas cortar 16 discos de 2 cm de diámetro. Reservar los recortes para la grasa trufada (ver elaboración núm. 4). Guardarlos en la nevera.


  3 Limpiar el foie de nervios y venas y disponerlo en una bandeja.

  Cortar el foie en trozos de 120-150 g y luego elaborar rulos de 2 cm de diámetro con papel film (salen unos 4-5 rulos de cada lóbulo). Disponerlos en un abatidor para que se enfríen.

  Retirar el papel film y envolverlos con gasas esterilizadas. Cubrirlos totalmente con la sal gorda y el azúcar y dejar macerar durante 6 h en la nevera.

  Una vez transcurrido este tiempo, retirarlos de la sal. Ponerlos a ahumar en el horno Josper con un sarmiento durante 2 min.

  Una vez ahumados, envolverlos con papel de aluminio para evitar la oxidación y enfriar.

  Cortar entonces 16 discos de foie de 2 mm de grosor con un cortador de alambre y reservar en la nevera en un recipiente, separados con papel de horno.


  4 Disponer la grasa en un cazo y fundirla hasta alcanzar los 50 ºC. En el vaso del túrmix mezclar la trufa con la grasa y triturar con el brazo eléctrico. Introducir la preparación en una bolsa de vacío y cocerla en el horno de vapor durante 2 h a 63 ºC.

  Pasado este tiempo, retirar del horno y reservar en un recipiente hermético a temperatura ambiente.


  5 Formar una espiral colocando intercalados los discos de foie y de trufa (4 por cada por ración) y disponerla sobre un trozo cuadrado de papel de horno de 6 cm de lado. Hay que procurar que todos estén al mismo nivel y distancia, pues tiene que tener una forma perfectamente redonda. Reservar en la nevera.


  Acabado y presentación


  Retirar los discos de foie y trufa de la nevera 10 min antes del servicio para que se atemperen.

  Pintar ligeramente las obleas de pasta brick horneadas con grasa de pato y trufa, y colocar encima los discos de foie y trufa encajados a la perfección en forma de espiral. Pintar un poquito con la grasa trufada y poner unos granos de sal gris de Guérande justo encima de la trufa. Servir.


  


  [image: ]


  


  Ceviche de melón cantaloup


  2016


  Para 4 personas


  1 Para las bolas de melón cantaloup


  1 melón cantaloup maduro


  2 Para el jugo de kumquat


  500 g de kumquat


  3 Para la nieve de kumquat


  150 g de agua mineral


  200 g de jugo de kumquat (ver elaboración núm. 1)


  0,5 g de xantana


  ½ hoja de gelatina


  4 Para la leche de tigre de kumquat


  10 g de jengibre


  5 g de cilantro fresco


  5 g de sal fina


  150 g de zumo de lima


  100 g de jugo de kumquat (ver elaboración núm. 1)


  50 g de pasta de ají amarillo (ver pág. 255)


  5 Para el aceite de cilantro


  300 g de cilantro fresco


  125 g de aceite de girasol


  6 Para la quinoa inflada


  100 g de quinoa


  1 kg de agua


  500 g de aceite de oliva suave


  Sal fina


  Acabado y presentación


  2 kumquats cortados en láminas de 0,1 cm


  12 germinados de cilantro


  1 Pelar el melón, cortarlo por la mitad a lo largo y despepitarlo.

  Con la ayuda de un sacabolas de 2,5 cm de diámetro, hacer bolas perfectas (reservar los recortes para otra elaboración) y guardarlas en un recipiente hermético en la nevera.


  2 Cortar los kumquats por la mitad y extraer las semillas de su interior. Licuarlos enteros hasta conseguir un jugo ligero y luego pasarlo por un colador fino. Se obtendrán unos 400 g de jugo. Reservar en la nevera.


  3 Hidratar la hoja de gelatina. Verter el agua en un vaso medidor junto con el jugo de kumquat del paso anterior y la xantana, y triturar con el túrmix. Colar la mezcla y pasar 200 ml a un cazo junto con la gelatina hidratada y disolver bien a 40 ºC. Una vez disuelto, añadir el resto de la preparación y mezclar.

  Disponer la mezcla en el vaso del Pacojet y congelar. Cuando esté totalmente congelado, pasar por la Pacojet hasta conseguir un polvo fino. Reservar en el congelador.


  4 Trocear el jengibre y picar el cilantro. Disponer en un cuenco y agregar la sal y el zumo de lima, y dejar macerar durante 30 min.

  Pasado este tiempo, colar y añadir el jugo de kumquat y la pasta de ají. Rectificar el punto de sal y reservar en la nevera.


  5 Deshojar el cilantro y disponerlo en el vaso de la Thermomix junto con el aceite. Triturar a 80 ºC durante 5 min.

  Pasar por un colador fino sobre papel absorbente, dejar enfriar y reservar en una pipeta.


  6 Llevar a ebullición el agua con sal y cocer la quinoa durante 15 min. Escurrir, refrescar en agua fría para detener la cocción y volver a escurrir bien.

  Estirar la quinoa cocida en placas de horno forradas con papel vegetal procurando que quede separada y sin amontonar. Secar la quinoa cocida en un lugar cálido y seco durante 24 h hasta que esté totalmente deshidratada.

  Una vez seca, inflarla friéndola en el aceite a 180 ºC.

  Escurrir y disponerla sobre papel absorbente para retirar el exceso de aceite. Rectificar de sal mientras todavía esté caliente y reservar en un recipiente hermético.


  Acabado y presentación


  Servir en boles blancos altos que estén bien fríos. Poner en cada uno en un extremo 4 bolas de melón.

  Cubrir la mitad del bol con la nieve de kumquat apoyándola en uno de los lados y justo al otro lado del plato disponer 25 ml de leche de tigre bien fría junto a las bolas de melón.

  Colocar 2 germinados de cilantro, unas gotas de aceite de cilantro y 1 lámina de kumquat sobre cada bola.

  Finalmente, añadir una pizca de quinoa inflada en la superficie de la nieve.


  


  [image: ]


  


  Ensalada de naranja y oliva


  2016


  Para 4 personas


  1 Para la nieve de zumo de naranja


  400 g de zumo de naranja


  100 g de gajos de naranja


  0,2 g de sal fina


  15 g de ralladura de naranja


  1 hoja de gelatina


  2 Para el aceite de guindilla


  100 g de aceite de oliva suave


  2 guindillas secas


  Sal fina


  Acabado y presentación


  100 g de jugo de oliva gordal (ver pág. 254)


  20 g de aceite de pipas de calabaza


  1 En un cuenco, mezclar todos los ingredientes menos la gelatina y triturar con el túrmix.

  Disolver la gelatina previamente hidratada en un cazo junto con un tercio de la preparación anterior. Una vez disuelta, añadir el resto y dejar enfriar.

  Poner en el vaso de la Pacojet y reservar en el congelador.


  2 Disponer en un cazo el aceite de oliva, la guindilla rota y la sal y calentar a fuego suave durante 30 min. Pasado este tiempo, retirar el cazo del fuego, pasar la preparación a un biberón y reservar.


  Acabado y presentación


  Pasar la mezcla de naranja congelada por la Pacojet para obtener la nieve de zumo de naranja. En un bol blanco alto poner 2 cucharadas de esta nieve en un extremo. Seguidamente, justo en el lado que queda vacío, verter 25 g de jugo de oliva.

  Finalmente, poner un punto de aceite de guindilla y un punto de aceite de pipas de calabaza sobre la parte del jugo de oliva.
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  Ensalada de tomate con ponzu de tomate y codium


  2016


  Para 4 personas


  1 Para el tomate


  1 tomate feo de Tudela (unos 150 g)


  2 Para la salsa ponzu


  150 g de salsa de soja


  75 g de vinagre de arroz


  45 g de mirin


  5 g de azúcar


  2,5 g de katsuobushi


  25 g de zumo de limón


  3 Para el ponzu de tomate


  500 g de tomate de colgar maduro


  250 g de salsa ponzu (ver elaboración núm. 2)


  4 Para la gelatina de ponzu de tomate


  250 g de ponzu de tomate (ver elaboración núm. 3)


  1,5 hojas de gelatina


  5 Para las semillas de padrón


  500 g de aceite de oliva suave


  100 g de pimientos del padrón


  6 Para el encurtido de semillas de padrón


  100 g de vinagre de arroz


  50 g de mirin


  100 g de agua


  5 g de salsa de pescado thai


  Sal fina


  7 Para el jugo de codium


  Agua mineral


  Hielo


  200 g de alga codium


  0,6 g de xantana


  Semillas de padrón (ver elaboración núm. 5)


  8 Para el aceite de huacatay


  300 g de huacatay fresco


  125 g de aceite de girasol


  Acabado y presentación


  Aceite de oliva picual virgen extra


  8 germinados de huacatay


  Sal fina


  Pimenta negra


  1 Pelar el tomate y, con un cuchillo bien afilado, retirarle el pedúnculo y cortarlo en 8 trozos de 15 g cada uno. Reservar en un recipiente hermético fuera de la nevera forrado con papel absorbente humedecido.


  2 Disponer en un cazo todos los ingredientes excepto el katsuobushi, el zumo de limón y la xantana. Llevar a ebullición y cuando alcance el hervor retirar el cazo del fuego.

  Entonces, añadir el katsuobushi e infusionar durante 15 min.

  Pasado este tiempo, colar y, cuando la mezcla esté fría, añadir el zumo de limón.


  3 Con la ayuda de un cuchillo, retirar y desechar el pedúnculo de los tomates y luego disponerlos junto con la salsa ponzu en el vaso del túrmix; triturar.

  Seguidamente, clarificar a través de un colador forrado con un trapo limpio y colocado sobre un bol. Reservar en un recipiente hermético en la nevera.


  4 En un cazo al fuego, verter la mitad del agua de tomate y ponzu, agregar la gelatina previamente hidratada y disolver.

  Una vez integrada, retirar el cazo del fuego y añadir el resto del ponzu de tomate. Verter la preparación en un recipiente hermético y dejar gelificar en la nevera durante 2 h.


  5 En un cazo calentar el aceite a 180 ºC y freír los pimientos de padrón hasta que se doren. Escurrir y secar con papel absorbente.

  Cuando se puedan manipular con las manos, separar la carne del ramillete de semillas, con cuidado de no romperlo. Se puede guardar la pulpa para otras elaboraciones.


  6 En un bol, verter el vinagre de arroz, el mirin, el agua y la salsa de pescado thai y mezclar con unas varillas. Agregar entonces las semillas en el encurtido y dejar reposar un mínimo de 3 h en la nevera.


  7 Lavar en agua con hielo las algas para que suelten la arena y otras impurezas que pudieran tener. Escurrir bien y reservar.

  Poner agua a hervir con sal (36 g de sal por litro de agua) y escaldar el alga durante 10 s. Inmediatamente, refrescarla en agua con hielo salada (15 g de sal por litro).

  Pesar las algas y triturar con la misma cantidad de agua de refrescar. Pasar el jugo obtenido por un colador grueso (se deben lograr 100 g de jugo).

  A continuación, espesar el jugo de codium con la xantana, retirar el aire en la máquina de vacío y reservar en un biberón en la nevera.


  8 Disponer el huacatay deshojado en el vaso del túrmix con el aceite, y triturar a 80 ºC durante 5 min. Una vez lista, pasar la preparación por un colador fino, y ponerla en un baño maría de agua y hielo. Cuando esté fría reservarla en una pipeta.


  Acabado y presentación


  Unos 30 min antes del servicio, colocar 4 platos hondos individuales en la nevera. En un bol salpimentar los 8 trozos de tomate y aliñar con el aceite de oliva. Colocar en cada plato 40 g de gelatina rota de ponzu de tomate y, justo encima, 2 trozos de tomate por persona. Disponer 1 germinado de huacatay en cada trozo de tomate. Por último, colocar 3 ramilletes de semillas de pimiento de padrón repartidos por el plato, y realizar un cordón de jugo de codium y unos puntos de aceite de huacatay. Servir.
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  Ensalada líquida con berberechos


  2016


  Para 4 personas


  1 Para el berberecho


  2 kg de agua mineral


  40 g de sal


  12 berberechos grandes


  2 Para la ensalada líquida


  1 lechuga romana (450 g)


  30 g de vinagre de vino blanco


  15 g de vinagre de Jerez


  8 g de sal fina


  150 g de aceite de oliva suave


  0,5 g de xantana


  3 Para el pepino


  1 pepino holandés


  Acabado y presentación


  Alga nori salada


  Flor de oxalis


  Aceite de oliva picual virgen extra


  1 Poner los berberechos a purgar durante 1 h en 1 kg de agua con hielo y 20 g de sal. Una vez purgados, poner el resto del agua y de la sal a hervir. Con una araña, introducir los berberechos en el agua y retirar justo en el momento en que se abran.

  Reservar en la nevera en el agua que sueltan los mismos berberechos.


  2 Escoger las hojas más verdes de la lechuga, y luego lavar y trocear en un bol. Agregar los dos tipos de vinagre y la sal y mezclar bien. Dejar macerar durante 15 min. Pasado este tiempo, escurrir la lechuga y luego triturar en un robot de cocina junto con la xantana y el aceite. Pasar por un chino fino y poner a punto de sal y vinagre –del de Jerez– si fuera necesario. Reservar la preparación en un biberón en la nevera.


  3 Pelar el pepino, retirar las semillas y cortarlo en láminas finas con un mandolina.

  Seguidamente, cortar las láminas en tiras de 1 cm de ancho y 5 cm de largo. Con la ayuda de unas pinzas enrollar las tiras en forma de espiral. Reservar en la nevera.


  Acabado y presentación


  Disponer por ración 20 g de ensalada líquida en un plato hondo frío.

  A continuación, colocar encima 3 berberechos y 3 espirales de pepino intercalados, sazonados con una pizca de alga nori salada, 3 pétalos de la flor de oxalis y 6 puntos de aceite de oliva virgen extra picual. Servir bien frío.
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  Navajas con vinagreta de umeboshi y perlas de shiso


  2016


  Para 4 personas


  1 Para el agua de shiso morado


  1 kg de agua mineral


  50 g de hoja de shiso morado


  2 Para las perlas de shiso


  250 g de agua mineral


  25 g de perlas de tapioca


  125 g de agua de shiso morado

  (ver elaboración núm. 1)


  10 g de vinagre de manzana


  Sal fina


  3 Para el jugo de manzana


  300 g de manzana Granny Smith


  4 Para los dados de manzana cru


  45 g de manzana Granny Smith


  Jugo de manzana (ver elaboración núm. 3)


  5 Para la vinagreta de umeboshi


  50 g de ciruela umeboshi


  40 g de vinagre de arroz


  40 g de salsa de soja


  20 g de agua mineral


  20 g de aceite de oliva suave


  10 g de aceite de oliva virgen extra


  3 g de aceite de sésamo


  Acabado y presentación


  4 navajas cocidas (ver pág. 255)


  Alga Mastocarpus


  Sal gruesa


  4 germinados de huacatay


  1 Poner el agua a hervir en un cazo.

  Cuando arranque el hervor, cocer las hojas de shiso durante 1 min.

  Retirar el cazo del fuego y dejar reposar en la nevera durante 12 h.


  2 Poner el agua mineral en un cazo y llevar a ebullición. Cuando arranque el hervor, agregar la tapioca y dejar cocer a fuego medio durante 17 min.

  Una vez cocida, colar y enfriar bien bajo el agua del grifo.

  Escurrir y poner en un recipiente hermético junto con el agua de shiso.

  Aderezar con el vinagre de manzana y poner a punto de sal. Dejar reposar en frío durante 12 h.


  3 Limpiar, descorazonar y licuar las manzanas.

  Poner el jugo dentro de una botella de plástico y enfriar durante 20 min de manera que quede la parte sólida en la parte superior.

  Pinchar la parte inferior de la botella y extraer el agua de manzana clarificada. Pasar por una estameña y reservar.


  4 Cortar la manzana en dados de 0,5 cm.

  Introducir en una bolsa de vacío con 200 g de jugo de manzana clarificado.

  Guardar en la nevera durante 1 h.


  5 Extraer el hueso a las ciruelas y poner la pulpa en un vaso medidor. Con la ayuda de un túrmix, triturar la ciruela junto con el vinagre de arroz, la salsa de soja y el agua. Una vez esté bien triturado, incorporar los aceites y emulsionar con la ayuda del túrmix.

  Reservar en un biberón en la nevera.


  Acabado y presentación


  Disponer las navajas en un plato con una base de sal gruesa, alternándolas con tiras de alga Mastocarpus.

  Napar con la vinagreta de umeboshi toda la superficie del molusco. Seguidamente, colocar en cada extremo de las navajas 6 perlas de shiso, 1 dado de manzana cru y 1 germinado de huacatay.
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  Ostra barbacoa


  2016


  Para 4 personas


  1 Para la salsa barbacoa


  230 g de cebolla


  40 g de ajo


  50 g de aceite de oliva suave


  50 g de whisky


  180 g de vinagre de manzana


  100 g de salsa Perrins


  100 g de salsa HP


  900 g de kétchup


  20 g de mostaza de Dijon


  50 g de humo líquido


  50 g de zumo de naranja


  Acabado y presentación


  4 ostras limpias (ver pág. 255)


  1 Picar la cebolla y el ajo, y en una sartén con el aceite rehogar hasta que la cebolla esté transparente.

  Poner a fuego fuerte, verter el whisky y reducir hasta que se haya evaporado todo el líquido.

  Incorporar el resto de los ingredientes (menos el zumo de naranja) y dejar hervir durante 5 min.

  Pasado este tiempo, triturar en un robot de cocina y colar.

  Volver a poner la preparación al fuego y hervir durante 5 min más para que tome un color más intenso. Por último, añadir el zumo de naranja, mezclar, retirar del fuego, dejar enfriar y reservar.


  Acabado y presentación


  Colocar las ostras abiertas en un plato de horno. Salsear ligeramente la carne de ostra con la salsa barbacoa y hornear en el horno Josper a 300 ºC durante 1 min. Retirar del horno. Disponer la ostra en un plato adornado con brasas y servir rápidamente.
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  Girasol de alcachofa con tarama y tapioca de jengibre


  2016


  LEGADO [image: ]


  Para 4 personas


  1 Para el girasol de la alcachofa


  500 g de agua mineral


  0,5 g de ácido ascórbico


  4 alcachofas (45 g cada una)


  2 Para la tapioca de jengibre


  1 l de agua mineral


  60 g de tapioca granulada pequeña


  150 g de jengibre


  Acabado y presentación


  500 g de aceite de oliva suave


  4 hojas de menta


  Limón encurtido (ver pág. 255)


  50 g de tarama de bacalao al yuzu


  1 Mezclar en un recipiente el agua mineral con el ácido ascórbico. Tornear alcachofas con la ayuda de una puntilla. Dejar 1,5 cm de la parte de las hojas.

  Seguidamente, vaciar el centro de la alcachofa con la ayuda de un sacabolas.

  Hacer cortes verticales en la parte superior de la hortaliza dejando un margen de 2 mm entre ellos. Dejar 4 mm de margen en la parte que une las hojas y el corazón para evitar que se rompan. Incorporar las alcachofas en el agua con el ácido para evitar la oxidación.


  2 Poner el agua a hervir y cocer la tapioca durante 16 min sin dejar de remover.

  Pasado este tiempo, enfriar bajo el grifo para que pierda toda la fécula y reservar.

  Con la ayuda de una licuadora, extraer el jugo del jengibre y mezclar a partes iguales con la tapioca. El jugo debe cubrir las bolitas de tapioca. Dejar infusionar durante 1 h. Esta elaboración debe hacerse el mismo día ya que el jugo de jengibre rompe la tapioca. Reservar en la nevera.


  Acabado y presentación


  Calentar el aceite en la freidora a 160 ºC. Retirar las alcachofas del agua y secarlas bien.

  Freírlas hasta que estén bien doradas y no queden crudas por dentro. Retirarlas y dejar reposar sobre papel absorbente para que suelten el excedente de aceite. Poner a punto de sal el centro de las alcachofas. Abrir todas las hojitas con cuidado para darle forma de girasol.

  Seguidamente, colocar en el corazón una pizca de limón encurtido y las hojas de menta cortadas en cuadrados.

  Rellenarlo completamente con la tarama y cubrir con la tapioca de jengibre bien escurrida. Servir las 4 alcachofas.
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  Caballa marinada con kimchi de ají amarillo, caqui y tremella


  2016


  Para 4 personas


  1 Para limpiar, marinar y ahumar la caballa


  1 caballa de unos 400 g


  Sal fina


  Agua mineral


  Aceite de oliva


  Hielo


  2 Para la gelatina de caqui


  500 g de caquis maduros


  2 hojas de gelatina


  3 Para el kimchi de rábano


  250 g de rábano


  ½ ajo


  18 g de cebolleta china


  8 g de cebollino


  250 g de pasta de ají amarillo (ver pág. 255)


  5 g de jengibre


  8 g de salsa de pescado


  5 g de agua


  3 g de azúcar


  Sal fina


  4 Para la salsa de marinado


  45 g de kimchi de rábano (ver elaboración núm. 3)


  25 g de salsa de soja


  70 g de agua mineral


  5 Para el hongo Tremella


  100 g de hongo chino Tremella


  Agua mineral


  Acabado y presentación


  10 g de cristales de salsa de soja (ver pág. 254)


  10 g de wasabi fresco


  8 flores de rábano


  1 Filetear la caballa. Sumergir los filetes limpios en agua mineral con hielo durante 20 min. Pasado este tiempo, colarlos, desespinarlos y quitarles la pielecilla transparente que tiene encima de la atigrada.

  Espolvorear el fondo de una bandeja con sal, disponer los filetes de caballa encima y espolvorear con más sal. Dejar curar durante 45 min.

  Pasado este tiempo, limpiar los filetes en agua con hielo para retirar cualquier resto de sal. Sacarlos del agua, secarlos y disponerlos en una bandeja con agujeros. Pintarlos con aceite de oliva.

  Poner un sarmiento en el horno Josper, prenderlo y dejar que queme bien. Cerrar el horno y dejar que se apague el fuego. Colocar la rejilla con las caballas en el horno Josper y ahumar durante 5 min.

  Transcurrido este tiempo retirar los filetes del horno y guardarlos en un recipiente a temperatura ambiente hasta el momento del servicio.

  Cuando se vaya a preparar el plato, realizar cortes superficiales en la piel de la caballa, de forma que recorran el lomo desde la cabeza hasta la cola. Hay que ir con cuidado de no traspasar la carne.


  2 Pelar los caquis y quitar la parte astringente del centro.

  Calentar una tercera parte de los caquis con las hojas de gelatina, previamente hidratadas en agua fría, y disolver la mezcla sin que alcance demasiada temperatura. Añadir el resto de los caquis y mezclar bien. Repartir la mezcla en recipientes de 200 g y reservar en la nevera.

  En el momento del servicio, remover la gelatina de caqui con la ayuda de una espátula para simular una compota.


  3 Con la ayuda de una mandolina, cortar el rábano en láminas de 1 mm de grosor. Disponerlas en bandejas, salar y dejar reposar durante 20 min.

  Pasado el tiempo, retirar las láminas de las bandejas y reservar el agua que han soltado.

  Picar el ajo, la cebolleta y el cebollino. Disponer estos tres ingredientes en un bol junto con el rábano y la pasta de ají amarillo, y mezclar bien.

  Añadir el jengibre rallado, verter el agua de rábano reservada, la salsa de pescado, el agua. Mezclar bien e incorporar el azúcar para rectificar la acidez. Cubrir todo con un trapo limpio y dejar fermentar por espacio de una semana en un lugar seco a temperatura ambiente y protegido de la luz.

  Remover la mezcla cada día y añadir agua mineral si fuera necesario.


  4 Mezclar todos los ingredientes en un bol con unas varillas. Reservar en la nevera hasta el momento del servicio.


  5 Hidratar el hongo en agua durante 2 min. Escurrir y secar bien con papel absorbente. Reservar en un recipiente hermético con papel absorbente en la nevera.


  Acabado y presentación


  Cortar 8 láminas de caballa de 2 cm de grosor de cada filete y bañarlas en la salsa de marinado durante 2 min.

  Seguidamente poner 8 bouquets de seta a marinar durante 1 min.

  Pasado este tiempo, escurrir los dos productos en papel absorbente y colocar en un plato rectangular blanco intercalando 1 lámina de caballa con 1 trozo de seta.

  Seguidamente, colocar en cada extremo de las láminas 1 punto de gelatina de caqui y 1 punto de kimchi de rábano, y justo encima disponer también la flor de rábano.

  Finalmente, espolvorear cristales de soja y 1 punto de wasabi fresco rallado por encima de las setas.
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  Foie gras y anguila ahumada al carbón


  2016


  Para 4 personas


  1 Para limpiar el foie gras


  (cantidad mínima para obtener un buen resultado)


  1 foie gras de Mitteault de entre 450 y 550 g


  2 Para limpiar la anguila ahumada


  1 anguila ahumada y marinada de entre 600 y 800 g


  3 Para rellenar el foie gras


  Ver paso a paso en pág. 249


  1 foie limpio (ver elaboración núm. 1)


  1 tronco de anguila ahumada (ver elaboración núm. 2)


  1 lámina de alga nori


  Sal fina


  Pimienta negra


  4 Para cocer el foie gras


  Aceite de oliva suave


  1 foie gras relleno congelado (ver elaboración núm. 3)


  5 Para las tostadas de pan rústico


  1 barra de pan rústico


  Acabado y presentación


  Sal gris de Guérande


  1 Sobre una bandeja metálica forrada con papel film limpiar el foie de nervios y venas. Después, extender con las manos el foie lo máximo posible pero sin llegar a aplastarlo. Reservar.


  2 Cortar la cabeza de la anguila y, con la ayuda de un cuchillo, separar los dos lomos. Limpiar la parte de la ventresca y retirar las espinas. Cortar 2 supremas de la parte central de 16 cm de largo y juntarlas en forma de tronco (guardar el resto de la anguila para otras elaboraciones). Reservar.


  3 Salpimentar el foie.

  Envolver el tronco de anguila con la lámina de alga nori. Colocar el tronco en el centro del foie y envolverlo procurando que quede una forma natural (hay que conseguir que no parezca un rulo).

  Finalmente, envolver con papel film el tronco resultante y congelar por espacio de 12 h.


  4 En un horno Josper calentar la parrilla hasta que casi esté al rojo vivo. Introducir sarmiento para lograr un toque ahumado. Engrasar la superficie de la parrilla con aceite de oliva y marcar el foie de forma que las líneas de la parrilla se marquen, pero sin que se tueste demasiado. Realizar la misma operación con todos los lados del foie relleno.

  Seguidamente, disponer el tronco de foie ya marcado sobre una bandeja metálica forrada con papel sulfurizado y cocerlo en el horno a 120 ºC durante 8-10 min (el interior del foie debe llegar a 58 ºC).

  Reservar en la nevera durante 12 h.


  5 Poner la barra de pan a congelar. En unas 4 h estará lista.

  Luego, con el cortafiambres cortar rebanadas de un grosor de 3 mm.

  Colocarlas en una bandeja de horno y hornear a 120 ºC durante 8 min. Pasado este tiempo, retirarlas del horno y reservarlas en un recipiente hermético.


  Acabado y presentación


  Cortar la punta del foie relleno y reservar para otra elaboración. Seguidamente, cortar 4 láminas de 5 mm de grosor y colocarlas sobre una bandeja metálica de presentación. Dejar atemperar durante 5 min y disponer sobre cada lámina 1 cristal de sal gris de Guérande.

  Finalmente, servir acompañado de 4 tostadas de pan rústico en una cesta.
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  Gamba thai à la presse


  2016


  Para 4 personas


  1 Para la gamba


  8 gambas de 15-20 g cada una


  2 Para el suquet


  60 g de aceite de oliva suave


  Recortes de gamba (ver elaboración núm. 1)


  400 g de fumet de salmonete (ver pág. 225)


  40 g de base de sofrito (ver pág. 253)


  10 g de jengibre


  150 g de patata monalisa


  Sal fina


  3 Para la crema de coco al curry


  200 g de leche de coco


  2 g de pasta de curry verde


  4 Para la guarnición aromática


  3 g de galanga


  3 g de citronela


  3 g de albahaca


  5 g de cilantro


  3 g de menta


  3 g de jengibre


  Acabado y presentación


  5 g de cacahuete tostado y salado


  1 g de filamentos de guindilla


  6 germinados de cilantro


  Aceite de oliva suave


  1 lima


  1 Preparar 2 bandejas metálicas con agua y hielo y colocar una encima de la otra. En la superior disponer las gambas para que se mantengan frescas mientras se van manipulando.

  Cortar la cabeza de cada gamba por la primera anilla del cuerpo. Pelar el cuerpo dejando la cola con cáscara. Practicar una incisión en la parte superior y retirar el intestino con la ayuda de unas pinzas. Guardar todos los recortes para preparar el suquet (elaboración núm. 2).

  Reservar los cuerpos de las gambas en un recipiente con papel para pescado humedecido.

  Cortar los bigotes con la ayuda de unas tijeras y reservar las cabezas en otro recipiente con papel para pescado humedecido.


  2 En una olla poner 50 g de aceite de oliva a calentar. Añadir los recortes de las gambas y freírlos. A continuación, verter el fumet y llevar a ebullición. Cuando levante el hervor, sacar del fuego y dejar infusionar durante 5 min. Colar y reservar.

  En otra olla, verter 10 g de aceite y sofreír el sofrito junto con el jengibre rallado con un rallador fino. Una vez el sofrito esté bien seco, añadir la patata pelada y cascada en trozos pequeños; freír el conjunto durante 2 min.

  Añadir entonces el caldo infusionado y cocer durante 3 min. Colar y poner a punto de sal.


  3 Poner en un cazo los dos ingredientes y reducir a una cuarta parte. Reservar en un biberón.


  4 Disponer todos los ingredientes previamente cortados toscamente en un recipiente hermético hasta el momento del servicio.


  Acabado y presentación


  Calentar 100 g de suquet.

  Colocar las cabezas de la gamba en una rejilla y calentar en el horno Josper. Montar el plato –es para compartir– con las 8 colas de gamba en forma de espiral. Colocar luego 6 puntos de crema de coco, el cacahuete picado toscamente, los filamentos de guindilla y el germinado de cilantro.

  En un mortero, machacar la guarnición aromática y rehogar en un cazo con unas gotas de aceite de oliva suave junto con las cabezas de las gambas.

  Verter el suquet por toda la superficie del plato hasta cubrir y, con la ayuda de una prensa japonesa, prensar la guarnición y las cabezas salteadas. Luego rallar un poco de lima por encima y servir.
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  Esponja de azafrán con sopa de pan


  2016


  Para 4 personas


  1 Para la mantequilla de azafrán


  0,1g de azafrán en hebra


  70 g de leche entera


  65 g de mantequilla


  2 Para la masa de azafrán


  250 g de harina Ylla Espuma


  75 g de mantequilla de azafrán (ver elaboración núm. 1)


  40 g de leche entera


  10 g de levadura fresca prensada


  10 g de azúcar


  90 g de huevo entero


  5 g de sal


  3 Para el brioche de azafrán


  Masa de azafrán (ver elaboración núm. 2)


  4 Para pelar los brioches de azafrán


  4 brioches de azafrán (ver elaboración núm. 3)


  5 Para la sopa de pan


  50 g de aceite de oliva suave


  1 rebanada de pan de hogaza de unos 20 g


  ½ diente de ajo


  250 g de caldo de pollo (ver pág. 254)


  10 g de salsa de kimchi


  1 g de pimentón dulce de la Vera


  Sal fina


  5 g de base de xantana (ver pág. 253)


  1 Poner en un cazo el azafrán y tostarlo a fuego suave.

  Verter la leche con la mantequilla y fundir completamente

  Mezclar bien y dejar reposar en nevera durante 12 h.


  2 Poner la harina en el robot amasador con la pala.

  Pomar la mantequilla de azafrán a temperatura ambiente.

  En un cazo, calentar la leche a 37 ºC y en este momento añadir la levadura y el azúcar.

  Poner en marcha la amasadora al número 1 y añadir la mezcla de leche a la harina poco a poco. Una vez incorporada toda la mezcla, agregar la mantequilla también poco a poco y por último el huevo batido, de la misma forma.

  Subir la velocidad de la máquina al número 2, y cuando la masa comience a tener una textura homogénea, agregar la sal. Trabajar 5 min más y retirar la masa de la máquina. Reservar la masa filmada y tapada durante 24 h en la nevera.


  3 Cortar la masa de brioche en porciones de unos 150 g. Enrollar estas porciones de masa con las manos haciendo churros de unos 2 cm de grosor. Con la ayuda de un cuchillo, cortar porciones de masa de 18 g. Bolearlas y disponerlas sobre una bandeja refractaria forrada con papel de horno.

  Dejar fermentar los brioches durante 1 h aproximadamente, tapados con un trapo de algodón.

  Pasado este tiempo, cocer los brioches en el horno de vapor a 94 ºC al 100% de humedad y con la ventilación a 4 rayas durante 15 min.

  Cuando estén listos, enfriar los brioches a temperatura ambiente y guardarlos en un recipiente hermético en la nevera.


  4 Con ayuda de una puntilla, retirar la capa externa que se forma en el brioche durante la fermentación, con mucho cuidado de mantener su forma. Retirando esta capa se hará visible toda la estructura interna del brioche, que nos dará junto con el color amarillo del azafrán el aspecto de una esponja. Reservar en la nevera dentro de un recipiente hermético.


  5 En una olla poner el aceite a calentar.

  Una vez caliente añadir la rebanada de pan y el ajo y dorar.

  Seguidamente, retirar ¾ partes de aceite de la olla y rehogar el pimentón unos segundos. Luego regar con el caldo de pollo. Llevar a ebullición, poner a fuego medio y cocer durante 20 min.

  Pasado este tiempo, colar el caldo y retirar el diente de ajo guardando por separado el líquido y el pan.

  Triturar el caldo junto con la mitad del pan con la ayuda de un túrmix y colar. Añadir la salsa kimchi y poner a punto de sal.

  Ligar finalmente con la ayuda de un túrmix con la base de xantana. Reservar.


  Acabado y presentación


  Calentar 25 ml de sopa por ración en un cazo y verterla luego en una jarrito individual.

  En una vaporera calentar al mismo tiempo las 4 esponjas. Una vez calientes, disponer cada una en el centro de un plato individual.

  Servir el plato y, ante el comensal, verter la sopa de pan en forma de hilo hasta que la esponja absorba completamente todo el caldo.
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  Langostino de San Carlos a la parrilla


  2016


  Para 4 personas


  1 Para la mantequilla de ñoras


  300 g de mantequilla


  34 g de yema pasteurizada


  100 g de clara de huevo pasteurizada


  20 g de pasta de ñoras


  Sal fina


  2 Para limpiar el langostino


  4 langostinos de San Carlos de 50 g cada uno


  3 Para el polvo anticuchero


  100 g de salsa anticuchera Perú (Verstegen)


  4 Para el polvo de cilantro


  1 manojo de cilantro


  Acabado y presentación


  Sal fina


  Aceite de oliva


  Polvo anticuchero


  4 flores de cilantro


  12 germinados de cilantro


  1 Cortar la mantequilla en dados y ponerla en un cazo a calentar. Llevar a 150 ºC y, en este momento, colar con una estameña.

  Disponer la mantequilla en una bandeja de un horno Josper y ahumar con sarmiento durante 5 min.

  En un bol batir la yema y clara, y añadir en forma de hilo la mantequilla ahumada sin que pase de 50 ºC. Batir bien, agregar la pasta de ñoras y poner a punto de sal. Verter la preparación resultante en un sifón, llenar con dos cargas de gas y ponerlo al baño maría a 65 ºC.


  2 Con la ayuda de unas pinzas extraer los intestinos del langostino por la parte de la cabeza. Separar la cabeza de la cola con un cuchillo y cortar con las tijeras, y desechar, los bigotes y las patas.

  Cortar el langostino por la mitad horizontalmente, con cuidado de no separar las dos partes del cuerpo.

  Reservar las cabezas y los cuerpos en un recipiente hermético en la nevera.


  3 Estirar la salsa anticuchera en una lámina antiadherente de silicona dejando un grosor de 1 mm y luego secar en una deshidratadora a 50 ºC durante 12 h.

  Una vez pasado el tiempo, retirar la salsa deshidratada y triturar con un molinillo de café.

  Guardar en un recipiente hermético.


  4 Deshojar el cilantro, lavar y disponer sobre papel absorbente.

  Deshidratar durante 6 min en el microondas a máxima potencia.

  Secar, triturar con un molinillo de café y guardar en un recipiente hermético.


  Acabado y presentación


  En la parrilla de un horno Josper colocar la cabeza del langostino y el cuerpo aliñados con un poco de sal y aceite. Una vez la cabeza esté cocida y el cuerpo se despegue de la cáscara, retirar del horno y disponerlo en un plato con piedras calientes.

  Seguidamente, espolvorear una pizca de polvo anticuchero por el cuerpo y colocar encima 1 flor y 1 germinado de cilantro. Rellenar la cabeza con la espuma caliente de la mantequilla de ñoras, espolvorear con polvo de cilantro y colocar de forma vertical con la ayuda de las piedras. Servir.
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  Los tres corales del buey de mar


  2016


  Para 4 personas


  1 Para cocer el buey de mar


  1 buey de mar (de unos 600 g)


  Sal fina


  2 Para limpiar el buey


  1 buey de mar cocido (ver elaboración núm. 1)


  3 Para el coral rosa


  33 g de coral rojo (ver elaboración núm. 2)


  33 g de coral marrón (ver elaboración núm. 2)


  33 g de agua de cocción del buey de mar

  (ver elaboración núm. 2)


  ½ hoja de gelatina


  4 Para la salsa de kimchi y yuzu


  320 g de manzana roja (4 ud.)


  240 g de col china (1 ud.)


  6 g de jengibre fresco


  50 g de cebolla tierna fina


  260 g de patata monalisa (4 ud.)


  40 g de agua mineral


  25 g de azúcar de panela


  80 g de salsa kimchi


  40 g de vinagre de arroz


  10 g de salsa de soja


  30 g de aceite de sésamo


  6 g de zumo de yuzu


  5 Para el velo de kimchi


  280 g de salsa de kimchi


  2,4 g de agar


  2 hojas de gelatina


  Acabado y presentación


  32 flores de cilantro


  16 hojas de cilantro criollo


  Aceite de oliva virgen extra


  1 Poner agua a hervir en una olla con una proporción de 30 g de sal por litro de agua.

  Una vez arranque el hervor, cocer el buey durante 6 min. Pasado este tiempo, retirarlo y enfriar en agua con hielo que también lleve la misma proporción de sal.


  2 Todo el proceso de retirar la carne del buey debe hacerse sobre una bandeja, para que de este modo no se pierda nada del agua de cocción, que deberá colarse y reservarse.

  Retirar las patas y extraer toda la carne. Abrir la cabeza y recoger de manera separada los dos corales: el marrón por un lado y el rojo por el otro. Con la batidora triturar cada coral por separado. Reservar. Reservar la cabeza limpia para la presentación. Retirar el resto de la carne y mezclarla con la de las patas.

  En una habitación oscura y con una luz negra, retirar todos los huesos o pequeñas cáscaras de buey que puedan haber quedado. Reservar.


  3 Hidratar la hoja de gelatina.

  En un cazo, disponer los dos corales junto con el agua de cocción reservada.

  Calentar, agregar la gelatina y disolverla.

  Reservar en un biberón.


  4 Lavar las manzanas y cortarlas por la mitad, retirarles el corazón y cortarlas en cubos de 1 cm de lado. Lavar la col china y cortarla en trozos de 2 cm. Cortar el jengibre y la cebolla tierna en trozos de 0,5 cm. Pelar la patata y cortarla en cubos de 1 cm de lado.

  En un cazo, mezclar el agua con el azúcar de panela y ponerlo a fuego suave hasta que se haya disuelto completamente.

  Retirar el cazo del fuego e incorporar la salsa kimchi, el vinagre de arroz, la salsa de soja, el aceite de sésamo y mezclar.

  A continuación, agregar la manzana, la col china, el jengibre, la cebolla tierna y la patata y dejar fermentar en la nevera en un recipiente hermético durante 1 semana.

  Transcurrido el tiempo de fermentación, pasar la preparación por un colador de malla fina hasta obtener 200 ml de jugo. En un cuenco, mezclar el jugo de la fermentación con el zumo de yuzu y reservar en un biberón en la nevera.


  5 Hidratar las hojas de gelatina.

  En un cazo, calentar la mitad de la salsa de kimchi preparada en el paso anterior junto con el agar hasta que alcance los 82 ºC.

  Retirar del fuego, agregar el resto de la salsa y disolver en ella la gelatina. Preparar dos bandejas de horno de 60 × 40 cm y estirar en cada una de ellas 140 g de la preparación. Dejar cuajar.

  Una vez cuajado, cortar en rectángulos de 14 × 10 cm y reservar en la nevera.


  Acabado y presentación


  Rellenar la cáscara de buey con 100 g de su carne. Colocar encima 15 g de coral rojo, 15 g de coral rosa y 15 g de coral marrón evitando que se toquen. Cubrir con el velo de kimchi. Los tres colores deben verse por debajo del velo. Tapar con papel film y calentar el conjunto en el horno de vapor a 82 ºC durante 6 min.

  Una vez caliente, retirar el film y verter un poco de kimchi caliente para acabar de rellenar los lados de la cáscara. Decorar con 3 brotes de cilantro criollo, flores de cilantro y unas gotas de aceite de oliva.
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  Taco de cochinillo con mayonesa de hoisin


  2016


  Para 4 personas


  1 Para la marinada del cochinillo


  50 g de jengibre


  15 g de ajo


  100 g de citronela


  700 g de soja base (ver pág. 255)


  20 g de sriracha


  2 Para el cochinillo


  1,2 kg de costillar de cochinillo ibérico


  2 kg de agua mineral


  900 g de marinada del cochinillo (ver elaboración núm. 1)


  3 Para la salsa del cochinillo


  1 l de marinada con jugo (ver elaboración núm. 2)


  4 Para la salsa hoisin


  100 g de ciruela pasa


  25 g de agua mineral


  5 g de pasta de curry rojo


  20 g de miso blanco


  7,5 g de aceite de sésamo


  20 g de salsa de soja


  25 g de vinagre de arroz


  0,3 g de canela en polvo


  0,4 g de cardamomo verde seco


  0,2 g de anís estrellado


  0,2 g de pimienta de Sichuan


  5 Para la mayonesa de hoisin


  100 g de mayonesa


  50 g de salsa hoisin (ver elaboración núm. 4)


  6 Para las bolas de pepino encurtido


  1 pepino holandés


  Sal fina


  140 g de vinagre de arroz


  55 g de azúcar


  100 g de agua mineral


  12 g de zumo de lima


  7 g de salsa de pescado


  7 Para las rodajas de pepino mini


  1 pepino mini


  125 g de vinagre de vino blanco


  75 g de agua mineral


  7,5 g de sal fina


  40 g de azúcar


  10 g de mostaza antigua


  2 g de comino


  2 g de matalahúva


  2 g de anís del Mono


  8 Para la hoja de capuchina y ostra


  4 hojas de capuchina


  2 hojas de ostra


  Acabado y presentación


  10 g de salsa XO


  4 hojas de albahaca


  4 germinados de cilantro


  4 hojas de menta


  4 germinados de albahaca


  1 Cortar el jengibre en láminas, pelar el ajo y majar estos dos ingredientes junto con la citronela para que durante la cocción aporten más intensidad aromática. Disponer la preparación en un recipiente hermético junto con la soja y la sriracha. Mezclar bien y reservar.


  2 Poner a desangrar el costillar en un baño con el agua y abundante hielo durante 2 h.

  Secarlo y envasarlo en una bolsa de vacío de 35 × 40 cm junto con la marinada. Cocer en el horno de vapor a 82 ºC durante 12 h. Pasado este tiempo, retirar de la bolsa, colar el jugo y reservarlo.

  Cubrirse las manos con unos guantes y deshuesar completamente el costillar, retirando costillas y espinazo.

  Colocar la carne entre dos papeles de horno y prensar entre dos bandejas planas con un peso. Dejar enfriar en frío durante 8 h.

  Pasado este tiempo, cortar rectángulos de 1,5 cm de ancho por 5 cm de largo.

  Reservar en un recipiente tapado herméticamente.


  3 Reducir la marinada donde se ha cocido el costillar en un cazo sobre la plancha hasta obtener tres cuartas partes del total. Reservar.


  4 Disponer las ciruelas, el agua mineral, la pasta de curry rojo, el miso blanco, el aceite de sésamo, la salsa de soja y el vinagre de arroz en el robot de cocina y triturar a máxima velocidad hasta conseguir una pasta bien fina.

  Por otro lado, en un molinillo de café triturar la canela, el cardamomo, el anís y la pimienta de Sichuan hasta conseguir un polvo bien fino. Agregar este polvo de especias a la preparación anterior y triturar el conjunto en el robot

  durante 2 min.

  Reservar en la nevera.


  5 Mezclar la mayonesa con la salsa hoisin con unas varillas. Verter la mezcla en un biberón y reservar en la nevera.


  6 Con la ayuda de un cilindro de acero de 1,5 cm de diámetro sacar bolas del pepino, salarlas ligeramente y dejarlas purgar por espacio de 15 min sobre un colador.

  Mientras tanto, mezclar el resto de los ingredientes en un bol para preparar el encurtido con la ayuda de unas varillas.

  Pasado el tiempo de purga, lavar las bolas de pepino bajo el grifo y disponerlas en un recipiente junto con el encurtido. Introducir en la máquina de vacío e impregnar hasta llegar al cien por cien de vacío dos veces. Reservar en la nevera.


  7 Disponer todos los ingredientes menos el pepino mini en un recipiente y remover bien con la ayuda de unas varillas.

  Lavar y cortar el pepino (sin pelar) en rodajas de 5 mm de grosor y agregarlas a la mezcla anterior. Introducir el recipiente en la máquina de vacío e impregnar hasta llegar al cien por cien de vacío dos veces. Reservar en la nevera.


  8 Con la ayuda de un troquel (9 cm de diámetro) recortar 4 piezas de capuchina.

  Seguidamente, con un cilindro (1,5 cm de diámetro) sacar dos rodajas de cada hoja de ostra (en total, 4).

  Reservar las dos preparaciones entre papel absorbente humedecido en un recipiente hermético en la nevera.


  Acabado y presentación


  En una sartén a fuego medio, marcar 4 lingotes de cochinillo por la parte de la piel hasta que quede crujiente. Una vez listos, disponerlos en una bandeja de acero con la salsa del cochinillo en la plancha para mantenerlos calientes y que la carne se impregne.

  En cada plato, colocar un recorte de capuchina. Disponer en el centro de la hoja siguiendo la raíz del tallo una línea de salsa hoisin. Justo encima colocar 3 rodajas de pepino mini encurtido, 3 puntos pequeños de salsa XO, 1 trozo triangular de hoja de albahaca y justo encima el taco de cochinillo.

  Finalmente, disponer en cada esquina de la carne 1 bola de pepino encurtido, 1 punto de mayonesa de hoisin y 1 rodaja de hoja de ostra. Finalmente decorar con 1 germinado de cilantro, 1 hoja de menta y 1 germinado de albahaca. Servir de inmediato.
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  Codorniz de Bresse rellena de berenjena


  2016


  Para 4 personas


  1 Para la codorniz


  1 codorniz de Bresse de 160-180 g


  2 Para el fondo de codorniz


  (cantidad mínima para obtener un buen resultado)


  3 kg de carcasas de codornices, alitas y cuellos


  4 cebollas blancas


  1 cabeza de ajo


  100 g de aceite de oliva suave


  1,5 kg de vino tinto


  Agua mineral


  Maicena


  Sal fina


  3 Para el majado de ají panca


  250 g de tahina de sésamo blanco


  150 g de ají panca en pasta


  100 g de miso blanco


  13 g de agua mineral


  4 Para la berenjena macerada


  1 berenjena mediana de unos 80 g


  50 g de majado de ají panca (ver elaboración núm. 3)


  5 Para los huevos de codorniz


  200 g de agua mineral


  3 g de sal fina


  6 g de vinagre de vino blanco


  2 huevos de codorniz


  Aceite de girasol


  6 Para rellenar la codorniz


  1 codorniz limpia (ver elaboración núm. 1)


  1 berenjena macerada (ver elaboración núm. 4)


  10 g de cilantro fresco


  2 huevos de codorniz cocidos (ver elaboración núm. 5)


  25 g de salsa anticuchera Perú (Verstegen)


  Sal fina


  1 Con la ayuda de una tijera cortar la parte inferior posterior del animal para dejar un agujero de unos 3 cm de ancho.

  Eviscerar con cuidado y limpiar con papel absorbente.

  Con la ayuda de un bisturí, cortar por el agujero que se ha realizado y retirar la vértebra central, las costillas y el esternón procurando no agujerear la carne.

  La cabeza debe quedar en perfectas condiciones.

  Reservar las vísceras para otras elaboraciones y las carcasas para elaborar el fondo.

  Finalmente, estirar la codorniz sobre papel de horno en un recipiente hermético y reservar en la nevera.


  2 Disponer los huesos y las otras piezas de la codorniz en bandejas planas, lo más estirados posible, y tostar en el horno a 180 ºC durante 30 min.

  Por otro lado, cortar las cebollas en cubos grandes y la cabeza de ajo por la mitad.

  Rehogar en una marmita con el aceite de oliva hasta que caramelice la cebolla.

  Una vez tostados los huesos de codorniz, poner en la marmita junto con la bresa. Desglasar las bandejas con el vino tinto con una espátula de plancha para recuperar los jugos.

  Poner a hervir la marmita para evaporar los alcoholes y mojar con agua mineral hasta cubrir los huesos y la bresa. Dejar cocer durante 3 h una vez arranque el hervor. Colar y dejar enfriar en nevera 24 h.

  Al día siguiente, la grasa se habrá separado del caldo. Desgrasar y poner al fuego hasta reducir 3/4 partes. Ligar con la Maicena y rectificar de sal.


  3 Mezclar todos los ingredientes con la ayuda de unas varillas y reservar en la nevera.


  4 Poner la berenjena directamente sobre el fuego durante 10 min dándole un par de vueltas para que la piel quede bien quemada. Seguidamente hornear 20 min a 180 ºC.

  Una vez cocida, disponerla en un recipiente tapado para que el calor haga que la piel se separe con más facilidad. Pelar la berenjena, y cortar la parte inferior y superior.

  Pintar con un pincel toda la superficie de la berenjena con el majado de ají panca y asar en el horno durante 20 min a 120 ºC. Reservar a temperatura ambiente.


  5 Mezclar el agua con la sal y el vinagre y llevar a ebullición.

  Cuando hierva, añadir los huevos y cocer durante 1 min y 40 s.

  Escurrir y enfriar rápidamente en agua con hielo. Una vez fríos, pelarlos sin romperlos y guardar cubiertos con aceite de girasol.


  6 Salar la codorniz tanto por fuera como por dentro. Introducir por el agujero inferior la berenjena macerada, el cilantro machacado y los huevos de codorniz.

  Rellenar bien la pieza.

  Seguidamente pintar con la ayuda de un pincel con la salsa anticuchera y reservar.


  Acabado y presentación


  Calentar el el horno Josper a 300 ºC y limpiar la parrilla. Calentar 100 g de fondo de codorniz.

  Colocar la codorniz encima de la parrilla y asar durante 8 min dándole la vuelta a los 4 min.

  Una vez transcurrido este tiempo, comprobar el punto: se busca un toque rosado en el interior.

  Cortar la pieza en 6 lonchas lo más rectas posible y sin llegar a desmontarla.

  Finalmente, disponer en el plato de presentación y salsear con el fondo de codorniz.
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  El bocadillo más fino


  2017


  Para 4 personas


  1 Para los embutidos


  20 g de panceta Maldonado


  40 g de jamón ibérico


  Acabado y presentación


  8 tostadas de pan sardo de 2,5 × 18 cm (ver pág. 255)


  Pimentón dulce de la Vera


  1 Con una máquina cortafiambres, cortar lonchas finas de panceta de 1 mm de grosor. Cortar el jamón ibérico a mano lo más fino posible.


  Acabado y presentación


  Colocar 10 g de jamón sobre ¾ partes de la superficie de 1 lámina de pan sardo. Disponer por el resto de la superficie 5 g de panceta. Tapar con otra lámina de pan. Espolvorear un poco de pimentón de la Vera en el lado de la panceta para indicar al cliente por dónde empezar la degustación.
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  Pizza de botarga, stracciatella e higos


  2017


  Para 4 personas


  1 Para el milhojas de regañá


  340 g de harina floja


  12 g de levadura fresca prensada


  200 g de leche entera


  4 g de sal fina


  2 Para los cuartos de pizza


  300 g de masa de regañá (ver elaboración núm. 1)


  Harina floja


  Aceite de oliva virgen extra


  3 Para la pasta y los dados de botarga


  100 g de botarga de mújol


  4 Para los dados de higos


  2 higos


  5 Para el aceite de hoja de morera


  300 g de hoja de morera


  125 g de aceite de girasol


  Acabado y presentación


  8 germinados de rúcula


  100 g de stracciatella fresca de búfala


  1 Poner la harina y la levadura desmenuzada en un robot amasador con el gancho y trabajar a velocidad 1. Añadir la leche poco a poco, y mezclar durante 6 min. Incorporar la sal y mezclar durante 6 min más, hasta que la textura de la masa sea homogénea. Guardarla durante 24 h en la nevera en un recipiente filmado y tapado.


  2 Elaborar porciones de masa de unos 75 g, estirarlas en la máquina de pasta hasta conseguir un grosor lo más fino posible y colocarlas encima de una lámina antiadherente de silicona.

  Cortar la masa con un molde circular de 16 cm de diámetro. Luego pintar los círculos con aceite de oliva abundante, colocar una lámina igual encima, pintar de nuevo y poner otra lámina que también hay que pintar.

  A continuación, cortar en 4 cuartos.

  Introducir en un horno mixto (con 40% de humedad) a 240 ºC y sobre una placa de hierro directo, hasta que los cuartos de masa estén hinchados y dorados de manera uniforme. La parte central debe subir ligeramente.

  Cuando estén listos, dejar enfriar a temperatura ambiente y, luego, guardarlos en un recipiente hermético.


  3 Aplastar la mitad de la botarga encima de una tabla con una espátula. Reservar.

  Cortar el resto de la botarga en dados de 1 cm de lado y reservar aparte.


  4 Pelar los higos y cortarlos en cubos de 1 cm. Reservar.


  5 Introducir las hojas de morera en un robot de cocina junto con el aceite, y triturar 30 min a 80 ºC.

  Pasar la preparación por una estameña y disponerla en un baño maría de agua y hielo para enfriarla. Reservar en nevera.


  Acabado y presentación


  Esparcir pasta de botarga sobre la superficie dejando 1,5 cm del borde sin cubrir para poder coger la pizza con los dedos.

  Disponer la stracciatella encima de la pizza. Colocar encima de cada trozo 2 dados de higo, 1 dado de botarga, 2 gotas de aceite de hoja de morera y 2 germinados de rúcula.
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  Milhojas de alga codium, yemas de erizo y mantequilla de raifort


  2017


  Para 4 personas


  1 Para lavar el alga codium


  500 g de agua


  200 g de alga codium


  Hielo


  2 Para el jugo de codium


  200 g de alga codium


  Agua mineral


  Sal


  3 Para la pasta de codium


  120 g de pasta brick


  200 g de jugo de codium (ver elaboración núm. 2)


  200 g de agua mineral


  15 g de base de xantana (ver pág. 253)


  4 Para el milhojas de codium


  100 g de pasta de codium (ver elaboración núm. 3)


  5 Para la mantequilla de raifort


  1 limón


  125 g de mantequilla pomada


  20 g de raifort


  6 Para el polvo de cilantro


  1 manojo de cilantro


  Acabado y presentación


  25 g de yemas de erizo (ver pág. 255)


  Sal


  1 Lavar en agua con hielo las algas para que suelte toda la arenilla. Escurrir bien y reservar para hacer el jugo.


  2 Poner a hervir agua con sal (36 g de sal por 1 Kg de agua) y escaldar el alga durante 10 s.

  Refrescar en agua con hielo salada (15 g de sal por 1 kg de agua).

  Pesar las algas y triturarlas con el mismo peso de agua de refrescar.

  Pasar el jugo obtenido por un colador grueso y posteriormente por uno más fino. Reservar.


  3 Cortar la pasta brick en trozos y disponer en el vaso de un robot de cocina junto con el jugo de codium, el agua mineral y la base de xantana.

  Triturar a 60 ºC durante 8 min a velocidad 7 hasta obtener una pasta fina.


  4 Disponer una lámina de silicona sobre una bandeja de horno y, encima, la plantilla de cuadrados de 5 cm de lado.

  Extender una capa de pasta de codium de 1 mm de grosor encima del molde con la ayuda de una espatulina. Retirar entonces el molde con cuidado. Realizar 12 milhojas.

  Cocinar en el horno a 160 ºC durante 20 min.

  Reservar los milhojas obtenidos en un recipiente hermético.


  5 Rallar la piel del limón y extraer el zumo del fruto.

  Colocar la mantequilla pomada, el raifort rallado, y la piel y el zumo del limón en un vaso de túrmix. Triturar hasta obtener una textura de crema semimontada. Reservar en una manga pastelera a temperatura ambiente.


  6 Deshojar el cilantro, lavar y disponer sobre papel absorbente.

  Deshidratar durante 6 min en el microondas a máxima potencia.

  Secar, triturar con un molinillo de café y guardar en un recipiente hermético.


  Acabado y presentación


  Salar las yemas de erizo.

  Disponer en un milhojas 2 yemas de erizo y 2 puntos de mantequilla de raifort.

  Tapar con otra lámina y colocar seguidamente otras 2 yemas y 2 puntos de mantequilla. A continuación, tapar con otra lámina de codium. Finalmente, espolvorear el polvo de cilantro por encima del milhojas y servir.
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  Cubo de pan con tomate


  2017


  Para 4 personas


  1 Para las tostadas


  Pan de molde comprimido con poca burbuja


  Aceite de oliva suave


  2 Para el aceite de oliva texturizado


  100 g de aceite de oliva virgen extra


  7 g de Glice


  3 Para las semillas de tomate


  300 g de tomate pera


  Acabado y presentación


  Aceite de oliva virgen extra


  4 pétalos de flor de ajo


  Sal gris de Guérande


  1 Poner el pan en el congelador durante 2 h. Pasado este tiempo, cortarlo con la máquina cortafiambres en 4 tiras de 3 cm de ancho por 12 cm de largo y 1,5 mm de ancho.

  Untar con la grasa en spray los moldes cuadrados de acero inoxidable de 8 cm de largo por 2 cm de ancho.

  Pintar el molde con el aceite de oliva. Enrollar la lámina de pan sobre el molde dándole 2 vueltas lo más ajustadas posible e intentando que el borde quede enganchado en una de las esquinas.

  Introducir el molde en el horno, con el pliegue boca abajo para que quede bien fijado. Hornearlo a 175°C durante 5 min.

  Una vez pasado este tiempo, retirar el molde del horno y cuando se pueda manipular sin quemarse retirar la coca con mucho cuidado.

  Dejar enfriar y reservar en un recipiente hermético.


  2 En un cazo, disolver el Glice con el aceite a 50 ºC. Enfriar en un recipiente en la nevera.


  3 Con la ayuda de un cuchillo, cortar los dos extremos del tomate hasta que se vean las semillas interiores. A continuación, cortar el lateral de la hortaliza sin romper la semilla. Por último, sacar las semillas enteras con el cuchillo (se necesitará 1 semilla por persona). Reservarlas en un recipiente plano en la nevera. Guardar los restos de tomate para otros platos.


  Acabado y presentación


  Extender con una espátula una fina capa de aceite texturizado por la superficie de cada uno de los 4 cubos.

  Colocar encima de cada uno 1 semilla de tomate. Terminar con unos granos de sal gris de Guérande y 1 pétalo de flor de ajo. Servir.
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  Nigiri de berenjena asada


  2017


  Para 4 personas


  1 Para el almíbar salado


  125 g de agua mineral


  75 g de azúcar


  13 g de sal fina


  2 Para el merengue seco de lima
 (cantidad mínima necesaria para obtener un buen resultado)


  8 g de albúmina en polvo


  200 g de clara de huevo pasteurizada


  100 g de almíbar salado (ver elaboración núm. 1)


  140 g de base de metil (ver pág. 253)


  85 g de zumo de lima


  3 Para la base de esférico de sumiso


  100 g de miso blanco


  8 g de ají panca en pasta


  1 g de vinagre de arroz


  1 g de mirin


  1 g de azúcar


  1,25 g de Gluco


  0,2 g de xantana


  4 Para los esféricos de sumiso


  125 g de base de esférico de sumiso (ver elaboración núm. 3)


  500 g de base de algin (ver pág. 253)


  250 g de aceite de girasol


  5 Para las perlas de tapioca


  10 g de perlas de tapioca


  30 g de salsa de soja


  6 Para la salsa del nigiri


  100 g de mirin


  50 g de sake


  40 g de agua mineral


  300 g de salsa de soja


  0,1 g de xantana


  7 Para la berenjena


  1 berenjena de unos 150 g


  Acabado y presentación


  Sésamo blanco tostado


  Alga nori


  1 Calentar en un cazo el agua mineral con el azúcar y la sal hasta hacer un almíbar. Dejar enfriar y reservar.


  2 Mezclar la clara de huevo con la albúmina y dejar hidratar durante 12 h. Pasado este tiempo, poner en el robot amasador a velocidad 4. A los 5 min, cuando empiece a estar semimontada, añadir el almíbar en forma de hilo. Seguir batiendo 10 min más y, una vez esté montado, incorporar el zumo de lima. En este momento, apagar la máquina y agregar la base de metil con una espátula con movimientos envolventes.

  Formar nigiris de 2,5 g con la ayuda de dos cucharas con punta y dejar secar en la deshidratadora a 60 ºC durante 12 h. Pasado este tiempo, retirar los nigiris del aparato y guardarlos en un recipiente hermético.


  3 Triturar todos los ingredientes y dejar reposar durante 24 h en frío para que la preparación pierda el aire.


  4 Disponer la base de alginato en un recipiente que permita obtener una altura de unos 5 cm.

  Llenar totalmente una cuchara de 2,5 ml con la mezcla de esféricos y verterla en la base de alginato. Cocer el esférico durante 30 s.

  Con una cuchara de agujeros retirar la esfera y limpiar en agua mineral.

  Disponer los esféricos de sumiso en un recipiente de plástico con el aceite de girasol y guardar en la nevera hasta el momento del pase. Se obtendrán 20 unidades.


  5 Cocer la tapioca en agua hirviendo durante 16 min. Retirar del fuego y dejar reposar 4 min más. Colar y enfriar.

  Macerar la tapioca con la salsa de soja en un recipiente durante 24 h.


  6 En un cazo, verter el mirin y el sake, y dejar hervir hasta que se evapore el alcohol.

  En este momento, añadir el agua mineral y la salsa de soja. A continuación, incorporar la xantana y ligar la salsa con un túrmix hasta que quede bien disuelta.

  Reservar la preparación en un recipiente durante 12 h para que pierda el aire.


  7 Poner la berenjena a quemar sobre la llama de la parrilla. Una vez la piel esté quemada y la carne cocida, colocarla en un recipiente hermético y tapado, y dejar reposar durante 30 min para que termine de cocerse.

  Pasado este tiempo, pelar la berenjena, y seccionar por la mitad a lo largo. Con la ayuda de una puntilla, extraer las semillas y cortar la carne en rectángulos de 3 cm de ancho y 6 cm de largo.

  Reservar en recipiente hermético a temperatura ambiente.


  Acabado y presentación


  Hacer un agujero en la parte superior del nigiri con un sacabolas de 1 cm.

  Coger 1 esférico de sumiso con la ayuda de una cuchara de agujeros y escurrir en papel absorbente. Colocar en el hueco del nigiri. Disponer encima la berenjena pintada con la salsa de nigiri. Presentar en el plato de servicio.

  Terminar cada pieza con 8 perlas de tapioca, espolvorear sésamo blanco tostado por encima y cubrir con una tira de alga nori, previamente cortada en juliana. Servir inmediatamente.
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  Madeja de nori con botarga


  2017


  Para 4 personas


  1 Para el almíbar de isomalt 40%


  40 g de isomalt


  100 g de agua mineral


  2 Para la juliana de nori


  1 lámina de nori de 16 × 20 cm


  Almíbar de isomalt (ver elaboración núm. 1)


  3 Para la madeja de nori Juliana de nori (ver elaboración núm. 2)


  Almíbar de isomalt (ver elaboración núm. 1)


  4 Para la botarga


  1 hueva de mújol curada


  5 Para la crema de raifort


  10 g de raifort


  100 g de yogur griego


  Acabado y presentación


  Wasabi fresco rallado


  1 Calentar ambos ingredientes en un cazo hasta que se disuelva el isomalt. En este momento, apartar el cazo del fuego y dejar enfriar.


  2 Pulverizar ligeramente la lámina de nori con el almíbar y cortarla en juliana fina con ayuda de una guillotina de papel. Las tiras deberán ser de unos 2 mm de ancho y de al menos 10 cm de largo.


  3 Pulverizar la juliana de nori muy ligeramente con el almíbar y, con la ayuda de un molde ovalado de silicona, formar 4 madejas. Deben quedar lo más aireadas posible. A continuación, hornear las madejas durante 40 min a 120 ºC.

  Pasado este tiempo, retirarlas del horno y dejarlas enfriar. Reservar en un recipiente hermético.


  4 Retirar la primera capa de la hueva y cortarla en láminas finas de unos 2-3 mm de grosor. Reservar.


  5 Pelar el raifort y rallarlo. Incorporarlo al yogur griego y mezclar bien con la ayuda de una espátula. Reservar la preparación en la nevera en una manga pastelera o en un biberón.


  Acabado y presentación


  Colocar en cada plato una madeja de alga nori. Disponer encima 1 punto de yogur de raifort, y sobre este 1 lámina de botarga. Finalmente, colocar sobre la hueva 1 pequeño punto de wasabi.
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  Piel de pollo con mantequilla de anchoas


  2017


  Para 4 personas


  1 Para limpiar las anchoas


  4 anchoas del Cantábrico en salazón


  500 g de agua mineral


  2 Para las espinas de anchoas


  4 espinas de anchoa (ver elaboración núm. 1)


  3 Para limpiar y cocer la piel de pollo


  200 g de piel de pollo


  4 espinas de anchoa seca (ver elaboración núm. 2)


  Sal fina


  Pimienta negra


  4 Para la mantequilla de anchoas


  170 g de mantequilla pomada


  70 g de anchoa limpia (ver elaboración núm. 1)


  1 En un recipiente ancho colocar las anchoas, agregar el agua mineral y dejar en remojo un mínimo de 15 min.

  Pasado este tiempo, con unas tijeras cortar la cola y perfilar el estómago. Separar la espina de la carne y reservarla para la siguiente elaboración. Con unas pinzas eliminar todas las espinas del vientre. Dejar secar las anchoas sobre papel absorbente. Reservar.


  2 Disponer las espinas en un bol con agua y hielo y dejar desangrar durante 1 h.

  Pasado este tiempo, colarlas y secarlas con papel absorbente. Seguidamente, con la ayuda de un pincel, limpiar las posibles impurezas que puedan tener. Cortarlas por la mitad a 4 cm de la cola y deshidratarlas durante 30 min a 60 ºC dejando la cola bien abierta. Reservar.


  3 Limpiar la piel de pollo de exceso de grasa y cortar 4 trozos de 10 × 6 cm. Salpimentarla.

  Colocar 1 espina de anchoa en cada trozo de piel y, con la ayuda de un rodillo, presionar la grasa para que la espina quede fijada a la piel.

  Disponer la piel de pollo encima de una rejilla, tapar con papel de horno y otra rejilla para evitar que se doble.

  Cocer en el horno a 180 ºC durante 20 min. Transcurrido este tiempo, bajar la temperatura a 160 ºC y cocer 20 min más. Retirar la rejilla y el papel de horno y cocer 10 min más hasta que esté crujiente.

  Sacar del horno y recortar la piel con la ayuda de unas tijeras resiguiendo la silueta de la espina y dejando 1 cm de margen entre la espina y el borde.

  Guardar en un recipiente hermético en un lugar fresco y seco.


  4 30 min antes del servicio como mucho, disponer la anchoa en el vaso del túrmix y triturar. Incorporar luego la mantequilla pomada y emulsionar hasta que la preparación tenga una textura homogénea.

  Reservar en un recipiente hermético a temperatura ambiente.


  Acabado y presentación


  Con la ayuda de una espátula, colocar en la parte superior de la piel con la espina 5 g de mantequilla de anchoa. Disponer encima de un plato y servir.
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  Coliflor y caviar


  2017


  Para 4 personas


  1 Para la emulsión de coliflor


  150 g de coliflor


  100 g de leche entera


  100 g de agua mineral


  45 g de mantequilla


  Acabado y presentación


  20 g de caviar Shrenki


  1 Lavar la coliflor y cortarla. Disponerla en un cazo y verter el agua y la leche. Cocerla hasta que quede tierna, y colarla.

  En este momento, pasar la coliflor a un vaso de túrmix y triturarla. Ir añadiendo poco a poco la mantequilla fría cortada en cubos para que quede una emulsión bien aireada.

  Una vez triturado, colar y rellenar un molde de silicona con 20 huecos con forma de rama de coliflor y de unos 5 cm de alto procurando que queden bien cubiertos los espacios.

  Reservar en congelador durante 2 h y, pasado este tiempo, desmoldar.

  Reservar en un recipiente hermético en el congelador.


  Acabado y presentación


  Colocar las coliflores congeladas en el plato de presentación y dejarlas antes del servicio en la nevera durante 30 min para que se atemperen y adquieran la textura perfecta.

  Pasado este tiempo, disponer al lado de cada coliflor 5 g de caviar y servir junto con una cuchara de nácar.
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  Polo de almendra tierna con premio


  2017


  Para 4 personas


  1 Para la leche de almendra


  500 g de almendra granillo


  525 g de agua


  2 Para la crema helada de almendra


  30 g de almendra tierna


  500 g de leche de almendra (ver elaboración núm. 1)


  5 g de sal


  ½ hoja de gelatina


  3 Para los polos de almendra


  Crema helada de almendra (ver elaboración núm. 2)


  4 Para el aceite virgen extra sólido


  7 g de Glice


  100 g de aceite de oliva virgen extra


  Acabado y presentación


  12 flores de saúco


  Almendra tierna picada


  Para el premio


  1 almendra tierna


  3 g de caviar


  1 Semitriturar con el túrmix las almendras junto con el agua y reservar en la nevera durante 12 h para que se hidraten bien.

  Pasado este tiempo, triturar la mezcla en un robot de cocina hasta lograr una pasta de textura espesa y fina. Dejar hidratar durante 12 h más.

  Pasarla por una estameña en pequeñas cantidades y presionar con las manos para obtener la leche de almendras.


  2 Picar la almendra tierna hasta conseguir trozos de 5 mm aproximadamente.

  Calentar en un cazo 100 g de leche con la sal hasta alcanzar los 40 ºC. Retirar entonces del fuego y fundir en el líquido la gelatina, previamente hidratada.

  Incorporar el resto de la leche y pasar la mezcla por la heladera.


  3 Llenar moldes de polo de silicona de 8 cm de largo × 2 cm de ancho con el helado de almendra y pinchar en cada uno un palo de madera plano (salen unas 6-8 unidades). En el restaurante, en uno de los palos ponemos el logo de Tickets, escondido por el helado. Al comensal que lo tenga le tocará el premio. Reservar en el congelador.


  4 En un cazo, disolver el Glice con el aceite a 50 ºC. Reservar a temperatura ambiente en un biberón.


  Acabado y presentación


  Extraer los polos de los moldes y terminar el plato delante del cliente. Disponer 2 puntos de aceite de oliva virgen extra sólido en la parte superior de cada polo, de manera que caiga por los lados.

  Seguidamente colocar 3 flores de saúco por polo encima del aceite para que se peguen, y rebozar cada polo con la almendra tierna picada.

  Servir los polos sobre una caja llena de hielo picado. Al cliente que le toque el polo con premio se le sirve la almendra tierna en una cáscara del almendruco (abierta por la mitad y vacía) y se termina con 3 g de caviar por encima. Servir en una caviarera con hielo.
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  Ostra shiso


  2017


  Para 4 personas


  1 Para el agua de shiso


  1 kg de agua mineral


  50 g de hoja de shiso morado


  2 Para el vinagre de shiso


  20 g de hoja de shiso morado


  250 g de vinagre de arroz


  3 Para la tapioca de shiso


  250 g de agua mineral


  25 g de perlas de tapioca


  150 g de agua de shiso (ver elaboración núm. 1)


  Acabado y presentación


  4 ostras limpias (ver pág. 255)


  4 germinados de shiso


  1 En un cazo, llevar el agua a ebullición y cuando arranque el hervor retirar del fuego. En este momento, añadir las hojas de shiso y dejar infusionar hasta que la preparación se enfríe. Colar y reservar.


  2 Cortar las hojas de shiso en juliana y disponerlas en un bol. Añadir el vinagre y dejar en la nevera durante 24 h.


  3 Llevar el agua mineral a ebullición y, cuando arranque el hervor, incorporar las perlas de tapioca. Cocer durante 9 min, y después colarlas y enfriarlas bajo el chorro de agua fría del grifo.

  Introducirlas seguidamente en el agua de shiso y dejar en remojo durante 24 h en la nevera.


  Acabado y presentación


  Colocar la ostra limpia sobre la concha y salsearla con el vinagre de shiso.

  Preparar una pequeña cucharada de perlas de shiso y ponerla en la parte superior. Finalmente decorar con 1 germinado de shiso, y servir.
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  Cogollo de Tudela con lechuga helada


  2017


  Para 4 personas


  1 Para los tacos de cogollo


  1 cogollo de Tudela grande


  2 Para la lechuga helada


  1 lechuga romana (450 g)


  30 g de vinagre de vino blanco


  8 g de sal fina


  0,5 g de xantana


  150 g de aceite de oliva suave


  3 Para las semillas de tomate


  1 tomate en rama maduro


  4 Para la zanahoria encurtida


  100 g de zanahoria


  140 g de vinagre de arroz


  50 g de azúcar


  110 g de agua


  15 g de zumo de lima


  7 g de salsa de pescado thai


  Acabado y presentación


  1 piparra en vinagre


  Aceite de oliva picual virgen extra


  Sal gris de Guérande


  150 g de nitrógeno líquido


  1 Con la ayuda de un cuchillo retirar la base del cogollo y las hojas exteriores más verdes. Cortar 4 hojas de la parte central que conserven el verdor pero que no sean muy amargas. Cortar la parte inferior de cada una a unos 2 cm del tallo y dejarla limpia; por aquí el comensal cogerá la hoja. Limpiar con agua fría y secar con papel absorbente.

  Reservar el cogollo en la nevera envuelto en papel absorbente humedecido y dentro de un recipiente hermético.


  2 Lavar y trocear la lechuga en un bol (para esta receta mejor utilizar las hojas más verdes). Agregar el vinagre y la sal y mezclar bien. Dejar macerar durante 15 min.

  Pasado este tiempo, triturar con un robot de cocina junto con la xantana y añadir el aceite de oliva en forma de hilo. Pasar por un chino fino y rectificar de sal y vinagre si fuera necesario. Reservar en un biberón.


  3 Con la ayuda de un cuchillo, cortar los dos extremos del tomate hasta ver las semillas interiores. Cortar el lateral de la carne sin romper la semilla y retirarla. Sacar las semillas enteras y cortarlas por la mitad (guardar el resto del tomate para otra elaboración). Reservar en un recipiente plano y en la nevera.


  4 Cortar la zanahoria en bastones de 5 cm de largo por 2 mm de ancho.

  Disponer el resto de los ingredientes en un cazo y llevar a ebullición. Una vez hierva, retirar el cazo del fuego.

  En este momento, añadir los bastones de zanahoria y reservar durante 12 h en frío.


  Acabado y presentación


  Poner cada cogollo sobre un plato ovalado. Colocar 2 mitades de semilla de tomate por hoja de cogollo, 1 bastón de zanahoria encurtida y 1 trozo pequeño de piparra. Aliñar con el aceite de oliva y la sal gris, y reservar en el carro de presentación. Colocar también el nitrógeno líquido en una jarra y la ensalada líquida en un bol. Justo delante del comensal preparar el sorbete nitro de ensalada: ir vertiendo poco a poco el nitrógeno en el bol de la ensalada líquida hasta que la mezcla quede cremosa pero con estructura, con textura de sorbete. Colocar el sorbete sobre cada hoja de cogollo y servir.


  


  [image: ]


  


  Gamba a la sal helada


  2017


  Para 4 personas


  1 Para marinar la gamba


  500 g de sal gorda


  5 g de té negro ahumado lapsang souchong


  100 g de azúcar


  4 gambas rojas de unos 20 g cada una


  2 Para la nieve de mar


  1 kg de agua de mar


  ½ hoja de gelatina


  Acabado y presentación


  1 bergamota


  1 En un cuenco, mezclar la sal junto con el té y el azúcar.

  Con la ayuda de las tijeras cortar el bigote y las patas de las gambas y ponerlas a marinar en la preparación anterior durante 2 h y 45 min.

  Pasado este tiempo, limpiar las gambas con agua y secar con papel absorbente.

  Reservar en la nevera hasta el momento del servicio.


  2 Poner el agua de mar en un cazo y llevar a ebullición. Cuando arranque el hervor, agregar la gelatina previamente hidratada y disolver bien fuera del fuego.

  Verter en el vaso de la Pacojet y congelar.


  Acabado y presentación


  Triturar el agua de mar congelada en la Pacojet hasta conseguir un polvo fino que llamaremos «nieve de mar».

  Cubrir la base del plato con esta nieve.

  Pelar las gambas, dejando la parte de la cola. Seguidamente, colocar cada una en el plato y rallar por encima un poco de ralladura de bergamota. Servir.
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  Perrechicos, stracciatella y flor de mandarina


  2017


  Para 4 personas


  1 Para la leche de piñones


  125 g de piñones salvajes


  250 g de agua mineral


  Sal fina


  2 Para la stracciatella de piñones


  100 g stracciatella fresca de búfala


  50 g de leche de piñones (ver elaboración núm. 1)


  Sal fina


  3 Para limpiar los perrechicos


  50 g de perrechico


  4 Para el néctar de flor de mandarina


  500 g de zumo de mandarina


  15 g de flor de mandarina


  Acabado y presentación


  Aceite de piñón


  12 germinados de pino


  4 flores de saúco


  8 piñones tiernos


  1 Colocar los piñones en un recipiente y agregar 125 g del agua mineral. Dejar hidratar durante 24 h en frío.

  Pasado este tiempo, triturar con el túrmix y un poco de sal hasta conseguir una crema fina. Dejarla reposar 12 h en la nevera.

  Finalmente, pasar la preparación por una estameña fina (guardar la leche y desechar la pasta de piñones). Reservar en la nevera.


  2 Con la ayuda de unas tijeras, cortar los filamentos de la stracciatella. Mezclarla en un bol con la leche de piñones y poner a punto de sal. Reservar en la nevera.


  3 Con la ayuda de un cuchillo, limpiar el pie de la seta y con un papel absorbente humedecido retirar los posibles restos de tierra. Cortar los perrechicos en láminas de 1 mm y reservar en raciones de 12 g.


  4 Colar el zumo de mandarina por un colador de malla fina. Verterlo en un cazo y reducir hasta obtener una tercera parte del total.

  A continuación, añadir las flores de mandarina y dejar infusionar fuera del fuego y con el cazo tapado hasta que esté a temperatura ambiente.

  Colar y guardar en frío.


  Acabado y presentación


  En cada plato, colocar 25 g de stracciatella de piñones de forma alargada, bien centrada y con volumen. Disponer en uno de los lados las láminas de perrechico en vertical de manera que queden bien pegadas al queso y lo cubran.

  Seguidamente, colocar en el lado derecho de la stracciatella 1 punto de néctar de mandarina y 4 puntos de aceite de piñón en el otro lado.

  Finalmente, terminar cada plato con 3 germinados de pino, 1 flor de saúco y 2 piñones tiernos pelados, y servir.
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  «Tomaco»


  2017


  Para 4 personas


  1 Para el tomate feo


  1 tomate feo de Tudela (150 g)


  2 Para el aceite de albahaca


  600 g de albahaca


  250 g de aceite de girasol


  3 Para el baño de aceite de albahaca


  200 g de aceite de albahaca (ver elaboración núm. 2)


  14 g de Glice


  4 Para el consomé de tomate helado


  1,6 kg de tomates cherry


  Sal fina


  5 Para la vinagreta de semillas de tomate


  3 tomates pera


  Aceite de oliva virgen extra


  Sal fina


  Pimienta


  6 Para bañar los tomates


  Tomate feo pelado (ver elaboración núm. 1)


  Baño de aceite de albahaca (ver elaboración núm. 3)


  7 Para la quinua inflada


  100 g de quinua


  1 kg de agua


  500 g de aceite de oliva


  Sal fina


  Acabado y presentación


  Flores de orégano


  Brotes de eneldo


  Perifollo


  Brotes de menta


  Queso parmesano


  1 Pelar el tomate y cortarlo por la mitad horizontalmente. Con la ayuda de un descorazonador, retirar el pedúnculo.

  Reservarlos tapados en la nevera hasta que estén bien fríos.


  2 Disponer la albahaca deshojada en un robot de cocina junto con el aceite y triturar a 80 ºC durante 5 min.

  Seguidamente, pasar la preparación por un colador fino y disponerla en un baño maría de agua y hielo.

  Dejar enfriar y reservar en un recipiente hermético.


  3 En un cazo, disolver el Glice con la mitad del aceite de albahaca a 50 ºC. Una vez disuelto, añadir la otra mitad del aceite y mezclar.

  Reservar a temperatura ambiente.


  4 Con la ayuda de un robot de cocina triturar el tomate, ponerlo a punto de sal y colarlo sobre papel absorbente encima de un colador grande para obtener el consomé clarificado. Reservar en la nevera hasta que se enfríe y después congelarlo.


  5 Con la ayuda de un cuchillo, cortar los dos extremos del tomate hasta ver las semillas interiores.

  Cortar el lateral de la pulpa sin romper la semilla y retirar la pulpa y las semillas enteras.

  Desmenuzar las semillas de tomate de manera que queden sueltas y reservarlas en el mismo jugo que sueltan.

  Pesar el jugo con las semillas y añadir una cuarta parte del peso con aceite de oliva virgen extra. Salpimentar.


  6 Colocar los tomates bien fríos cortados por la mitad, con la parte externa hacia arriba, encima de una rejilla con una bandeja debajo y bañarlos con el aceite de albahaca a temperatura ambiente. Introducirlos de nuevo en la nevera con el fin de que su temperatura disminuya. Una vez fríos, volver a bañarlos con el aceite de albahaca, dejar cuajar de nuevo y cortar en 4 cuartos. Reservar en un recipiente hermético en la nevera.


  7 Hervir la quinua en el agua durante 25 min. Escurrir, refrescar en agua fría para detener la cocción y volver a escurrir bien. Estirar la quinua cocida en placas forradas con papel de horno procurando que los granos queden separados y sin amontonar.

  Secarla en un lugar cálido durante 24 h. Una vez seca, calentar el aceite a 180 ºC e inflar en él la quinua. Escurrir, secar el exceso de aceite sobre papel absorbente y poner a punto de sal en caliente. Reservar en un recipiente hermético.


  Acabado y presentación


  En un plato hondo, blanco y de tamaño medio, disponer 30 g de vinagreta de semillas de tomate. Encima colocar 2 cuartos de tomate con la albahaca hacia arriba y espolvorear cada trozo con un poco de quinua inflada. Disponer sobre cada trozo de tomate 1 flor o 1 brote de cada hierba.

  Rallar el consomé de tomate congelado con un tenedor y colocar encima de la vinagreta entre los 2 trozos de tomate. Finalmente, con la ayuda de un rallador fino, formar una pequeña «madeja» de parmesano rallado encima del consomé de tomate helado.
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  Atadito de aguacate y cilantro con buey de mar


  2017


  Para 4 personas


  1 Para el velo de cilantro


  (cantidad mínima para obtener un buen resultado)


  150 g de agua de cilantro (ver pág. 252)


  1 g de sal fina


  1,5 g de agar agar


  1 hoja de gelatina


  2 Para las tiras de aguacate y cilantro


  1 aguacate en estado perfecto de maduración


  Aceite de oliva virgen extra


  Velo de cilantro (ver elaboración núm. 1)


  3 Para los ataditos


  Ver paso a paso en pág. 245


  12 tiras de aguacate y cilantro (ver elaboración núm. 2)


  24 tiras de velo de cilantro (ver elaboración núm. 2)


  Aceite de oliva virgen suave


  4 Para cocer y limpiar el buey de mar


  5 kg de agua


  150 g de sal fina


  1 buey de mar de unos 600 g


  5 Para la mayonesa de chipotle


  60 g de huevo


  Sal fina


  180 g de aceite de girasol


  30 g de chile chipotle en adobo


  6 Para montar el atadito


  120 g de carne de buey limpia (ver elaboración núm. 4)


  40 g de mayonesa de chipotle (ver elaboración núm. 5)


  Sal fina


  4 ataditos (ver elaboración núm. 3)


  7 Para las semillas de chía


  50 g de jugo de tomate Clamato


  20 g de salsa Valentina


  20 g de zumo de lima


  25 g de semillas de chía


  Acabado y presentación


  4 tostadas de pan sardo de 4 × 5 cm (ver pág. 255)


  8 flores de cilantro


  1 En un cazo, verter la mitad del agua de cilantro, agregar la sal y el agar agar, y llevar ebullición. Cuando llegue a 82 ºC, retirar el cazo del fuego e incorporar la gelatina previamente hidratada junto con el resto del agua de cilantro.

  Con la ayuda de unas varillas mezclar bien y verter la preparación sobre una bandeja de metal de 30 × 50 cm, previamente calentada en la salamandra. Mover el recipiente hasta que la preparación quede bien extendida por toda la superficie.

  Reservar en la nevera.


  2 Con un pincel pintar la superficie de un trozo de papel sulfurizado (40 × 60 cm). Pelar el aguacate y, con la ayuda de un pelador fino, realizar tiras, disponerlas sobre el papel sulfurizado y pintarlas con aceite de oliva para evitar la oxidación.

  Seguidamente, con una puntilla y una regla realizar tiras verticales del velo de cilantro y de las tiras de aguacate de 5 mm de ancho. Se obtienen 12 tiras de aguacate, y 24 tiras de velo de cilantro. Reservar en la nevera. Para obtener un resultado óptimo, esta elaboración debe realizarse lo más cerca posible del inicio del servicio.


  3 Pintar con aceite de oliva suave y un pincel la superficie de un papel sulfurizado (15 × 8 cm). Colocar en el centro del papel 3 tiras de aguacate. Seguidamente disponer las 6 tiras de velo de cilantro de forma perpendicular a las de aguacate y trenzarlas en forma de rectángulo.

  Procurar que quede todo bien centrado y que las tiras queden ajustadas.

  Repetir la operación con las otras tiras hasta obtener 4 rectángulos trenzados y reservar en la nevera.


  4 Poner la mitad del agua a hervir junto con la mitad de la sal. Cuando arranque el hervor, introducir el buey de mar y cocerlo durante 6 min.

  Pasado este tiempo, retirarlo y enfriarlo en un recipiente con el resto de agua y sal. Una vez bien frío, retirarle las patas y las pinzas.

  Retirar también la carne con la ayuda de unas pinzas finas. Abrir la cabeza y recoger el coral (reservar aparte). Quitar el resto de la carne y disponerla junta en un bol.

  En una habitación oscura y con una luz ultravioleta, desechar todos los huesos o cáscaras que puedan haber quedado mezclados en la carne del buey de mar. Reservar.


  5 En un vaso medidor disponer el huevo junto con la sal y el aceite y montarlos con la ayuda de un túrmix hasta obtener una mayonesa.

  Incorporar el chipotle y triturar bien.

  Reservar.


  6 En un bol mezclar la carne de buey junto con la mayonesa y rectificar de sal.

  Disponer 20 g de la preparación en cada atadito, y cerrarlos empezando por los lados que tienen aguacate y acabando por los que tienen cilantro.


  7 En un cuenco, verter los líquidos, mezclar y agregar luego las semillas de chía. Dejar hidratar durante 2 h y reservar.


  Acabado y presentación


  Colocar cada atadito encima de una tostada de pan sardo y disponerlos en un plato blanco plano. Asentar 2 cucharaditas de semillas de chía encima del atadito y terminar finalmente con 2 flores de cilantro. Servir.
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  Foie gras, maíz y regaliz


  2017


  Para 4 personas


  1 Para la royal de foie gras


  1 foie gras de Mitteault de unos 400 g


  8 g de sal fina


  2 g de pimienta negra en grano


  75 g de caldo de pollo (ver pág. 254)


  2 Para la gelatina de maíz


  2 kg de mazorcas de maíz dulce


  Sal fina


  1,2 hojas de gelatina


  4 vasitos de royal de foie gras (ver elaboración núm. 1)


  3 Para las cucharas de regaliz


  1 rama de regaliz de 32 cm de largo y 2 cm de grosor aproximadamente


  Acabado y presentación


  1 naranja


  5 g de pasta de regaliz


  5 g de café tostado molido


  1 Separar los 2 lóbulos del foie y desvenarlos con cuidado. Cortar el foie en trozos pequeños y sazonar con la sal y la pimienta.

  Disponerlo en un robot de cocina junto con el caldo de pollo y cocer a velocidad 8 durante 5 min a 60°C.

  Pasado este tiempo, triturar, pasar por un colador y disponer 15 g en cada uno de los vasitos o boles que usemos para emplatar. Reservar en la nevera.


  2 Desgranar las mazorcas y pasar los granos por la licuadora para extraer todo su jugo (se obtendrán aproximadamente 500 g de líquido). Disponerlo en un cazo al fuego y reducir hasta obtener 250 g. Una vez conseguido, sazonar con sal.

  Disolver la gelatina previamente hidratada en el jugo reducido de maíz y verter 5 g en forma de velo encima de la royal de foie, dentro de los vasitos. Reservar en la nevera.


  3 Con la ayuda de un cuchillo cortar palos de 8 cm de largo de la rama de regaliz.

  Seguidamente y con la ayuda de un cúter, hacer una cavidad en el extremo de manera que se asemeje a una cuchara.


  Acabado y presentación


  En un plato de cristal colocar el vasito con la royal de foie justo en el centro.

  En el medio del velo disponer 1 línea de ralladura de naranja, a la izquierda 1 línea fina de polvo de café y a la derecha un punto de pasta de regaliz. Servir cada recipiente junto con un palo de regaliz, que servirá de cuchara, en una bandeja sobre una servilleta.
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  Sopa de «aleta de tiburón» y «tucupí»


  2017


  Para 4 personas


  1 Para la base de tucupí


  2 kg de calabaza


  2 kg de yuca


  2 kg de agua


  2 Para el caldo de tucupí


  1 kg de base de tucupí (ver elaboración núm. 1)


  250 g de caldo de verduras (ver pág. 254)


  Sal fina


  3 Para la gelatina de tucupí


  750 g de caldo de tucupí (ver elaboración núm. 2)


  26 g de agar agar


  4 Para los filamentos de tucupí


  Gelatina de tucupí (ver elaboración núm. 3)


  5 Para la salsa chifera


  5 g de ajo


  10 g de jengibre


  20 g de aceite de oliva suave


  8 g de base de sofrito (ver pág. 253)


  100 g de salsa de judía roja


  fermentada


  20 g de vinagre de arroz


  5 g de azúcar


  50 g de salsa de soja


  5 g de aceite de sésamo


  25 g de aceite de oliva virgen


  6 Para el king crab


  1 pata de king crab fresco (de entre 180 y 250 g)


  Acabado y presentación


  120 g de consomé de pollo y ternera (ver pág. 254)


  Aceite de cilantro (ver pág. 252)


  1 Pelar la calabaza y la yuca. Cortar en cubos de 2 cm de lado.

  Pesar 500 g de yuca y 500 de calabaza en un robot de cocina, y añadir 500 g de agua. Triturar hasta obtener trozos pequeños. Repetir el procedimiento hasta terminar toda la yuca y la calabaza. Reservar en un recipiente hermético durante 3 h.

  Pasado este tiempo, pasar por la estameña, apretando para obtener la mayor cantidad de jugo. Dejar tapado fuera de nevera durante 3 días hasta que adquiera un sabor metálico.

  Verter el tucupí en una olla evitando que pase el almidón de las verduras. Cocinar durante 40 min, aproximadamente.

  Retirar del fuego y reservar en un recipiente hermético.


  2 Poner en un cazo la base de tucupí y el caldo de verduras, y calentar.

  Poner a punto de sal y reservar.


  3 Calentar el caldo de tucupí, agregar el agar agar, llevar a ebullición y mover con unas varillas hasta que esté bien disuelto.

  Retirar el cazo del fuego, verter la preparación en un recipiente adecuado y dejar cuajar en la nevera.


  4 Con la ayuda de un rallador fino grande hacer filamentos lo más largos posibles con la gelatina de tucupí. Reservar en raciones de 15 g.


  5 Pelar y picar el ajo y el jengibre.

  Confitarlos con el aceite de oliva.

  Añadir luego el sofrito y cocer 5 min.

  Retirar del fuego y añadir el resto de los ingredientes. Mezclar bien y reservar.


  6 Con la ayuda de unas tijeras finas, cortar con cuidado la cáscara del king crab por la parte inferior de color blanco, evitando cortar la carne.

  Con la ayuda de una espátula, sacar la carne de la cáscara y cortar en trozos de unos 3 cm de ancho y reservar.


  Acabado y presentación


  Calentar ligeramente los filamentos de gelatina en la salamandra.

  Calentar el consomé de pollo y ternera. Una vez caliente, retirar del fuego.

  Colocar los filamentos estirados en el plato de presentación y salsear con el consomé. Colocar el trozo de king crab. Disponer en un lado un punto de salsa chifera y un punto de aceite de cilantro. Servir.
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  Navaja gallega con refrito de ají amarillo


  2017


  Para 4 personas


  1 Para limpiar y racionar las navajas


  4 navajas gallegas (50 g cada una)


  1 kg de agua mineral


  30 g de sal fina


  2 Para el refrito


  5 g de ajo


  100 g de aceite suave


  70 g de pasta de ají amarillo (ver pág. 255)


  10 g de vinagre de vino


  blanco


  Sal fina


  Acabado y presentación


  1 limón


  1 Colocar las navajas en un recipiente que permita que estén en pie y apretadas entre sí. Llenar el recipiente con el agua fría salada y purgarlas durante 1 h.

  Con la ayuda de una puntilla abrir las valvas de cada molusco con cuidado de no romper la carne. Extraerla y reservar las cáscaras.

  Cortar la tripa de las navajas, pero sin que pierdan la forma original, y la boca. Después cortarlas por la mitad.

  Introducir una navaja partida dentro de cada cáscara reservada. Guardar en la nevera.


  2 Laminar el ajo. Ponerlo junto con el aceite en un cazo y dorar a fuego medio.

  Una vez esté refrito el ajo, añadir fuera del fuego el vinagre y la pasta de ají amarillo. Mezclar y poner a punto de sal. Reservar en la nevera.


  Acabado y presentación


  En un plato hondo y grande, disponer una montaña de hielo en escamas. Encima poner 4 boles hondos y pequeños también con hielo en escamas en su interior.

  En el plato hondo disponer 4 navajas de forma vertical con la punta sobresalida. Con la ayuda de unas varillas, ligar el refrito y disponer una cucharada de salsa en cada bol. Sazonar con unas gotas de limón antes de servir.
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  Ventresca confitada en grasa de jamón ibérico y cereza al carbón


  2017


  Para 4 personas


  1 Para la grasa de jamón


  100 g de grasa de jamón


  20 g de aceite de oliva suave


  10 g de agua mineral


  2 Para limpiar y cortar la ventresca


  500 g de ventresca de atún


  3 Para confitar la ventresca en grasa de jamón ibérico


  Ventresca limpia (ver elaboración núm. 2)


  Grasa de jamón ibérico (ver elaboración núm. 1)


  Sal fina


  4 Para las cerezas al carbón


  4 cerezas grandes


  Acabado y presentación


  Sal gris de Guérande


  1 Pulir la grasa de posibles partes rancias y cortarla en trozos de 1 cm.

  Disponerla en un cazo y agregar el aceite y el agua. Cocer a fuego lento hasta que el agua se haya evaporado por completo y la grasa se haya fundido, sin que llegue a freír.

  Colar y guardar en un recipiente hermético en la nevera.


  2 Retirar todas las partes fibrosas de la ventresca y cortarla en trozos de unos 20 g.


  3 Colocar los trozos de ventresca en una bandeja forrada con papel de horno. Salar generosamente cada trozo por todos los lados e introducirlos en una bolsa de vacío junto con la grasa de jamón. Cerrar la bolsa en la máquina de vacío y cocer en el Roner a 54 ºC durante 9 min.

  Pasado este tiempo, retirar del horno, sacar la preparación de la bolsa de vacío y pasarla a un recipiente. La grasa debe cubrir los trozos de ventresca.


  4 Retirar el hueso de las cerezas con cuidado de no romperlas e introducirlas en el horno Josper bien caliente junto con unas ramas de sarmiento. Cocinar las cerezas durante 1 min y retirarlas del horno. Reservar en un recipiente hermético.


  Acabado y presentación


  Disponer en un plato un trozo de ventresca confitada junto con 1 cereza al carbón.

  Encima del atún colocar 2 cristales de sal gris.
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  Cococha de merluza con pilpil de oliva gordal y menta


  2017


  Para 4 personas


  1 Para las cocochas de merluza


  4 cocochas de merluza frescas de 20 g cada una


  1 kg de agua


  Hielo


  2 Para el pilpil de oliva


  0,75 g de xantana


  250 g de jugo de oliva gordal (ver pág. 254)


  40 g de aceite de oliva suave


  3 Para el gel de menta


  250 g de agua de menta (ver pág. 253)


  1,75 g de agar agar


  1 g de sal fina


  4 Para el aceite de menta


  300 g de menta fresca


  125 g de aceite de girasol


  Acabado y presentación


  10 g de hojas de menta fresca


  1 Con la ayuda de un cuchillo bien afilado recortar la piel sobrante de las cocochas (reservarla para otras elaboraciones) y dejar reposar en agua con hielo durante 15 min para desangrarlas.

  Pasado este tiempo, escurrirlas y secarlas bien con papel absorbente. Reservar en la nevera.


  2 Mezclar la xantana con el jugo de oliva en un vaso medidor y triturar con el túrmix.

  Incorporar el aceite en forma de hilo para emulsionar la mezcla. Reservar.


  3 En un cazo, calentar ¼ parte de agua de menta y añadir la sal. Agregar el agar agar, llevar a ebullición y mover con unas varillas hasta que esté bien disuelto.

  Retirar el cazo del fuego, añadir el resto de agua de albahaca, pasar la preparación a un recipiente de fondo plano y reservar en la nevera durante 2 h.

  Cuando esté gelificado, triturar con el túrmix hasta que quede una crema espesa y sin grumos. Reservar.


  4 Deshojar la menta limpia y disponerla en el vaso del robot de cocina junto con el aceite.

  Triturar a 80 ºC durante 5 min. Pasar por un colador fino con un papel absorbente encima, dejar enfriar y reservar en una pipeta.


  Acabado y presentación


  Calentar en un cazo 50 g de pilpil de oliva. Por otro lado, cocer durante 30 s por cada lado la cococha en el horno Josper.

  Disponer el pilpil de oliva caliente en el plato y colocar encima y en el centro la cococha.

  Finalmente, aderezar la cococha con 3 puntos de aceite de menta, un cordón de gel de menta y una juliana preparada con las hojas de menta justo encima.
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  Mejillón con espuma caliente de mantequilla café de París


  2017


  Para 4 personas


  1 Para el mejillón


  16 mejillones de bouchot


  Agua


  Sal fina


  2 Para la mantequilla clarificada


  200 g de mantequilla


  3 Para la mantequilla café de París


  60 g de chalotas


  30 g de kétchup


  30 g de zumo de limón


  25 g de perejil


  15 g de mostaza de Dijon


  15 g de alcaparras


  14 g de brandi


  14 g de oporto


  14 g de salsa Worcestershire


  6 g de sal fina


  4 g de pimienta negra molida


  3 g de eneldo fresco


  3 g de hojas de tomillo fresco


  2 g de mejorana seca


  2 g de pimentón dulce


  1 g de curry madrás en polvo


  5 hojas de estragón


  4 filetes de anchoa


  1 diente de ajo pequeño


  1 brizna de romero


  1 cayena seca


  La piel de ¼ de naranja


  500 g de mantequilla pomada


  4 Para la espuma de mantequilla café de París


  200 g de mantequilla café de París (ver elaboración núm. 3)


  100 g de mantequilla clarificada (ver elaboración núm. 2)


  34 g de yema pasteurizada


  100 g de clara de huevo pasteurizada


  Sal fina


  5 Para el tomate caramelizado


  500 g de tomate rallado


  50 g de miel de romero


  6 Para el polvo de estragón


  1 manojo de estragón


  1 Limpiar y cortar las barbas de los mejillones bajo el chorro de agua del grifo. Cocerlos durante 10 s en agua hirviendo con sal (hasta que se abran), retirarlos de la olla y reservar toda el agua.

  Sacar los mejillones uno a uno de las conchas y colocarlos en un recipiente. Hervir las conchas, colar y reservar.

  Cubrir los mejillones con el agua de su cocción y guardar en la nevera hasta el momento del servicio.


  2 Cortar la mantequilla en dados y ponerla en un cazo a reducir. Llevar a 150°C y, en este momento, sacar del fuego y colarla por la estameña. Reservar.


  3 Limpiar las hierbas, y pelar y trocear las chalotas.

  Disponer todos los ingredientes, excepto la mantequilla, en un recipiente tapado y dejar fermentar ligeramente durante 48 h en un lugar cálido de la cocina, cerca de una plancha u horno.

  Pasado este tiempo, triturar todo de manera que resulte una masa fina y, después, mezclarlo con la mantequilla pomada. Reservar.


  4 Juntar las dos mantequillas en un cazo y fundir sin que la preparación pase de 50°C.

  En un bol batir la yema y la clara y añadir en forma de hilo la mezcla de mantequillas sin que la preparación pase de los 50°C. Batir bien y poner a punto de sal.

  Verter la preparación en un sifón, llenar con dos cargas y reservar en un baño maría a 65°C.


  5 En un cazo, disponer el tomate y la miel y mezclar. Poner al fuego y dejar que la preparación reduzca a una cuarta parte. Reservar.


  6 Deshojar el estragón, lavar y disponer sobre papel absorbente.

  Deshidratar durante 6 min en el microondas a máxima potencia.

  Secar, triturar con un molinillo de café y guardar en un recipiente hermético.


  Acabado y presentación


  Colocar las conchas de los mejillones debajo de la salamandra. Mientras, calentar los mejillones dentro de su propia agua en un cazo. Una vez calientes, colocarlos en las conchas.

  Disponer 1 punta de tomate caramelizado en el extremo redondeado de cada mejillón. Salsear con la espuma de mantequilla caliente y espolvorear con el polvo de estragón antes de servir.
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  Espardeña y sobrasada con cortezones de mar


  2017


  Para 4 personas


  1 Para limpiar las espardeñas


  12 espardeñas frescas de 20 g cada una


  2 Para cocer y secar la piel de las espardeñas


  12 pieles de espardeña (ver elaboración núm. 1)


  3 Para los rulos de espardeña y sobrasada


  Ver paso a paso en pág. 248


  Espardeñas limpias (ver elaboración núm. 1)


  Transglutaminasa


  25 g de sobrasada en manga pastelera


  4 Para los cortezones de mar


  250 g de aceite de oliva suave


  12 pieles de espardeña seca (ver elaboración núm. 2)


  Té negro ahumado lapsang souchong en polvo


  Sal fina


  Acabado y presentación


  Aceite de oliva


  Limón encurtido (ver pág. 255)


  Sal fina


  1 Con la ayuda de unas tijeras, cortar la boca de las espardeñas y luego estirarlas en una placa procurando que queden rectas. Congelar durante 12 h.

  Una vez congeladas, practicar una incisión a lo ancho y superficial sobre la piel y tirar de esta hasta dejar la espardeña pelada (reservar la piel para la siguiente elaboración). Reservar las espardeñas peladas en la nevera en raciones de 15 g.


  2 Colocar las pieles en una bolsa de vacío mediana y poner a cocer a 80 ºC en el Roner durante 4 h.

  Transcurrido este tiempo, colar, disponerlas encima de una lámina de silicona y secarlas en el deshidratador a 60 ºC durante 12 h.

  Una vez secas, retirarlas y reservarlas en un recipiente hermético.


  3 Estirar cada ración de espardeña sobre un papel film. Espolvorearlas ligeramente con la tranglutaminasa y colocar una tira de sobrasada. Enrollar entonces la espardeña de manera que el rulo mantenga la forma natural del animal.

  Reservar en la nevera.


  4 En un cazo, calentar el aceite a 180 ºC, y freír las pieles de espardeña seca hasta que se inflen por completo, pero sin que lleguen a quemarse. Secar con papel absorbente y espolvorear con el té negro y un poco de sal fina.

  Una vez frías, reservar en un recipiente hermético.


  Acabado y presentación


  Salar las espardeñas rellenas. Poner un poco de aceite en una sartén bien caliente y marcarlas por todos los lados hasta que queden bien dorados, pero sin que se pasen de cocción.

  Mientras tanto, colocar una juliana de limón encurtido dentro del cortezón de mar. En el mismo plato, colocar el cortezón por un lado y la espardeña rellena por el otro. Servir.
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  Mar y montaña de navajas, tapioca y shiitake


  2017


  Para 4 personas


  1 Para el aceite de jengibre


  10 g de jengibre fresco


  100 g de aceite de girasol


  2 Para el caldo con shiitakes


  10 g de base de sofrito (ver pág. 253)


  6 g de jengibre fresco


  250 g de shiitake mini


  180 g de caldo de pollo (ver pág. 254)


  120 g de soja base (ver pág. 255)


  150 g de agua de cocción de garbanzo


  3 g de aceite de jengibre (ver elaboración núm. 1)


  3 Para cocer la tapioca


  20 g de perlas de tapioca


  400 g de agua mineral


  Acabado y presentación


  4 navajas cocidas (ver pág. 255)


  5 g de hoja santa


  5 g de hoja de ostra


  1 Con la ayuda de un cuchillo pelar y cortar el jengibre en láminas finas.

  Confitarlas luego en el aceite de girasol durante 30 min.

  Dejar reposar durante 24 h y, entonces, colarlas.


  2 En una olla, rehogar el sofrito junto con el jengibre rallado. Añadir seguidamente el shiitake mini limpio y rehogar. Incorporar luego el resto de los ingredientes y dejar cocer a fuego medio por espacio de 30 min. Reservar.


  3 Cocer la tapioca en el agua mineral hirviendo durante 9 min.

  Dejar reposar 4 min más fuera del fuego, colar y enfriar.


  Acabado y presentación


  Cortar en juliana muy fina la hoja santa y la de ostra, y reservar en la nevera mezcladas en un recipiente hermético envueltas con papel absorbente humedecido.

  En un cazo verter 40 g de caldo con 50 g de los shiitakes que incluye, y 25 g de tapioca cocida. Llevar a ebullición.

  Por otro lado, colocar las 4 navajas cocidas en un plato hondo de cerámica y atemperarlas en la salamandra. Una vez hecho esto, verter el caldo con los shiitakes y la tapioca por encima.

  Para acabar, colocar un anillo de majado de hierbas de hoja santa y ostra alrededor del plato y unas gotas de aceite de jengibre.
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  Morralets acariciados con tinta y mole negro


  2017


  Para 4 personas


  1 Para las tortillas secas


  12 tortillas


  2 Para el chichilo negro


  16 g de chile mulato


  32 g de chile chilhuacle negro


  32 g de chile ancho


  190 g de tortillas secas (ver elaboración núm. 1)


  200 g de semillas de chile chilhuacle negro


  500 g de agua


  1,5 kg de tomatillo verde


  140 g de ajo


  1 kg de cebolla tierna


  10 granos de pimenta negra


  10 clavos


  8 hojas de aguacate


  200 g de aceite de girasol


  6 kg de caldo de ternera (ver pág. 254)


  3 Para hacer el fondo de rustido de calamar


  1 diente de ajo


  230 g de cebolla


  50 g de aceite de oliva suave


  260 g de vino blanco


  2 kg de agua mineral


  400 g de recortes de calamar (alas y patas)


  4 Para la salsa de tinta


  800 g de cebolla


  150 g de aceite de oliva suave


  1 kg de fondo de rustido de calamar (ver elaboración núm. 3)


  15 g de tinta de calamar


  Sal fina


  5 Para limpiar los morralets


  4 morralets (globitos o sepiolas)


  Acabado y presentación


  Menta


  Cilantro


  Albahaca


  Finger lime (o caviar de lima)


  Aceite de oliva suave


  Sal


  1 Dorar las tortillas sobre una plancha y dejar secar en la deshidratadora durante 12 h a 50°C. Pasado el tiempo, retirar de la deshidratadora y reservar.


  2 Retirar las semillas de los chiles y reservar. Poner en una sartén las tortillas enteras y dejar que se quemen. Añadir las semillas de chilhuacle negro y continuar quemando hasta que queden ambas completamente negras. Retirar del fuego y dejar en remojo con el agua durante 15 min. Quemar en la misma sartén los chiles, el tomatillo, el ajo, la cebolla, la pimienta, el clavo y las hojas de aguacate.

  Escurrir las tortillas y las semillas de guajillo y triturarlas en un robot de cocina junto con la elaboración anterior hasta formar una pasta. Poner a calentar el aceite en una cazuela hasta que eche humo y añadir entonces la pasta de una vez. Dejar freír durante 10 min. Pasado el tiempo, incorporar el caldo de ternera poco a poco y dejar cocer a fuego suave durante 12 h, hasta que adquiera la consistencia deseada.


  3 Pelar y picar el ajo y la cebolla. Sofreírlos en una sartén con el aceite. Añadir los recortes de calamar troceados, rehogar y mojar con el vino blanco. Verter 1 kg de agua y dejar reducir hasta la mitad. Repetir la operación con el resto del agua y cocer a fuego lento durante 30 min hasta conseguir un fondo consistente y sabroso. Colar por la estameña y guardar en la nevera.


  4 Pelar y picar la cebolla, y ponerla a pochar en un cazo con el aceite de oliva. Sofreír a fuego muy lento hasta que caramelice y, entonces, poner a punto de sal. Cuando esté lista, colar para retirar el exceso de aceite. Triturar el fondo de rustido de calamar con 100 g de cebolla caramelizada y la tinta de calamar en un robot de cocina. Reservar.


  5 Con la ayuda de unas pinzas retirar la boca y los ojos de los morralets, y limpiar bien las patas de la posible arenilla que pudiesen contener. Ensartarlos en una brocheta de acero de unos 25 cm y reservar.


  Acabado y presentación


  Cortar las hierbas aromáticas en juliana por separado y extraer las perlas del finger lime. Calentar por separado las salsas de chichilo negro y tinta. Sobre una sartén antiadherente a fuego fuerte colocar la brocheta de morralets, previamente aliñados con sal y aceite de oliva, y dorarlos durante 10 s por cada lado (con la brocheta se puede controlar fácilmente que se cuezan de manera uniforme). Una vez listos, encima de cada morralet colocar un poco de la juliana de cada hierba.

  Disponer la salsa de tinta en una mitad del plato y el chichilo negro en la otra. Justo en la parte superior donde se juntan las dos salsas, colocar una cucharadita de perlas de finger lime. Ya en la mesa, el camarero retira los morralets de la brocheta con la ayuda de unas pinzas, de manera que caigan ordenadamente en el plato con las salsas.
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  Albóndigas de habitas con butifarra blanca y consomé de jamón ibérico


  2017


  Para 4 personas


  1 Para el consomé de jamón


  250 g de jamón ibérico en un trozo


  500 g de agua mineral


  30 g de base de xantana (ver pág. 253)


  2 Para el núcleo de la albóndiga


  50 g de butifarra blanca de perol


  3 Para las albóndigas de habitas y butifarra


  Ver paso a paso en pág. 247


  165 g de habitas peladas (unos 600 g sin desvainar)


  22 g de base de metil (ver pág. 253)


  Sal fina


  12 núcleos de la albóndiga (ver elaboración núm. 2)


  Acabado y presentación


  12 cubos de 1 cm de lado de jamón ibérico


  12 puntas de menta fresca


  Aceite de oliva arbequina suave


  1 Cortar el jamón en dados de 3 cm de lado y disponerlos en un cazo con la mitad del agua. Llevar a ebullición y colar una vez hierva. Añadir el resto del agua y cocer a fuego suave durante 40 min.

  Pasado este tiempo, dejar infusionar durante 20 min fuera del fuego.

  A continuación, colar el caldo por la estameña.

  Ligar con la xantana y rectificar de sal si fuera necesario.


  2 Cortar los extremos de la butifarra y retirarle la piel. Picar hasta que quede bien fina.

  Bolear con la ayuda de las manos y formar 12 bolas de 1,5 g cada una (emplear una báscula de precisión). Reservar en la nevera.


  3 Desvainar las habas y picarlas finamente, sin llegar a triturar. Mezclar con la base de metil y poner a punto de sal.

  En un molde de silicona de 12 huecos con forma de bombones esféricos de 2 cm de diámetro, realizar una primera capa con la habita picada, y, seguidamente, disponer el núcleo de butifarra justo en el centro.

  Finalmente, cubrir con más haba picada siguiendo la curvatura del núcleo para que quede totalmente esférico y cubierto. El peso total de la albóndiga debe ser de entre 4,5 y 5,5 g.

  Reservar en la nevera en un recipiente hermético.


  Acabado y presentación


  En un cazo, calentar 100 g del consomé de jamón. Cocer las albóndigas en un horno de vapor durante 3 min a 88 ºC. Una vez pasado el tiempo, retirar del molde con la ayuda de una cucharilla y marcar en una sartén con un chorrito de aceite de oliva. Incorporar los dados de jamón y dejar cocer fuera del fuego.

  En un plato individual hondo, disponer 3 albóndigas y verter el consomé hasta cubrirlas por la mitad. Finalmente, colocar 1 punta de menta encima de cada albóndiga, 3 cubos de jamón y 3 gotas de aceite de oliva.
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  Suquet de salmonetes, alcachofas y tapioca gigante


  2017


  Para 4 personas


  1 Para el fumet de salmonete


  2 kg de salmonete pequeño


  2 kg de agua mineral


  250 ml de aceite de oliva suave


  Sal fina


  2 Para el suquet


  100 g de aceite de oliva


  400 g de patata monalisa


  100 g de tomate de colgar


  2 g de pimentón dulce de la Vera


  1 kg de fumet de salmonete (ver elaboración núm. 1)


  0,5 g de azafrán en ebra


  Sal fina


  3 Para la alcachofa confitada


  4 alcachofas pequeñas


  5 kg de agua mineral


  2,5 g de ácido ascórbico


  2 cucharadas soperas de


  harina para la cocción


  Sal fina


  4 Para los chips de alcachofa


  1 alcachofa grande


  150 ml de aceite de oliva suave


  Sal fina


  5 Para la tapioca cocida


  500 g de agua mineral


  15 g de perlas de tapioca gruesas


  6 Para el esférico de yema de huevo


  100 ml de yema pasteurizada


  0,85 g de Gluco


  0,4 g de sal fina


  100 g de agua mineral


  100 g de base de algin (ver pág. 253)


  100 g de aceite de oliva suave


  Acabado y presentación


  Sal fina


  Pimienta negra


  1 Eviscerar el salmonete y dejar desangrar en agua con hielo durante 30 min.

  En una olla poner el aceite a calentar. Freír el salmonete hasta que esté bien dorado. Añadir el agua mineral y cocer durante 30 min.

  Pasado este tiempo,desgrasar, colar y poner a punto de sal el fumet.


  2 En una olla poner el aceite a calentar. Pelar las patatas y chascarlas. Rehogar junto con el aceite.

  Una vez doradas, añadir el tomate rallado y rehogar.

  Seguidamente, añadir el pimentón dulce, rehogar y mojar con el fumet. Cocer durante 40 min a fuego medio. 5 min antes de terminar la cocción, añadir el azafrán. Colar por un colador fino y rectificar de sal. Reservar.


  3 Poner en una olla 4 kg de agua mineral, 2 g de ácido ascórbico, la harina y un punto de sal.

  Quitar las hojas exteriores más verdes de la alcachofa hasta llegar a las hojas más blancas.

  Cortar el tallo y 5 cm de la punta de la alcachofa para dejar solo el corazón.

  Tornearla hasta que tenga 4 cm de diámetro y 2 cm de altura sin que queden puntas y esté totalmente redondeada.

  Con la ayuda de un sacabolas hacer un agujero en la parte superior del corazón de 2 cm de ancho y 1 cm de profundidad. Reservar en un baño realizado con 1 kg de agua mineral y 0,5 g de ácido ascórbico hasta el momento de su cocción.

  Luego, hervir las alcachofas a fuego lento durante 50 min tapadas con papel sulfurizado. Reservar en la nevera con el agua de la cocción.


  4 Poner el aceite en un cazo a calentar.

  Quitar las hojas exteriores de la alcachofa y retirar la pelusa del centro con la ayuda de un sacabolas. Retirar el tallo con la ayuda de un chuchillo y tornearla hasta que no queden partes verdes.

  Con la ayuda de un laminador, cortar la alcachofa en láminas de 0,1 cm de grosor.

  Freír las láminas en un cazo con aceite a 160 ºC hasta que pierdan el agua y queden crujientes. Secar con papel absorbente y poner a punto de sal. Reservar en recipiente hermético con bolsitas de gel de sílice.


  5 Poner la mitad de agua mineral en un cazo al fuego. Cuando rompa el hervor, incorporar la tapioca y apartar del fuego. Dejar reposar 12 h.

  Pasado este tiempo, cocer de nuevo con el resto del agua durante 25 min. Enfriar en agua helada, colar y reservar en nevera.


  6 Poner la yema, el Gluco y la sal en un vaso de túrmix y triturar. Con la ayuda de una máquina de vacío extraer todo el aire para estabilizar la masa.

  Disponer la base de algin en un recipiente que nos permita obtener una altura de unos 5 cm.

  Llenar totalmente una cuchara para esféricos de 5 ml con la mezcla de yema y verterla en la base de algin. Dejar dentro de la base de algin durante 1 min. Entonces sacar el esférico con una cuchara de agujeros y limpiar en agua descalcificada. Disponer los esféricos en un recipiente de plástico cubiertos con el aceite de oliva y reservar en la nevera.


  Acabado y presentación


  En un cazo disponer los corazones de alcachofa cocidos y salpimentar. Incorporar 16 bolas de tapioca y verter 30 g de suquet.

  Calentar durante 2 min para que la alcachofa y la tapioca se impregnen del suquet.

  En el centro de un plato hondo pequeño disponer un corazón de alcachofa y colocar un esférico dentro de esta. Calentarlo con la ayuda de la salamandra.

  Cuando la yema esté caliente, salsear con el suquet y disponer 4 bolas de tapioca alrededor de la alcachofa.

  Finalmente, tapar la yema con una montaña de chips de alcachofa. Ya se puede servir.
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  Maracusante al carbón


  2017


  Para 4 personas


  1 Para el caldo de verduras


  100 g de zanahoria


  50 g de nabo daikon


  50 g de cebolla blanca


  150 g de puerro


  25 g de apio


  1 col rizada


  1 kg de agua mineral


  Sal


  2 Para el jugo de pollo


  15 g de cebolla seca


  4 g de ajo seco


  80 g de de alitas de pollo


  20 g de vino blanco


  120 g de agua mineral


  Sal fina


  3 Para vaciar el maracuyá


  4 maracuyás


  4 Para el caldo de maracuyá


  50 g de caldo de verduras (ver elaboración núm. 1)


  75 g de jugo de pollo (ver elaboración núm. 2)


  30 g de pulpa de maracuyá (ver elaboración núm. 3)


  35 g de mantequilla


  15 g de base de xantana (ver pág. 253)


  Sal


  Pimienta negra molida


  5 Para brasear el guisante


  80 g de guisante lágrima


  50 g de mantequilla


  20 g de salsa de soja


  6 Para rellenar los maracuyás


  4 maracuyás vacíos (ver elaboración núm. 3)


  60 g de guisante lágrima braseado (ver elaboración núm. 5)


  4 nueces pecanas


  8 puntas de menta fresca


  Sal fina


  Pimenta negra molida


  Acabado y presentación


  50 g de base de metil (ver pág. 253)


  1 Limpiar y pelar la zanahoria, el nabo daikon, la cebolla blanca y el puerro. Cortar todas las verduras en mirepoix, junto con el apio ya limpio.

  Extraer las hojas exteriores de la col rizada si estuvieran marchitas y secas. Extraer 50 g de hojas de col y cortar en mirepoix. Disponer todas las verduras cortadas en una olla, añadir el agua y la sal y llevar a ebullición. Después, mantener a fuego lento en el fuego durante 2 h –espumar si fuese necesario–. Una vez pasado el tiempo, poner a punto de sal y dejar enfriar. Luego reservar en la nevera. Pasar el caldo primero por un colador y luego por una estameña para dejarlo lo más limpio posible.


  2 Pelar y cortar la cebolla en dados irregulares.

  Cortar el ajo sin pelar por la mitad de manera horizontal.

  Poner las alitas de pollo en una bandeja de horno junto con la cebolla y el ajo.

  Introducir en el horno y dorar a 200 ºC durante 40 min.

  Pasado este tiempo, retirar del horno y desglasar el conjunto con el vino blanco.

  Disponer en una olla, verter el agua y dejar reducir a fuego suave hasta ¾ partes de su volumen.


  3 Hacer una incisión cuadrada de 1 cm de lado por la parte superior del maracuyá, extraer la pieza y reservarla.

  Extraer las semillas al maracuyá y reservar la pulpa para el caldo de maracuyá.

  Reservar las cáscaras de maracuyá con su correspondiente tapadera.


  4 En un cazo, mezclar el caldo de verduras, el jugo de pollo y la pulpa de maracuyá con la ayuda de unas varillas.

  Seguidamente poner el cazo a fuego lento, añadir la mantequilla y emulsionar sin dejar de batir con las varillas.

  Poner a punto de sal y pimienta negra.

  Darle el punto de espesor deseado añadiéndole la base de xantana sin dejar de emulsionar.

  Reservar el cado de maracuyá en un cazo tapado con film a piel, para evitar que se seque, en la nevera para evitar la fermentación.


  5 Calentar el horno Josper a 300 ºC y colocar sarmiento.

  Disponer los guisantes en un colador y colocar la mantequilla justo encima.

  Introducir en el horno y brasear con la puerta abierta hasta obtener el tostado y la cocción deseada.

  Regar con la salsa de soja para aderezar y reservar.


  6 Con la ayuda de una cuchara, rellenar cada maracuyá con 15 g de guisante braseado y salpimentar.

  Colocar 2 mitades de nueces pecanas en cada maracuyá y 2 puntas de menta fresca. Reservar.


  Acabado y presentación


  Calentar el horno Josper a 300 ºC.

  Introducir los maracuyás rellenos con el guisante en la parrilla más alta del horno durante 1 min.

  Llevar a ebullición el caldo de maracuyá; es importante que esté bien caliente. Corregir el punto de sal.

  Colocar los maracuyás sobre una huevera y rellenar con el caldo. Taparlos con su tapadera y sellarla poniendo un poco de metil por los lados. Dorar los maracuyás con un soplete de cocina para que parezcan asados y para que el metil gelifique con el calor y actúe de pegamento. Servir y, delante del comensal, el camarero abrirá con ayuda de unas tijeras la parte superior del maracuyá.
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  Liebre sin royal (1.ª parte)


  2017


  Para 4 personas


  1 Para el fondo de liebre


  1 liebre francesa con sangre, descabezada, sin piel y eviscerada de 3 kg (utilizamos este tipo de liebre por el tamaño que tiene el solomillo y su sabor intenso)


  2 Para las costillitas de liebre


  1 costillar de liebre (ver elaboración núm. 1)


  3 Para el solomillo de liebre


  1 solomillo de liebre (ver elaboración núm. 1)


  4 Para la marinada de la liebre


  40 g de cebolla


  30 g de zanahoria


  20 g de apio


  1 kg de trozos y recortes de liebre (ver elaboraciones núms. 1, 2 y 3)


  300 g de vino tinto


  50 g de salsa de soja


  50 g de vino manzanilla


  50 g de vino de Oporto


  5 g de pimienta negra en grano


  3 hojas de laurel seco


  1 rama de tomillo seco


  1 rama de romero seco


  5 Para el jugo de liebre y su repaso


  Marinada de liebre (ver elaboración núm. 4)


  100 g de aceite de oliva suave


  300 g de agua


  6 Para la salsa de liebre ligada


  100 g de jugo de liebre (ver elaboración núm. 5)


  5 g de chocolate negro 70%


  Sal fina


  7 Para el paté de liebre


  150 g de cebolla blanca


  25 g de aceite de oliva suave


  150 g de hígado de liebre (ver elaboración núm. 1)


  35 g de vino palo cortado


  Sal fina


  Pimienta negra


  8 Para el crujiente de cacao


  500 g de agua mineral


  15 g de base de xantana (ver pág. 253)


  20 g de azúcar


  45 g de cacao en polvo


  180 g de pasta brick


  1 Con la ayuda de un cuchillo fino separar la carne de la espina dorsal hasta obtener las dos canales del animal. Reservar el hígado.

  Separar los dos solomillos con mucho cuidado.

  Reservar. Cortar el resto del animal en trozos medianos y las partes del costillar en trozos de 3 costillas. Reservar.


  2 Con la ayuda de una puntilla, retirar la carne de las costillas hasta limpiar por completo el costillar y reservarla para la marinada.

  Seguidamente, con un machete carnicero cortar las costillas a 4 cm de largo y poner a hervir hasta que quede el hueso limpio para retirar las impurezas que puedan quedar. Colar, secar y reservar.


  3 Con la ayuda de un cuchillo fino retirar los restos de nervio y cartílagos que pueda tener el solomillo.

  De la parte central de la pieza, cortar filetes de 20 g. Reservar las puntas para la marinada.


  4 Pelar la cebolla y la zanahoria y cortarlas en trozos regulares pequeños. Lavar y cortar el apio en trozos pequeños.

  Poner las verduras en un recipiente grande junto con los trozos y recortes de liebre y el resto de ingredientes. Marinar en la nevera durante 24 h.


  5 Colar la marinada de liebre y separar los trozos de liebre de la verdura y las hierbas aromáticas. Desechar la mitad de los trozos de apio.

  Guardar por separado el líquido de la marinada.

  Secar los trozos de liebre sobre un paño.

  Rustirlos luego en una cazuela con un poco de aceite la liebre a fuego medio hasta que esté cocidos de manera uniforme.

  En una cazuela a parte rehogar la verdura de la marinada. Una vez al punto, incorporar la liebre rustida. Cocinar durante 1 min y mojar con el líquido de la marinada. Cocer a fuego medio durante 30 min hasta obtener un jugo consistente y sabroso. Colar por colador fino, luego por una estameña y reservar.

  Mojar la liebre con el agua y cocer a fuego medio durante 30 min, hasta obtener un caldo de repaso sabroso, el jugo de liebre que utilizaremos en el siguiente paso. Colar, desgrasar, pasar por estameña y guardar en la nevera.


  6 Entibiar el jugo en un cazo y añadir el chocolate hasta que se funda totalmente. Poner a punto de sal y reservar.


  7 Pelar y cortar la cebolla en brunoise fina y pochar en una sartén con el aceite de oliva suave hasta quedarnos con el 25% de la cebolla.

  En otra sartén rehogar con un poco de aceite los hígados bien salpimentados y la cebolla pochada hasta que estén bien marcados y la sangre esté cocinada.

  Seguidamente, añadir el palo cortado y reducir hasta que pierda todo el alcohol. Verter en un vaso medidor y triturar con el túrmix hasta obtener un puré fino. Rectificar de sal y reservar.


  8 En un vaso alto poner el agua, la base de xantana, el azúcar y el cacao, y mezclar con unas varillas. Poner en un cazo y hervir hasta que la mezcla quede bien homogénea.

  Seguidamente verter en caliente en un robot de cocina, introducir la pasta brick troceada y triturar 5 min a máxima velocidad.

  Colar y reservar. Sobre una lámina de silicona antiadherente extender una capa fina de pasta de cacao con la ayuda de una espátula. Cocinar en el horno durante 10 min a 180 ºC.

  Una vez esté bien seca la pasta, romper con la mano el crujiente en trozos pequeños de unos 3 cm de ancho y 3 cm de largo. Reservar en un recipiente hermético.


  Acabado y presentación


  Poner a calentar la salsa de liebre ligada.

  Calentar el horno Josper a 300 ºC.

  Por otro lado, salpimentar 4 filetes de solomillo de liebre, ponerlos en una bandeja de hierro sobre un papel de horno e introducirlos en el horno durante 1 min y 30 s. Una vez la carne esté cocida pero con el interior rosado, pinchar en la parte lateral una costillita de liebre por filete.

  Seguidamente en un plato blanco, colocar el solomillo con la costilla clavada y napar con la salsa caliente. En el otro extremo del plato colocar un crujiente de cacao con 6 puntos de paté, con la ayuda de una espátula, y cubrir con otro crujiente.
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  Liebre sin royal, sangre en la nieve (2.ª parte)


  2017


  Para 4 personas


  1 Para la sangre vegetal


  4 remolachas de unos 60 g cada una


  2 Para la nieve de manzana


  4 manzanas Granny Smith


  ½ hoja de gelatina


  0,5 g de ácido cítrico


  Acabado y presentación


  4 puntas de estragón


  Sal fina


  Pimienta negra


  Aceite de oliva suave


  1 Pelar la remolacha y cortarla en trozos pequeños. Licuar con la ayuda de una licuadora.

  Pasar por colador fino y poner en un cazo a reducir hasta obtener ¾ partes de jugo. Reservar.


  2 Pelar la manzana y cortarla en trozos pequeños. Licuar con la ayuda de una licuadora para obtener 350 ml de jugo.

  Verter sobre un colador cubierto con papel absorbente. Dejar colar para obtener el agua clarificada de manzana.

  Añadir entonces el ácido cítrico y mezclar con unas varillas para que este se diluya bien.

  Seguidamente diluir la gelatina, previamente hidratada en agua, en ¾ partes del agua de manzana en un cazo al fuego y mezclar con el resto del agua.

  Poner en un vaso de Pacojet y congelar. Una vez congelado, pasar por la Pacojet para obtener la nieve de manzana.


  Acabado y presentación


  En un plato hondo blanco poner una cucharada de nieve de manzana y regar con unas gotas de sangre vegetal.
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  Frío-caliente de cocido de garbanzos y jamón


  2017


  Para 4 personas


  1 Para el caldo de jamón caliente


  100 g de recortes de jamón ibérico


  400 g de agua


  0,2 g de xantana


  Sal fina


  2 Para el caldo de garbanzos frío


  300 g de caldo de cocción de garbanzos (el caldo de hervir los garbanzos, fácil de encontrar en los puestos o tiendas donde se venden legumbres)


  1 Cortar el jamón en dados de 3 cm de lado y disponerlos en un cazo con la mitad del agua. Llevar a ebullición y colar una vez hierva. Añadir el resto del agua y cocer a fuego suave durante 40 min. Pasado este tiempo, dejar infusionar durante 20 min fuera del fuego.

  A continuación, colar el caldo por la estameña. Ligar con la xantana y rectificar de sal si fuera necesario.


  2 Introducir el caldo de cocción en la botella de presentación y reservar en la nevera.


  Acabado y presentación


  Calentar el caldo de jamón y verter 10 g en un vaso fino. Agitar enérgicamente la botella con el caldo de cocción de los garbanzos hasta que se forme una espuma densa y acabar de rellenar el vaso con ella (debe estar muy fría).

  El comensal debe notar el caldo de jamón muy caliente y la espuma del caldo de garbanzo bien fría.
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  INSPIRACIONES
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  La forma como inspiración


  La asimilación de las formas de un producto para crear otro es una de las expresiones creativas más obvias y, por tanto, de las más utilizadas. En el Girasol de alcachofa con tarama y tapioca de jengibre (ver pág. 155) se cortan las hojas de la alcachofa con una puntilla. De este modo, al freírla se abren y se obtiene una mayor superficie crujiente en la que se mezcla esa textura con la más cremosa de su interior, además de conseguir una apariencia de girasol; no en vano las dos son flores.

  


  Que no te den conejo por liebre


  Desde la primera vez que la cocinamos, la Liebre sin royal (ver pág. 228) ha sufrido una evolución. En una primera fase nos equivocamos al usar conejo (luego lo cambiamos por liebre) y también al incorporar mozarella a la receta, algo interesante a priori, pero que a nivel gustativo enmascaraba el potente sabor de la carne. Y es que menos es más…

  


  Máquina de bolas a presión


  Mi amigo y gran cocinero Rudi van Beilen es una mente inquieta que continuamente piensa en cosas nuevas. Una modificación en las planchas metálicas de una gofrera nos permitió realizar una nueva elaboración, unas magdalenas esféricas: la Magdalena de oliva negra con yogur (ver pág. 130). La masa está rellena con una crema agria con la que se formaba una magdalena esférica rellena de crema en su interior ¡y salada!

  


  El arroz inflado


  El pistacho, o mejor dicho, el pistacho verde y su crema derivada son una de las elaboraciones preferidas de elBarri, tanto en dulce como salado. En la Bellota de pistacho verde (ver pág. 70) utilizamos por primera vez las bolas de harina de arroz infladas por presión que Joan Solé nos había traído para que las probáramos. Son la excusa perfecta para dar el toque final a la bellota.

  


  El porex, una extraña receta


  Una de las recetas más extrañas y originales de elBulli fue el Porex con mantequilla de coco n.º 1074. El trabajo realizado con esta técnica fue retomado para hacer una variante: en el Porex de Kalix (ver pág. 85), la nube de dashi se semideshidrata, de manera que la capa superficial se seca y el interior queda cremoso, lo que aprovechamos para poner un poco de queso ahumado y coronarla con huevas de Kalix. Con todo ello se obtiene un recuerdo de sabores nórdicos.

  


  Tartaletas clásicas


  Siempre digo que nos agarramos a las raíces de la tradición para buscar la innovación. Esta Tarta de foie gras y trufa negra (ver pág. 140) es un ejemplo de tradición e innovación, ya que es una versión de la de Joël Robuchon. Combinamos la masa más fina de pasta brick para que quede muy crujiente, grasa de pato y los círculos de trufa negra y foie gras de la casa Mitteault. Sencillamente insuperable.

  


  El glice vuelve a escena


  Entre otras cosas, el Glice permite solidificar grasas. Es importante utilizarlo con mesura para no notar su textura cerosa en boca, ya que puede llegar a ser desagradable. En la «Tomaco» (ver pág. 201), la firme textura de la hortaliza permite ser recubierta por un contundente aceite de albahaca, lo que le otorga una nueva piel aromática y refrescante.

  


  El más fino


  En Tenerife, comimos un pan finísimo y particular que tenía un equilibrio perfecto entre ligereza y textura crujiente. Rápidamente conseguimos el contacto del elaborador y convertirlo en un bocadillo del futuro fue cuestión de horas: por un lado, aplicamos la misma técnica que con el pan sardo de humificación al vapor para poder cortarlo y, después, lo volvemos a tostar. En El bocadillo más fino (ver pág. 175) hacemos un guiño al comensal, ya que jugamos con dos sabores: empezamos comiendo jamón y acabamos con la panceta adobada.

  


  La sal helada


  Para preparar la Gamba a la sal helada (ver pág. 196) curamos el crustáceo entero con sal gruesa y un poco de azúcar durante 2 h y 45 min. De este modo se obtiene una textura y sabor de gran pureza. Culminamos la presentación con una falsa sal helada elaborada con polvo helado de agua de mar, lo que da lugar a un divertido trampantojo que, además, deja la carne de la gamba bien firme.

  


  La tapioca como textura


  Las perlas de tapioca están muy de moda en los bares de bebidas asiáticas, en los que estas gomosas bolas se utilizan de acompañamiento. Nos hemos aficionado a su textura: las hemos utilizado en platos como la Ostra shiso (ver pág. 193) y las Navajas con vinagreta de umeboshi y perlas de shiso (ver pág. 150). En este último plato, un guiso, la tapioca es embebida con el caldo, lo que aporta a las navajas la untuosidad que les falta. La textura única de las perlas combina sin duda a la perfección con la de este marisco.

  


  La magia de lo obvio


  En el Frío-caliente de cocido de garbanzos y jamón (ver pág. 233) tenemos, por un lado, un excelente y caliente caldo de jamón. Por otro, el líquido resultante de la cocción del garbanzo, que es agitado vigorosamente por el camarero mientras el comensal va comiendo otras elaboraciones previas. Gracias a la celulosa del garbanzo, se va formando una espuma cremosa y única. La unión hace la fuerza y al combinar ambos jugos con diferente temperatura —sensación frío-caliente— la magia aparece.

  


  El árbol como vajilla


  Recogimos una idea de elBulli en que envolvíamos un árbol de algodón para evolucionarlo con la idea de que en ese árbol hubiese fruta, en este caso fresas –Árbol de fresas con flor de saúco y kimchi (ver pág. 68)–. Tuvimos que solventar el problema de cómo enganchar las frutas al árbol de manera que aguantara su peso pero que no lo hiciera demasiado fuerte para que el cliente pudiese tirar de ellas. El isomalt fue la solución: este derivado del azúcar tiene la particularidad de absorber mucha menos humedad que el caramelo y es fácil de trabajar. En Heart Ibiza evolucionamos la idea e hicimos un bosque con 200 cerezas.

  


  Tratamiento del producto


  Nos pusimos el reto de trabajar el buey de mar como producto y analizando su interior nos encontramos con tres corales diferentes: el de color rojo, el rosa y el marrón. Para preparar Los tres corales del buey de mar (ver pág. 166), primero hervimos el buey de mar, retiramos los corales por separado y los volvemos a introducir en la cabeza de manera ordenada. Por último, lo regeneramos al vapor con temperatura controlada. Cocina de producto cien por cien.

  


  ¿Miméticos?


  Después del libro Natura y del cierre de 41º era obvio cambiar de registro y nos prometimos hacer las mínimas mimesis posibles. La opinión cambia ante platos como la Coliflor y caviar (ver pág. 188), cuando entendemos que una cosa es ser mimético y otra hiperrealista, donde el guiño de lo imitado o parecido desaparece y no ves el puré de coliflor hasta que está en tu boca. En esta receta utilizamos una técnica de pastelería a la hora de combinar la nata y la mousse pero en salado, lo que da como resultado una emulsión cremosa y estable.

  


  Los cubos


  A priori, ante el Cubo de pan con tomate (ver pág. 180) y el Cubo de patata y nori con ventresca de atún picante (ver pág. 125), parece que estemos ante un destello estético que no va más allá de la foto bonita. No es del todo así: la forma cúbica, cuando es aplastada, otorga una textura al paladar y hace que la mezcla de los ingredientes en boca evolucionen de manera interesante.

  


  Ensalada líquida


  Durante la entrega de los tres soles de la guía Repsol a Tickets coincidimos con nuestro admirado Nacho Manzano, de Casa Marcial. Cocinó una merluza con emulsión de lechuga, que nos pareció sensacional: el frescor de la verdura combinado con la acidez del vinagre y la emulsión del AOVE, fue el punto de partida para elaborar la Ensalada líquida con berberechos (ver pág. 149) donde este molusco combina a la perfección.

  


  Gelatina de melón a la parrilla


  Otro de los recursos que tenemos para todo elBarri es el consomé de melón a la parrilla. Para prepararlo, los gajos de melón son tostados a la plancha, triturados y congelados para luego hacer llorar un líquido dorado que combina el dulzor y amargor a partes iguales. El matrimonio con el erizo en Erizos con melón a la parrilla (ver pág. 88) estaba consumado.

  


  Ceviche vegetariano


  La demanada vegetariana sigue en aumento y cada noche tenemos varias mesas de comensales que nos piden este tipo de cocina. La necesidad de ofrecerles una amplia oferta nos llevó a la utilización del melón para tratarlo como un ceviche —Ceviche de melón cantaloup (ver pág. 142). La leche de tigre que lleva tiene una base de licuado de kumquat, sin duda una de nuestras recetas preferidas y un buen recurso vegetariano allá donde vayamos.

  


  Sopa de salmonetes


  Otro de los recursos que estamos utilizando en todos los restaurantes es un estupendo caldo de salmonetes, un fumet perpetrado con pescados enteros fritos, a los que apenas cubrimos con agua y dejamos infusionar unos minutos. A veces utilizamos tripa de bacalao para que el caldo desarrolle más colágeno, potencia y delicadeza a partes iguales. Lo empleamos, por ejemplo, en el Suquet de salmonetes, alcachofas y tapioca gigante (ver pág. 225). Como curiosidad decir que soy alérgico a las gambas: nunca las he podido probar y este caldo es lo más parecido a su sabor (y lo más cerca que voy a estar a comerme una).

  


  Sopa de pan


  Como sabemos, la memoria es uno de los mayores recursos a la hora de crear platos. Pero no siempre inspirarse en la tradición funciona a la hora de adaptar un plato, a veces hay que innovar primero y después tender un puente hacia la tradición. Es el caso de la Esponja de azafrán con sopa de pan (ver pág. 162): primero hicimos el brioche de azafrán, luego pelamos su capa superior para después dejar penetrar la tradicional sopa de pan ligeramente picante. Otro ejemplo de tradición e innovación que demuestra que pueden ir perfectamente de la mano.

  


  Galleta salada


  La creatividad bajo presión es algo que personalmente creo que nos funciona. Estábamos en Londres en 2016 con el pop up de 50 days en el Café Royal y necesitábamos snacks alternativos para personas con alguna intolerancia o alergia. En mi caso, cuando no sé qué hacer, suelo ir al almacén y me inspiro mirando los productos que tengo. En el caso de la Galleta de fresa, sésamo y curry (ver pág. 120), la fresa liofilizada (Lyo Fresa Crispy), junto con el curry y el sésamo son mezclados y compactados con la ayuda del mínimo de manteca de cacao. El resultado: una galleta salada, diferente y apta para celíacos.

  


  Gamba thai à la presse


  Nuestra inquietud por servir o acabar platos en la mesa nos llevó a exprimir, en el caso de la Gamba thai à la presse (ver pág. 160), las cabezas de los crustáceos, para así evitar la rápida oxidación de sus jugos. Se acompaña de un suquet con hierbas aromáticas (galanga, citronela, etc.) para conseguir una «americana» muy fresca y con todo el aroma thai.

  


  Ostra sin ostra


  ¿Cómo se puede dar la sensación de comer una ostra cuando en realidad no lo es, sobre todo para aquellos que tienen intolerancia o que son alérgicos a este producto? Nos apetecía hacer salsas clásicas y trabajamos la beurre blanche pero sustituyendo el limón por yuzu y acompañándola de una pequeña hoja de ostra. La combinación de ambos ingredientes daba una mezcla de clasicismo, además de conseguir ese efecto gustativo del sabor del molusco: la Ostra sin ostra (ver pág. 49).

  


  La impregnación


  El recurso de la impregnación con frutas alcanza un nuevo nivel con la Pera nashi con pastilla helada de melón cantaloup (ver pág. 72): la pera es impregnada y se acompaña y combina con un compacto de hielo helado.

  


  Pollo caníbal


  El humor en la cocina era uno de los recursos preferidos de Ferran en elBulli, siempre entendiéndolo de manera muy seria por nuestra parte, claro está. El recurso de las alitas de pollo como tapa resulta tremendamente obvio y seguro que en el Tickets de 2018 no tendrían sitio, pero no nos podíamos contener la ganas de imitar el hueso del pollo con yuca frita en el Pollo caníbal con hueso de yuca (ver pág. 108).

  


  Polo de almendras


  En tickets nos esforzamos para no caer en la rutina y divertir al comensal. Una vez más el recuerdo te lleva a la infancia, cuando tenías la suerte de comprar un polo y te tocaba el premio, que consistía en otro polo de regalo. En nuestro Polo de almendra tierna con premio (ver pág. 191) el palo grabado con el nombre de Tickets da como premio una cucharada de caviar. En el fondo queremos seguir siendo niños.

  


  El boquerón que quería ser anchoa


  En un viaje a Japón para cocinar en un certamen gastronómico llamado Cook It Raw decidí preparar un plato con caballa. En un acto de generosidad le cedí este pescado a otro cocinero y yo cometí el error de hacerlo con sardinas. Principalmente, el tamaño del pescado y el del plato, que era enorme, mutilaron mi idea y no quedé muy contento. La llamé «la sardina que quería ser caballa». Años después, recogimos la idea con un boquerón curado en sal de anchoa, y conseguimos un híbrido que tiene la jugosidad del boquerón y el recuerdo yodado de la anchoa –Tostada de boquerón a la sal de anchoa, pollo y tarama (ver pág. 41).

  


  Panko con sabores


  En un catálogo industrial de panes y derivados, vimos una cantidad enorme de pankos con granulometrías y sabores diferentes. Nos pusimos manos a la obra con el kimchi, que empapamos en panko y luego tostábamos al horno, con lo que obteníamos un crujiente picante. La segunda parte, igual de interesante, fue embadurnar una pata de pulpo con mayonesa y cubrirla de ese panko. Con el tiempo, el Pulpo crujiente con kimchi (ver pág. 106) se ha convertido en uno de los platos emblemáticos de Tickets.

  


  Pescado enrollado


  ¡Qué mal suena! Una vez vimos «pescado enrollado» anunciado en un bar japonés de Nueva York, donde comimos unos nigiris de pescado con trufa blanca. La particularidad era que el arroz había sido sustituido por brotes y el pescado reposaba sobre ellos. Recogimos esa idea en la Corvina enrollada con leche de tigre de padrón (ver pág. 100). Enrollamos láminas finas de este pescado con mézclum de hierbas, que se acompaña con una salsa elaborada a partir de pimientos del padrón.

  


  Burrata gigante


  Que elBulli sea nuestra mayor fuente de inspiración no debería sorprender a nadie. Para preparar los Tomates cherry con burrata casera (ver pág. 58) recogimos la mozarella reconstruida de elBulli y modificamos la receta utilizando esféricos de burrata (utilizamos un cazo como base de la esferificación). Todo acompañado con tomates cherry marinados.

  


  Ventresca confitada en jamón ibérico


  Uno de los primeros platos en Tickets fue una lámina de ventresca pintada con jamón ibérico, que bebía directamente de las fuentes de elBulli pero que, como tantas otras, se hizo durante un corto período de tiempo. Seis años después de este plato, evolucionamos la receta confitando al vacío la ventresca en la grasa de jamón a 54 ºC durante 9 min. Luego se acompaña con una cereza ahogada en el horno Josper con brasa durante 1 min. Y de ahí sale nuestra Ventresca confitada en grasa de jamón ibérico y cereza al carbón (ver pág. 210).

  


  Tapa de foie gras


  La Tapa de foie gras con merengue de miel y trufa negra (ver pág. 114) fue una de las recetas recuperadas del desaparecido 41º. Un excelente vino Palo Cortado es «tapado» (inspirándonos en la leyenda del origen de la tapa) con un merengue seco de miel planchado, que queda crujiente y caramelizado. Se corona con un foie gras curado con néctum de Abeto. Una tapa que consigue el maridaje perfecto en todos los sentidos.

  


  La nueva pasta brick


  Los recortes de pasta brick se amontonaban en la basura, por lo que pensamos en cómo podíamos darles una nueva vida. Los trituramos con agua caliente, que también se podía cambiar por otro gusto, como en este caso con alga codium. De este modo se obtuvo una galleta de una finura y un crujiente especial que difería del original, con lo que se obtienen dos diferentes texturas de la misma masa. Y de ahí surge el Milhojas de alga codium, yemas de erizo y mantequilla de raifort (ver pág. 179).
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  Espaguetis vegetales (ver pág. 64)


  1Utilizar una seta de cardo lo más grande posible.
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  2Cortar la seta en láminas de 3,5 mm con la ayuda de una máquina cortafiambres.
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  3Juntar todas las láminas y cortar con un cuchillo espaguetis de 2 mm de ancho.
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  Palomitas de merengue (ver pág. 118)


  1Limpiar una mazorca de maíz seca.
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  2Escudillar cuatro puntos de merengue de maíz.
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  3Encima de cada punto colocar un grano de maíz frito.
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  4Encima de cada maíz frito, escudillar 3 puntos de merengue de manera que quede forma de palomita. Deshidratar a 60 ºC durante 12 h.
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  Atadito de aguacate y cilantro (ver pág. 202)


  1Extender 3 tiras de aguacate, una al lado de la otra, sobre la superficie de trabajo.
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  2Doblar la tira central y colocar perpendicularmente una tira de gelatina de cilantro. Desdoblar la tira central de aguacate por encima de la de cilantro.
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  3Doblar las tiras laterales de aguacate y colocar perpendicularmente otra tira de cilantro. Desdoblar las tiras laterales de aguacate por encima de la de cilantro. Repetir la misma operación 6 veces intercalando la tira central de aguacate y las tiras exteriores.
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  4Recortar el sobrante de todos los laterales.
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  Cubo de patata y nori (ver pág. 125)


  1Pegar con clara de huevo la lámina de nori con la de patata y cortar en tiras de 3 cm de ancho.


  [image: ]


  2Engrasar bien el molde y enrollar prensando bien la tira de patata y nori.
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  3Hornear a 175 ºC durante 5 min. Entonces retirar el molde con cuidado.
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  4Pintar ligeramente la parte interior del cubo y espolvorear con un poco de sésamo tostado. Hornear durante 1 min a 175 ºC.
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  Milhojas de nori (ver pág. 82)


  1Cortar rectángulos de nori de 8,5 × 3,5 cm y pintar ligeramente con almíbar de isomalt.
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  2Cubrir una de las láminas con tapioca inflada.
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  3Sobreponer una lámina de nori encima de la tapioca.
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  4Hornear a 120 ºC durante 30 min.
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  Sellado del canapé de anguila (ver pág. 138)


  1Calentar con un soplete el sello hasta que esté casi al rojo vivo.
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  2Sellar sin presionar demasiado la anguila.
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  3La piel de la anguila quedará perfectamente sellada.
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  Tarta de remolacha y helado de yogur y mostaza (ver pág. 122)


  1Colocar la plantilla circular sobre la lámina de silicona y escudillar el merengue de remolacha con boquilla de estrella.
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  2Completar la plantilla con el merengue de manera que quede lo más uniforme posible. Deshidratar a 50 ºC durante 12 h.
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  3Colocar sobre una de las partes el disco de helado de yogur y mostaza.
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  4Tapar con la otra parte.
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  Albóndigas de habitas y butifarra (ver pág. 222)


  1Rellenar la mitad del molde de esferas con las habitas.


  2Realizar una pequeña hendidura en la masa e introducir el relleno de butifarra.


  3Terminar de cubrir el molde con las habitas.
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  Espardeñas rellenas (ver pág. 217)


  1Disponer la espardeña sobre la mesa de trabajo.
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  2Abrir la espardeña por la mitad.
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  3Separar la parte interior de la piel.
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  4Cocer, secar y freír la piel.
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  5Estirar los filamentos de espardeña sobre papel film y espolvorear con transglutaminasa.
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  6Colocar una línea de sobrasada encima de los filamentos.
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  7Envolver con papel film y reservar durante 2 h.
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  8Retirar el papel film.


  [image: ]

  


  Foie gras relleno de anguila (ver pág. 158)


  1Disponer la anguila y el foie limpios sobre la mesa de trabajo.
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  2Envolver la anguila con la hoja de alga nori. Abrir el foie gras sin romperlo y colocar la anguila envuelta.
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  3Enrollar con la ayuda de film y dejar con la forma natural del hígado.
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  Fósil de camarón (ver pág. 136)


  1Colocar la masa de fósil encima de la bikinera.
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  2Poner 10 camarones encima de la masa.
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  3Tapar con papel de horno.
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  4Planchar durante 20 s.
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  5Retirar de la bikinera.
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  Gofre aéreo de albahaca con scarmoza y piñones (ver pág. 81)


  1Calentar la máquina a 200 ºC, engrasarla con aceite de girasol y rellenar la superficie de la gofrera con la masa.
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  2Añadir los piñones, las hojas de albahaca y el queso scamorza ahumado.
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  3Cerrar y cocinar durante 4 min.
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  4Retirar de la gofrera.
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  La nube del gunkan con huevas de trucha (ver pág. 134)


  1Estirar la nube de hondashi entre dos guías.
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  2Alisar entre las guías sin que queden burbujas.
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  3Cortar con un molde ovalado mojado cilindros de 4 cm de diámetro.
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  4Rebozar los laterales con polvo de nori.
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  5Secar durante 35 min a 35 ºC en la deshidratadora, dar la vuelta y dejar 10 min más.
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  Magdalena de oliva negra con yogur (ver pág. 130)


  1Calentar la plancha de esferas a 180 ºC.
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  2Engrasar la plancha con aceite de girasol y rellenar con la masa de aceituna justo hasta 5 mm del borde de la esfera.
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  3Rellenar el centro de la masa con yogur.
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  4Cerrar la máquina y cocer 1 min por cada lado.


  [image: ]

  


  Merengue seco de lima del nigiri de atún (ver pág. 134)


  1Con dos cucharas realizar quenelles de 2,5 g de merengue y colocar sobre un disco del deshidratador.
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  2Dejar deshidratar durante 12 h a 60 ºC.
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  3Una vez secos, hacer un agujero en la parte superior con un sacabolas.
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  4Introducir el esférico de kimchi en el agujero en el momento del pase.
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  RECETAS BASE
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  Aceite de ajo


  1 diente de ajo


  20 g de aceite de girasol


  Pelar el ajo, laminarlo bien fino y freírlo en un cazo en el aceite de girasol hasta que empiece a dorarse.

  Retirar del fuego y dejar enfriar.

  Colar y reservar.

  


  Aceite de cilantro


  300 g de cilantro fresco


  125 g de aceite de girasol


  Deshojar el cilantro y disponerlo en el vaso de un robot de cocina junto con el aceite.

  Triturar a 80 ºC durante 5 min.

  Pasar por un colador fino con un papel Absorbente dentro, dejar enfriar y reservar en una pipeta.

  


  Agua de cilantro


  250 g de cilantro fresco


  1 kg de agua mineral


  Verter el agua en un cazo y llevar a ebullición. Deshojar el cilantro, escaldar las hojas durante 10 s en el agua hirviendo y enfriar rápidamente en agua con hielo.

  Escurrir bien, pesar y poner en un robot de cocina con el mismo peso de agua del enfriado. Triturar durante 3 min aproximadamente.

  Colar con una estameña y reservar en la nevera.

  


  Agua de hinojo


  1 manojo de hinojo


  1 kg de agua mineral


  Sal fina


  En un cazo, poner el agua y llevar a ebullición. Quitar el tallo del hinojo, escaldarlo durante 10 s en el agua hirviendo y enfriar rápidamente en agua con hielo.

  Pesarlo y añadir el doble de cantidad de agua mineral. Triturar la mezcla en el robot de cocina y pasarla por la estameña. Rectificar de sal.

  


  Agua de menta


  250 g de menta fresca


  1 kg de agua mineral


  En un cazo, poner el agua y llevar a ebullición. Deshojar la menta, escaldar las hojas durante 10 s en el agua hirviendo y enfriar rápidamente en agua con hielo. Escurrir bien, pesar y poner en el robot de cocina con el mismo peso de agua del enfriado. Triturar durante 3 min aproximadamente, colar la preparación por una estameña y reservar en la nevera.

  


  Almíbar t.p.t.


  100 g de azúcar


  100 g de agua mineral


  En una cazuela poner el agua y el azúcar y llevar a ebullición. En este momento, retirar la cazuela del fuego y reservar en la nevera.

  


  Base de algin


  500 g de agua mineral


  2,5 g de algin


  Con la ayuda de un túrmix triturar el agua con el algin hasta que esté totalmente disuelto. Luego colar. Dejar reposar en un recipiente durante 24 h en la nevera para que pierda el aire acumulado o retirar el aire con la máquina de vacío. Reservar en la nevera.

  


  Base de helado


  500 g de agua


  500 g de nata 35% m. g.


  24 g de estabilizante


  Disponer todos los ingredientes en un cazo y poner a calentar sin dejar de remover con unas varillas hasta que la mezcla alcance los 85°C. En este momento, retirar el cazo del fuego y reservar.

  


  Base de metil


  1 kg de agua mineral


  30 g de metil


  Batir los dos ingredientes con la ayuda de un túrmix. Dejar reposar 24 h antes de su uso.

  


  Base de sofrito


  75 g de ajo


  200 g de aceite de oliva suave


  2 kg de cebolla


  ½ rama de tomillo


  ½ rama de romero


  1 hoja de laurel


  400 g de tomates


  100 g de tomate triturado


  Sal fina


  Pelar y picar el ajo y la cebolla en brunoise. Sofreír el ajo a fuego suave en un cazo con el aceite de oliva sin que coja color. Añadir la cebolla, el tomillo, el romero y el laurel y dejar durante 30 min a fuego suave hasta que la cebolla tome un color dorado.

  Pelar los tomates, quitarles el pedúnculo y cortarlos en cubos de 1 cm, e incorporar al sofrito. Dejar en el fuego hasta que empiece a deshacerse. Verter entonces el tomate triturado y cocer el conjunto durante 30 min. Pasado este tiempo, retirar del fuego, rectificar de sal y reservar.

  


  Base de sorbete


  130 g de azúcar


  8 g de leche en polvo 0% m. g.


  5 g de estabilizante para sorbetes


  150 g de agua


  40 g de azúcar invertido


  190 g de glucosa líquida


  Mezclar todos los extractos secos en un bol y reservar.

  Poner en un cazo el agua, el azúcar invertido y la glucosa líquida y calentar. Cuando alcancen los 40°C, añadir los ingredientes secos. Seguir calentando, removiendo constantemente hasta alcanzar los 82°C. En este momento, retirar el cazo del fuego y dejar enfriar a temperatura ambiente. Una vez frío reservar en un recipiente hermético en la nevera.

  


  Base de xantana


  16 g de xantana


  1 kg de agua mineral


  Triturar la mitad del agua con la xantana hasta que quede bien disuelta.

  Extraer el aire en la máquina de vacío y añadir el resto del agua.

  Dejar reposar un mínimo de 12 h para que la base se estabilice.

  


  Caldo dashi


  5 g de alga kombu


  500 g de agua mineral


  10 g de katsuobushi


  Lavar el alga kombu para retirar el polvo exterior. Hidratarlo con el agua mineral en una olla a temperatura ambiente durante 12 h.

  Pasado este tiempo, poner la olla a fuego mínimo hasta que el agua alcance los 90°C. En este momento, retirar el kombu y añadir el katsuobushi, tapar con papel film y dejar reposar durante 20 min.

  Entonces pasar la preparación por un colador fino con papel absorbente para evitar que queden restos de katsuobushi y reservar.

  


  Caldo de alitas de pollo


  1 kg de alitas de pollo


  250 g de aceite de oliva suave


  250 g de vino blanco


  4 kg de agua mineral


  150 g de cebolla


  Freír las alitas en el aceite hasta que estén bien doradas. Una vez fritas, retirarlas y dejarlas sobre un colador para que pierdan el exceso de grasa.

  Seguidamente, en la misma sartén añadir la cebolla, previamente pelada y cortada en dados, y freír. Una vez esté bien sofrita, añadir las alitas de nuevo y mojar con el vino blanco. Reducir hasta que caramelice y mojar con el agua. Cocer a fuego suave por espacio de 4 h aproximadamente.

  Pasado este tiempo, colar y dejar reposar en cámara. Por último, desgrasar con la ayuda de una espumadera y reducir en un cazo hasta obtener un jugo concentrado.

  


  Caldo de pescado


  700 g de espinas de pescado


  1 kg de agua


  Sal fina


  Poner las espinas en abundante agua con hielo y dejar durante 1 h para que suelten todas las impurezas y sangre que pudieran contener.

  Pasado este tiempo, escurrir y poner las espinas de pescado y el agua a cocer a fuego lento. Cuando empiece a hervir, dejar durante 20 min y entonces retirar del fuego. Pasar el caldo por una estameña, poner a punto de sal y reservar.

  


  Caldo de pollo


  3 kg de gallina


  3 kg de pollo


  500 g de cebolla


  250 g de zanahoria


  200 g de puerro


  10 kg de agua mineral


  50 g de sal fina


  Limpiar la gallina y el pollo y trocearlos.

  Cortar la cebolla, la zanahoria y el puerro en cubos de 1 cm de lado.

  En una olla disponer todos los ingredientes y agregar el agua. Añadir la sal y llevar a ebullición. En este momento, bajar el fuego y dejar cocer suavemente durante 4 h. Pasado este tiempo, colar por la estameña y reservar en la nevera.

  


  Caldo de ternera


  2 cabezas de ajo (80 g cada una)


  100 g de aceite de oliva


  5 kg de huesos de ternera


  600 g de cebolla


  500 g de vino tinto


  20 kg de agua


  30 g de sal fina


  Cortar la cabeza de ajos por la mitad y dorar ligeramente en una cazuela con el aceite a fuego fuerte.

  Bajar el fuego y añadir los huesos de ternera y dejar dorar suavemente.

  Pelar y cortar la cebolla en cubos grandes, e introducirla en la cazuela junto con los huesos. Cocinar hasta que adquiera un color dorado.

  Subir entonces el fuego y añadir el vino tinto. Dejar reducir a la mitad y cubrir con el agua.

  Salar y dejar cocinar durante 6 h hasta que el líquido se haya reducido a la mitad.

  Pasar por un colador de malla fina y dejar enfriar. Una vez esté a la temperatura adecuada, guardar en la nevera durante 12 h para que la grasa se decante y suba a la parte superior del recipiente. Retirar entonces la grasa y reservar.

  


  Caldo de verduras


  1 col


  1 kg de zanahoria


  1 kg de puerro


  1 kg de cebolla


  2 ramas de apio


  5 kg de agua


  Limpiar y trocear todas las verduras.

  Colocar en una olla junto con el agua, llevar a ebullición y hervir suavemente durante 2 h.

  Colar y dejar enfriar.

  


  Consomé de melón a la parrilla


  1 melón cantaloup de unos 2 kg


  Cortar el melón en dados de 18 mm de lado y marcarlos en una sartén a fuego vivo por las dos caras (deben quedar dorados, pero no muy cocidos).

  Triturarlos, disponer la preparación resultante en una bandeja y congelar. Una vez congelada, romperla en trozos irregulares y poner a descongelar en un colador sobre papel absorbente.

  Dejar caer gota a gota hasta conseguir unos 700 g de jugo de melón clarificado. Reservar el consomé de melón en la nevera.

  


  Consomé de pollo y ternera


  2 kg de gallina


  2 kg de pollo


  500 g de cebolla


  250 g de zanahoria


  200 g de puerro


  100 g de ajo


  1 kg de jarrete de ternera


  500 g de huesos de ternera


  5 kg de caldo de pollo (ver pág. 254)


  50 g de sal fina


  Xantana


  Estrellas de anís estrellado


  Rama de canela


  Limpiar la gallina y el pollo y trocearlos. Pelar y cortar la cebolla, la zanahoria y el puerro en cubos de 1 cm de lado. Pelar los ajos.

  Disponer todas las hortalizas en una olla, junto con el jarrete y los huesos de ternera, y verter el caldo de pollo. Añadir la sal y llevar a ebullición. Cuando rompa el hervor, bajar el fuego y dejar cocer suavemente durante 4 h.


  Pasado este tiempo, colar por la estameña y espesar con 0,2 g de xantana por litro de consomé resultante.

  Para terminar el consomé, calentar el consomé que se necesite y, una vez fuera del fuego, añadir el anís estrellado y la canela. Para 1,5 l se precisan 2 estrellas de anís estrellado y ½ rama de canela.

  Dejar infusionar durante 30 min. Es importante realizar esta operación el día en que se vaya a usar.

  


  Cristales de salsa de soja


  250 g de agua


  15 g de azúcar


  5 g de hondashi


  100 g de salsa de soja


  5 g de alga kombu


  5 g de xantana


  En un cazo, llevar a ebullición el agua, el azúcar y el hondashi. Retirar del fuego y añadir la salsa de soja y el alga kombu y dejar infusionar en la nevera durante 24 h. Pasado este tiempo, colar y ligar la base de soja con la xantana. Retirar el aire en la máquina de vacío y extender una capa de 1 mm de grosor en la deshidratadora con una espátula. Dejar secar a 45°C durante 24 h.

  Una vez seco, cortar en trozos de 5 mm y guardar en un recipiente hermético.

  


  Jugo de oliva gordal


  450 g de oliva gordal sin hueso


  0,5 g de xantana


  Escurrir las aceitunas del bote y desechar las especias del marinado que pudiera contener.

  Triturar la pulpa de las aceitunas en el túrmix hasta obtener un puré, y pasarlo por una estameña. De esta forma se obtendrá el jugo de aceituna.

  Disponer este jugo en el vaso del túrmix y añadir la xantana. Triturar y pasar la preparación a un recipiente hermético.

  Reservar en la nevera.

  


  Limón encurtido


  1 limón


  100 g de sal de mar gorda


  25 g de zumo de limón


  Poner en un recipiente el limón entero, cubrir con la sal y agregar el zumo de limón. Dejar reposar 1 mes en la nevera. Pasado este tiempo, retirar el limón de la nevera y lavarlo. Pelarlo con un cuchillo, sin sacar la capa blanca.

  


  Limpiar las anchoas


  2 anchoas en salazón


  500 g de agua mineral


  Aceite oliva virgen extra


  En un recipiente ancho colocar las anchoas y verter el agua. Dejarlas en remojo durante un mínimo de 15 min. Pasado este tiempo, retirarlas del agua y, con unas tijeras, cortarles la cola y perfilar el estómago.

  Separar asimismo la espina de la carne y, con unas pinzas, retirar todas las espinas del vientre.

  Dejar secar las anchoas sobre papel absorbente.

  Por último, una vez secas, sumergirlas en aceite de oliva y reservar.

  


  Limpiar las ostras


  4 ostras del núm. 3


  500 g de agua mineral


  20 g de sal gruesa


  Preparar dos baños con agua mineral helada y sal.

  Abrir cada ostra por la unión de las dos cáscaras. Separar luego la ostra del músculo abductor.

  Lavar la cáscara en uno de los baños para eliminar impurezas. Lavar la ostra en el otro para eliminar también las impurezas y devolver su tersura.

  Volver a montar la ostra y ya está lista para ser utilizada.

  


  Limpiar y cocer navajas


  4 navajas (50 g cada una)


  1 kg de agua mineral


  30 g de sal fina


  Colocar las navajas en un recipiente que permita que estén en pie y apretadas entre sí. Llenar el recipiente con el agua fría salada y purgar las navajas durante 1 h. Una vez purgadas, clasificar por tamaños, disponer en bolsas bien estiradas y envasar al vacío al 95%. Cocer las navajas en agua hirviendo durante 50 s (el tiempo de cocción puede variar según el tamaño). Una vez cocidas, enfriarlas en agua y hielo.

  Abrir las bolsas, retirar las navajas de la bolsa y sacarlas de la concha. Quitar la tripa de las navajas sin que pierdan la forma original, la boca y después cortar por la mitad. Finalmente, colocar encima de papel de horno en un recipiente hermético en la nevera.

  


  Pasta de ají amarillo


  300 g de ají amarillo


  Cortar el extremo superior y el extremo inferior, y seccionar verticalmente para poder desvenarlos y despepitarlos fácilmente.

  Blanquear con agua durante 5 min, y enfriar rápidamente en agua y hielo.

  Repetir la misma operación tres veces. Poner a cocer el ají durante 20 min, hasta que quede tierno. Pasado este tiempo, escurrir y secar bien con papel absorbente. Disponerlo en el vaso del túrmix y triturar hasta conseguir una pasta bien fina. Se obtiene aproximadamente 150 g de pasta de ají. Pasar por un colador fino y reservar.

  


  Perejil escaldado


  100 g de perejil


  500 g de agua mineral


  Introducir el perejil en agua hirviendo durante 10 s y enfriar en un recipiente con agua y abundante hielo.

  


  Soja base


  280 g de agua mineral


  5 g de hondashi


  5 g de alga kombu


  100 g de salsa de soja


  20 g de azúcar


  En un cazo, llevar a ebullición el agua, el hondashi y el kombu. Retirar del fuego, añadir la salsa de soja, el azúcar y llevar a ebullición. Cuando alcance el hervor, retirar el cazo del fuego, colar y reservar.

  


  Tostadas de pan sardo


  2 láminas de pan sardo


  Extender las láminas de pan entre dos rejillas de horno. Hornear al vapor a 100 ºC durante 5 min para que se ablanden.

  Con la ayuda de un cuchillo y una regla recortar láminas según las medidas que se indiquen en cada receta.

  Volver a colocar las láminas recortadas entre las dos rejillas de horno. Hornear a 150 ºC durante 8 min hasta que queden doradas por ambos lados.

  Pasado este tiempo, retirar del horno y dejar enfriar. Guardar las tostadas de pan sardo en un recipiente hermético, entre papel de horno.

  


  Yemas de erizo


  400 g de erizo de mar (25 g de erizo limpio)


  100 g de agua mineral


  3 g de sal fina


  Mezclar el agua y la sal y reservar.

  Abrir los erizos por la base con la ayuda de unas tijeras haciendo un círculo de 2 cm de diámetro. Sacar las yemas del interior y pasar una por una por el baño de agua y sal para quitar las impurezas.

  Secar sobre papel absorbente y guardar ordenadas en un recipiente hermético en la nevera hasta su uso.
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  elBarri


  Nunca estuvo sobre la mesa la idea de realizar este proyecto llamado elBarri. De hecho, si nos preguntasen cómo se gestó, no sabríamos qué contestar. No obstante, sí nos dimos cuenta con 41° y Tickets que su coexistencia representaba una gran ventaja en muchos aspectos: sinergias, compra, personal, ahorro de esfuerzos y la que más me gusta: competitividad. Aclaramos a los malpensados, que los hay, que el nombre de elBarri es un reconocimiento al hecho de que estamos en un barrio y de que nos gusta ser gente de barrio. Punto final. El proyecto consta de seis conceptos diferentes en apenas una manzana y son las siguientes propuestas…
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  Barri taller y los lobos


  Por fin, en 2016 tuvimos un espacio donde poder ordenar y gestionar la complejidad del día a día de seis restaurantes. El local es una parte del 41º, emplazado dentro de Enigma, y que fue inaugurado un año antes que el restaurante. Este lugar nos permite un aislamiento casi total del contaminado mundo barcelonés, importantísimo para poder crear al máximo nivel como ocurre en Enigma. Para ello contamos con un equipo de ocho personas que reciben el nombre de «lobos» en referencia a Harvey Keittel y su papel en Pulp Fiction, y es que, si hay que matar o limpiar la sangre, pues se hace.


  Claudia Ferreres: hace de todo y todo bien.

  Xavi Alba: le da diversidad a la gestión general de sala y además cree que es DJ.

  Jon Urruticoetxea: necesitamos que alguien sepa contar y cocinar.

  Silvia Fernández: todo lo que sale en prensa, lo imprime y lo archiva, además gestiona entrevistas o visitas.

  Rubén Zubiri: la creatividad es lo suyo, y a veces hasta tiene criterio.

  Tristán Steward: cocinero reciclado, aglutinador de recetas, coordinador de libros, responsable de eventos, fotos, redes sociales y lo que haga falta.

  David Gil: responsable de todo lo dulce.

  Nacho Domènech: apoya a Pakta y Hoja Santa y lo que haga falta.


  Entre los trabajos que realizamos en el taller destacan:


  1. Creación de recetas y nuevos platos para todo el grupo.


  2. Apoyo en sustitución de bajas temporales o viajes de responsables.


  3. Gestión y apoyo en eventos, ya sean internos o externos.


  4. Creación del recetario global que se mueve en la nube con acceso para los jefes de cocina.


  5. Mejorar expresiones individuales y colectivas de cada restaurante.


  6. Control de gastos y de escandallos.


  7. Redes sociales.


  8. Gestión de los recursos de reservas, como desviar mesas a otros restaurantes.
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  Pakta


  Propuesta nikkei donde lo japonés y lo peruano se dan de la mano.


  


  [image: ]


  


  Bodega 1900


  Vermutería tradicional por más que sirvamos las olivas de elBulli: para qué dejar de hacerlas si hacen felices a tanta gente.
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  Niño Viejo


  Una taquería al uso con productos de calidad y cocina mexicana urbana.
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  Hoja Santa


  Expresión creativa de alta cocina mexicana de ese gran cocinero que es Paco Méndez. Los demás ayudamos en lo que podemos.
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  Enigma


  De momento, la apertura de Enigma cierra la conceptualización de elBarri, a no ser que, como ocurre en los parques de atracciones, tengamos que poner alguna montaña rusa más para atraer de nuevo a la clientela. La cuestión es que, durante las pruebas de Enigma, nos dimos cuenta de que la frontera entre qué elaboraciones iban a un restaurante o a otro nos causaba un ligero desconcierto. Es decir, ¿qué diferencia a un plato de ir a Tickets o a Enigma?, y más cuando en Tickets no hemos parado de subir el listón.


  Tras un año de la apertura de Enigma, entendemos que no hay por qué marcar una limitación creativa, ya que Enigma bebe de otro río. Su experiencia es muy diferente en cuanto a sensaciones y las mismas historias se pueden contar de manera muy distinta. Tickets es como ese hijo gracioso que cae bien a todas las amigas de su madre, así que vamos a pasar muchos años escuchando que Enigma está muy bien pero que a la gente le gusta más Tickets. No obstante, los Tickets de turno deben existir para que los Enigmas puedan nacer.
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