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    NUESTRA PASIÓN,

    NUESTRO MUNDO


    


    El oficio de cocinero es una tarea artesana que requiere de mucha vocación. Desde los fogones de MasterChef hemos procurado acercar la cocina profesional a todos, con la intención de dar una oportunidad a los que sienten que en esta afición podría haber estado su futuro o en aquellos que tienen la necesidad de cambiar.


    También hemos hecho hincapié en las virtudes que necesita todo cocinero para poder andar su camino con el máximo de garantías: humildad, tenacidad, capacidad de trabajo. Todas ellas necesarias, incluso las que a veces creemos negativas, como la ambición, que en su justa medida es un ingrediente básico e imprescindible para llegar lejos. Las cualidades de cada uno construyen y definen nuestro carácter, pero ¿de donde sale la energía? ¿De dónde sale el impulso, la necesidad de hacer algo de lo que sentirse orgulloso y realizado? ¿Cuáles son los cimientos, el punto de inicio, el Big Bang de nuestra vocación en la vida?


    Imagino que la respuesta no es nada sencilla. En mi caso, siempre he intentado hacer algo que aporte, que mi gente se sienta orgullosa y que yo pueda sentirme realizado. Tengo la suerte de trabajar en mi vocación, en lo que más me gusta, y estoy feliz por mantener intactas las ilusiones y motivaciones que tenía de pequeño.


    La cocina no es solo un oficio; cocinar es un acto de vida que nos alimenta y también es una forma de decir cómo somos, cómo sentimos. La cocina es un reflejo de nuestra personalidad, una manera de expresarse sin palabras, algo que todos tendríamos que hacer como regalo a nosotros mismos y a nuestros seres queridos.


    Han pasado muchas cosas desde la primera vez que Eva dijo «Buenas noches y bienvenidos a las cocinas de MasterChef». Hemos gritado a los cuatro vientos las bondades de nuestra gastronomía, pero la razón de ser ha cambiado. En principio queríamos mostrar cómo era nuestra profesión; ahora, poco a poco, intentamos acercar a todos el acto de cocinar. Y poco a poco, también, nos damos cuenta de la gran tarea realizada. Personas que jamás habían cocinado, pequeños chefs abriendo armarios y preguntando a sus mayores si les pueden ayudar, aficionados a la gastronomía que buscan mejorar sus recetas y perfeccionar sus elaboraciones, y gentes que van a los restaurantes en busca de algo más que les emocione. Por todo ello sentimos la certeza de que el tiempo invertido, las muchas horas junto a Pepe y Samantha, tienen sentido.


    Junto al equipo del ABaC hemos cocinado estas páginas para acercar a muchos grandes recetas que se pueden hacer en casa. Elaboraciones cargadas de ideas y conceptos, preparaciones que se podrían servir en restaurantes, pero pensadas para ser cocinadas por todos sin problemas.


    En tus manos tienes un libro escrito con el corazón, cocinado por un equipo que siente la pasión y la devoción por cocinar a diario. Un libro que puede hacer mucho por ti si pones el esfuerzo y la energía necesarios. Ahora solo nos queda dejarnos de tantas palabras… ¡¡y ponernos a cocinar!!


    


    Jordi Cruz
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    JORDI CRUZ

    TALENTO, TRABAJO,

    SERIEDAD... DIVERSIÓN


    Ganó su primera estrella Michelin en 2004, siendo el cocinero más joven de España —y el segundo del mundo— en tener tal honor. Se convirtió así, en un astro más de nuestro firmamento gastronómico y desde 2013, también comenzó a ser conocido en todos los hogares españoles, después del estreno de MasterChef.


    


    EL BIG BANG


    


    Jordi Cruz nos desveló sus inicios con la cocina precisamente durante un programa de MasterChef Junior, mientras conversaba ante las cámaras con el que sería el ganador de su primera edición, Mario, ya que este se había iniciado de forma muy similar.


    —Mi madre estaba enferma —cuenta Jordi—, y yo, con siete años, le hice unas judías con patatas. Cuando se las di, ella me dijo que sería cocinero. Y me lo creí.


    Tanto es así, que años más tarde, aún jovencito, se puso a estudiar en la Escola d’Hoteleria Joviat de Manresa, su localidad natal. Y es que trabaja en restauración desde los catorce años. Todo ese esfuerzo le ha llevado finalmente a ser chef de varios restaurantes de reconocida fama; los cuales, han sumado cuatro estrellas Michelin.


    Lo que caracteriza al chef manresano es su inquietud y su enorme talento, que hacen que su dinámico trabajo sea calificado por los entendidos como de «constante evolución». Por eso también está considerado por la crítica y sus propios compañeros de profesión como uno de los mejores cocineros del mundo.


    Desde que en 2002 ganara el Campeonato de España de Jóvenes Chefs no ha dejado de cosechar premios. Su palmarés es envidiable. En 2003 consigue el Premio Internacional con Aceite de Oliva y conquista el Campeonato de España de Jóvenes Valores. En 2004 obtiene la mencionada primera estrella Michelin en el restaurante Estany Clar (Barcelona). En 2006 es campeón del Concurso Cocinero del Año, competición de cuyo jurado actualmente es vicepresidente. En 2007 abre el restaurante L’Angle en Sant Fruitós de Bages, y solo un año después la Guía Michelin lo reconoce con una estrella. En 2010 se traslada a Barcelona y abre el hotel restaurante ABaC, que al año siguiente ya es el Mejor Restaurante de Cataluña según la Acadèmia Catalana de Gastronomia. Aquí, dos estrellas Michelin más completan el currículo de Jordi Cruz —más tres soles Repsol—, al que se añade el galardón de Chef l’Avenir que le otorga la Académie Internationale de la Gastronomie en 2013.
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    «QUIEN POSEE VIRTUD TIENE LA OBLIGACIÓN DE LUCHAR»


    


    Con esta sentencia se dirigió Jordi a un aspirante en un programa de la primera edición de MasterChef. Hay que reconocer que la frase, además de reveladora, es constructiva. Le hemos visto varias veces clavar la mirada a

    los aspirantes después de que sus platos le hubieran decepcionado.


    Aunque Samantha y Pepe son igual de exigentes que él, parece que Jordi es el «hueso» del jurado, el «profesor» que nadie quiere tener en un examen.


    —Jordi se toma MasterChef muy en serio. Hacemos muchos sacrificios en nuestro día a día para estar aquí y él es especialmente exigente consigo mismo y con su trabajo. Cuando los aspirantes cometen algún error en las pruebas se lo toma casi como una afrenta personal —comenta Samantha.


    Pero no todo son críticas y malas caras. Por ejemplo, con sus compañeros de jurado, con quienes mantiene una relación tanto profesional como de amistad. En muchos casos es particularmente divertida la camaradería con su amigo Pepe. Y también con los concursantes, sobre todo los niños, que es cuando Jordi muestra su faceta más «benévola».


    Quizá una de las facetas más desconocidas de Jordi es lo mucho que le gusta enseñar y apostar por nuevos talentos y ese es quizá uno de los motivos que le llevaron a convertirse en jurado de MasterChef. Es una de las caras más habituales de los congresos de gastronomía, donde le encanta compartir sus últimas creaciones y técnicas; pero, además, gracias a MasterChef, puede trasladar todo ese conocimiento al gran público. Buena prueba de ello son las masterclasses a los aspirantes, los consejos durante los programas y especialmente, la Escuela MasterChef, proyecto online que dirige y está resultando todo un éxito.


    


    MOMENTOS «MAESTROS» DE MASTERCHEF


    


    


    El día de la final de la primera edición de MasterChef, cuando los tres miembros del jurado acaban de explicar en qué va a consistir ese programa, Jordi se dirige en petit comité a sus compañeros y comenta:


    —Hoy va a ser una noche dura, pero ¿cómo lo hemos pasado?


    Samantha y Pepe asienten con una sonrisa sin decir nada. Jordi cambia ligeramente su semblante, se dirige a Pepe y añade:


    —Lo malo es que ninguno ha conseguido envenenarte. Y eso que lo han intentado. Alguno, incluso, ha insistido, ¿eh?
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    Este momento ilustra perfectamente la relación de Jordi con sus compañeros del jurado. Pero hay muchos más. Por ejemplo, Maribel, aspirante en la primera edición de MasterChef, presenta su plato ante el jurado. Pepe, después de catarlo y emitir el juicio, le dice a la concursante:


    —¿Sabes, Maribel, lo que más me duele? Que ya no soy tu ojito derecho. Ahora es Jordi.


    Entre las risas de todos, Jordi irrumpe con cara de inocente, disimulando lamentar la decepción de su compañero:


    —Yo no quiero malmeter, Pepe, pero... me ha hecho ojitos —comenta divertido.


    O el día en que Jordi invitó a Mario, vencedor de la primera edición de MasterChef Junior, para trabajar mano a mano con él y competir contra los concursantes de la segunda edición. Samantha y Pepe conspiran en silencio y deciden sabotear a Mario y Jordi quitándoles ingredientes o apagándoles los fogones cuando estos están despistados. Tras el consiguiente pique de Jordi, la pareja logra rehacerse de todos los males y saca adelante su receta. Entonces, el chef manresano, desde su cocina, se dirige a ellos y les dedica una sardana mientras canturrea:


    —Por muchas trampitas que nos hagáis...


    Y es que Jordi Cruz reúne las dos facetas perfectas que toda persona trabajadora necesita: profesionalidad y seriedad, y la energía positiva necesaria para continuar trabajando.
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    VICHYSSOISE

    DE PUERRO Y COCO


    


    Plato para cuatro personas


    Ingredientes


    PARA LA VICHYSSOISE


    200 g de patatas medianas


    100 g de mantequilla en flor


    5 dl de agua


    1dl de vino blanco


    6 blancos de puerro


    1 l de leche de coco


    Sal y pimienta blanca

    PARA LOS PUERROS CONFITADOS


    2 puerros jóvenes


    1 dl de aceite de oliva


    Sal y pimienta blanca


    PARA EL BOGAVANTE


    1 bogavante


    Sal


    PARA LAS CHUFAS SECAS


    20 g de chufas secas


    Agua
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    Preparación


    1. Limpiar los puerros y cortarlos en juliana fina. Rehogarlos con la mitad de la mantequilla. Transcurridos 5 min, añadir las patatas peladas y cortadas en dados de 1 cm. Agregar el resto de la mantequilla y cocer hasta que las verduras estén hechas, procurando que no cojan color. Rectificar de sal y pimienta. Reducir el vino en las verduras e incorporar el agua y la mitad de la leche de coco. Cocer durante 10 min a fuego moderado. Añadir el resto de la leche de coco y triturar finamente. Colar la crema resultante y reservar.


    


    2. Para confitar los puerros, retirar sus partes más verdes y la base de estos. Limpiar con agua para quitar la tierra. Aliñar con sal y pimienta y asar en el horno a 180 ºC. Cuando estén asados, cubrir con papel de periódico para terminar la cocción. Limpiar las partes que puedan estar quemadas y reservar los puerros cortados y cubiertos con el aceite de oliva.


    3. Bridar y cocer el bogavante en agua con sal durante 8 min. Enfriar rápidamente un par de minutos en agua helada y dejar que termine de templar fuera de esta. Abrir el bogavante con la ayuda de unas tijeras y retirar la carne con mucho cuidado. Cortar en piezas pequeñas para que se puedan comer de un bocado.


    


    4. Limpiar las chufas en un colador y dejarlas cubiertas de agua fría al menos durante 24 h. Una vez hidratadas, cortar por la mitad o en cuartos y reservarlas en un poco de agua.


    


    5. Servir la vichyssoise con 2 o 3 trozos de puerro confitado y 2 o 3 trozos de bogavante. Agregar unas chufas para dar un toque crujiente y terminar con un poco de aceite de oliva.
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    El consejo de Jordi


    Para dar un toque personal, natural y divertido a esta receta se puede emplatar en la cáscara de un coco.

    El plato se puede decorar con un poco de cebollino o con flores, brotes, germinados, etc.


    

  


  


  
    CREMA

    DE ALCACHOFAS


    CON ACEITE DE OLIVA Y TRUFA


    


    Plato para cuatro o cinco personas


    Ingredientes


    PARA EL CALDO DE VERDURAS


    2,5 l de agua


    1 alcachofa morada grande


    1 zanahoria mediana


    1 blanco de puerro


    1 patata mediana


    2 cebolletas


    3 dientes de ajo


    Sal


    

    PARA LA CREMA DE ALCACHOFAS


    Caldo de verduras


    10 alcachofas


    4 cebolletas medianas


    Perejil o zumo de limón


    60/80 g de aceite de oliva


    Sal y pimienta blanca


    PARA EL AIRE DE TRUFA


    2 dl de leche


    1 dl de leche evaporada


    50 g de agua


    1,2 g de lecitina de soja en polvo


    90 g de aceite macerado de trufa negra


    Sal


    PARA LOS FONDOS DE ALCACHOFAS


    4 alcachofas moradas


    1dl de aceite de oliva


    Sal


    PARA LA PRESENTACIÓN


    Trufa o dados de pan


    Aceite de trufa


    Escamas de sal
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    Preparación


    1. Pulir y limpiar las verduras. Cortarlas en dados de 1 cm e introducirlas en una cazuela alta. Poner todos los ingredientes al fuego y cuando el agua comience a hervir dejar el caldo en infusión a temperatura muy suave. Una vez blandas las verduras, pasar por un colador fino sin apretarlas.


    


    2. Cuando el caldo esté casi listo, limpiar muy bien las alcachofas. Reservar sus corazones y añadir las hojas más verdes al caldo. Introducir los corazones rápidamente en agua helada con un poco de perejil o zumo de limón para evitar que se oxiden. Seguir cociendo el caldo unos minutos más. Luego, retirar del fuego y colar. Poner nuevamente al fuego y cocinar en él los corazones de alcachofa. Reservar la patata cocida del caldo para aportar un poco de textura. Cuando comience a hervir de nuevo, reducir a fuego medio hasta que los fondos estén tiernos. Mientras, rehogar las cebolletas finas con un poco de aceite hasta que estén blandas. Triturar las cebolletas, las alcachofas cocidas y parte del caldo. La crema debe tener textura. Rectificar de sal y pimienta y añadir el aceite de oliva. Trabajar con el robot a máxima potencia. Pasar por un chino y reservar.


    


    3. Mezclar todos los ingredientes del aire de trufa, excepto la lecitina, en un recipiente rectangular, estrecho y alto. Tiene que quedar unos 2 cm de líquido en su interior. Unos 5 min antes de llevar el plato a la mesa, añadir la lecitina y trabajar la superficie del líquido con la ayuda de una túrmix, formando una espuma aérea. Dejar reposar durante 1 min para que el aire se estabilice.


    


    4. Para los fondos de alcachofas, cortar los tallos dejando 2/3 cm retiramos las dos primeras capas de hojas y vaciamos el interior. Con la ayuda de un pelador, repasar la parte externa de los fondos y tallos hasta que no quede nada de hoja. Cocer igual que los fondos utilizados en el caldo, aunque debe tener una textura un poco más resistente.


    


    5. Cortar cada fondo de alcachofa en cuartos y saltearlos con un poco de aceite. Colocarlas en un plato, junto con unas láminas de trufa o unos daditos de pan tostado. Justo antes de llevar a la mesa, colocar en el centro el aire con la ayuda de dos cucharas. Aliñar con un hilo de aceite de trufa y unas escamas de sal. Servir la crema a unos

    90 ºC en otro recipiente aparte.
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    El consejo de Jordi


    Esta crema se puede congelar sin problemas. También se pueden cocer los fondos y reservarlos en el frigorífico durante unas horas en un buen aceite para que las alcachofas tomen sabor. Estos fondos son ideales para una buena ensalada fría.


    

  


  


  
    GAZPACHO

    DE MELOCOTÓN


    Y FRESAS


    


    Plato para ocho o diez personas


    Ingredientes


    PARA EL GAZPACHO DE FRUTAS


    500 g de melocotón de viña


    500 g de tomates maduros


    500 g de fresas


    100 g de pimientos rojos


    100 g de pepinos


    80 g de cebollas


    60 g de miga de pan del día anterior


    2 dl de vinagre de Chardonnay


    2 l de agua


    1 diente de ajo


    2 dl de aceite de oliva


    Sal


    

    PARA LA ESPUMA DE ALBARICOQUE


    480 g de puré de albaricoque


    2 gelatinas neutras (4 g)


    PARA LA PRESENTACIÓN


    (por ración)


    8 arándanos


    6 fresitas del bosque


    1 fresa pequeña


    6 semillas de fruta de la pasión


    3 yemas de tomate de Montserrat


    Hojitas de tomillo limonero


    Hojitas de menta
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    Preparación


    1. Cortar las frutas y verduras en dados de 1 cm. Macerar con el resto de ingredientes toda una noche. Al día siguiente, pasar por un robot de cocina o dejar muy fino con la ayuda de una túrmix. Pasar por un chino o colador fino. Rectificar de cualquier ingrediente si fuera necesario.


    


    2. Para la espuma, remojar las gelatinas y disolverlas en una pequeña cantidad de puré caliente de albaricoque. Con la ayuda de unas varillas, incorporar las gelatinas al resto del puré. Colar. Cargar un sifón y dejar cuajar al menos durante 2 h.


    


    3. Cortar las frutas más grandes por la mitad. Colocarlas, junto con las hojas, en círculo. Acabar el plato con una pequeña cantidad de espuma en el centro y un hilo de aceite de oliva virgen alrededor. Servir el gazpacho aparte bien frío.
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    El consejo de Jordi


    Se puede elaborar el gazpacho sin dejarlo marinar toda la noche, pero estas elaboraciones ganan en intensidad

    y sabor de un día para el otro. Es bueno retirar el germen del ajo, las semillas del pepino y las partes blancas del interior del pimiento para evitar que el gazpacho «repita». Si no se utiliza pan en la receta, el gazpacho será más fino, líquido y delicado, y puede ser servido en un vaso como bebida.


    

  


  


  
    CREMA

    DE CALABAZA


    Y CITRONELA CON VIEIRAS


    


    Plato para cuatro personas


    Ingredientes


    PARA LA INFUSIÓN DE CITRONELA


    1 del de nata al 35 % MG


    2 citronelas


    PARA LA CREMA DE CALABAZA


    450 g de calabaza limpia


    60 g de cebolleta limpia


    4 dl de caldo de verduras


    125 g de mantequilla


    Sal y pimienta


    


    PARA LAS VIEIRAS SALTEADAS


    4 piezas de viera


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    

    PARA LA PRESENTACIÓN


    Brotes de perifollo


    Cebollino


    Rúcula
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    Preparación


    1. Cortar la citronela en juliana fina. Poner en un cazo la nata y la citronela. Llevar a ebullición y bajar el fuego al mínimo, lo justo para que se mantenga la nata a 90 ºC. Cocer suavemente durante 10 o 15 min y tapar con film transparente. Retirar del fuego y dejar infusionar. Colar y reservar.


    


    2. Cortar la calabaza en dados de 1 cm. Hornear o cocer con 100 g de mantequilla. Añadir sal y pimienta. Reservar unos dados para la presentación. Mientras, saltear la cebolleta picada junto con el resto de la mantequilla. Cuando la calabaza esté cocida y tenga un bonito color dorado, agregarla a la sartén de la cebolleta.


    


    3. Añadir la infusión de nata con citronela y el caldo de verduras. Cocer durante 10 o 15 min a fuego medio. Triturar finamente en un robot de cocina. Colar y reservar.


    


    4. Limpiar y salpimentar las vieiras. Asarlas en una sartén antiadherente caliente durante no más de 30 s por cada lado para conseguir un color dorado.


    


    5. Calentar la crema de calabaza sin superar los 90 ºC. Saltear ligeramente las vieras hasta que tengan un bonito color dorado. Partir cada pieza de vieira en 4 partes iguales y colocarla en la base de un planto hondo. Colocar unos dados de calabaza horneados (2-3 piezas por ración). Acabar con brotes de perifollo, cebollino y rúcula. Servir en un recipiente aparte la crema de calabaza.
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    El consejo de Jordi


    Se puede añadir a la crema cualquier tipo de picatoste de pan. Una finísima ralladura de piel de naranja aporta complejidad y aromas muy interesantes.


    

  


  


  
    SOPA DE BACALAO

    Y PATATAS


    AL ACEITE DE OLIVA CON NUEZ MOSCADA


    


    Plato para cuatro o seis personas


    Ingredientes


    PARA LA SOPA


    1 l de agua


    1 dl de vino blanco


    80 ml de nata fresca


    300 g de carne de bacalao desmigado desalado


    100 g de patata


    80 g de mantequilla


    2 cebollas tiernas


    1 blanco de puerro


    2 dientes de ajo


    Nuez moscada


    Sal y pimienta


    


    PARA LAS PATATAS

    ESCALIVADAS


    4 patatas medianas de carne blanca


    4 cucharadas de aceite de oliva


    Sal y pimienta blanca


    PARA TERMINAR LA SOPA


    400 g de morro de bacalao desalado


    2 cebolletas


    1 diente de ajo


    Aceite de oliva


    


    


    


    


    


    PARA LA PRESENTACIÓN


    Cebollino picado


    Aceite de oliva


    Pan tostado
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    Preparación


    1. Cortar las verduras para la sopa en trozos pequeños. Dorar los ajos en un poco de mantequilla y agregar el resto de las verduras. Cocer suavemente sin que cojan color. Añadir sal, una pizca de nuez moscada y pimienta. Incorporar el vino y dejar que reduzca. Agregar la patata a cachelos pequeños. Cuando el vino se haya evaporado, mojar con el agua y cocer de 5 a 10 min. Incorporar el bacalao. Cocer nuevamente a fuego bajo durante 15 min. Rectificar de sal y triturar. Colar presionando el bacalao para extraer el máximo de gelatina. Volver a poner a fuego bajo, agregar el resto de la mantequilla y la nata. Mezclar y esperar a que la sopa se ligue y adquiera homogeneidad. Reservar.


    


    2. Limpiar bien las patatas. Envolverlas en papel

    de aluminio aliñadas con 1 cucharada de aceite, sal y un par de roscas de pimienta. Hornear a

    180-200 ºC durante 30 o 40 min. Dejar templar

    y retirar la piel. Cortar en trozos regulares de

    2 a 3 cm y reservar.


    


    3. Para terminar la sopa de bacalao, cortar las cebolletas y el diente de ajo finamente y sofreírlos con un poco de aceite en una cazuela de 20 cm. Cuando las verduras estén pochadas, añadir las patatas y mojar con la sopa de bacalao. Cocer suavemente un par de minutos. Mientras, partir el morro de bacalao en dados de 2-3 cm y añadirlos al guiso. Cocinar un par de minutos, lo justo para semicocer el bacalao.


    4. Disponer 2 o 3 buenos cucharones de sopa en platos hondos. Se puede terminar con un poco de cebollino picado, un hilo de buen aceite en crudo y unos bastones de pan tostado.


    [image: Imagen 18]


    El consejo de Jordi


    Este guiso es una receta muy básica que admite muchas variaciones. Se le puede añadir legumbres como los garbanzos o con la misma base preparar un fantástico arroz. La sopa de bacalao admite congelación, por lo que

    se puede preparar con antelación.


    


    

  


  


  
    TARTAR

    DE TOMATE


    CON HELADO DE MOSTAZA


    


    Plato para cuatro personas


    Ingredientes


    PARA LOS TOMATES


    8 tomates de rama


    Azúcar


    Aceite de oliva


    Sal


    PARA LA YEMA ALIÑADA


    4 yemas de huevo


    4 gotas de tabasco


    5 gotas de salsa Perrins


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    PARA EL STEAK


    Pétalos de tomate crudos y semisecos


    15 g de pepinillos


    15 g de chalota


    8 g de alcaparras


    1 cucharadita de miel de calidad


    Salsa de yema


    Sal y pimienta


    


    


    PARA EL HELADO DE MOSTAZA


    5 dl de leche


    2,5 dl de nata


    7 yemas de huevo


    100 g de azúcar


    Mostazas de Dijon clásica y cremosa


    Sal


    


    

    PARA LA PRESENTACIÓN


    Tostadas de pan o focaccia


    [image: Imagen 19]


    Preparación


    1. Escaldar los tomates en agua hirviendo, ligeramente salada, y enfriar rápidamente en un bol con agua y hielo. Pelarlos y cortarlos en cuartos. Retirar las semillas para que queden pétalos de tomate. Reservar la mitad. Aliñar

    20 pétalos de tomate con aceite de oliva y una pizca de sal y azúcar. Colocarlos boca abajo sobre papel sulfurizado y hornear a 120 ºC durante 40 min para secarlos. Reservar en aceite.


    


    2. Poner las yemas de huevo en un bol y trabajarlas un poco con la ayuda de unas varillas. Cocinar al baño maría hasta que alcancen los 55 o 60 ºC (lo que se pretende es esterilizar las yemas, en ningún caso cuajarlas). Condimentar con tabasco, salsa Perrins, sal, pimienta y aceite. Reservar.


    


    3. Picar los ingredientes del steak por separado hasta que el grosor sea fino y homogéneo. Mezclar bien y añadir la miel y salsa de yema al gusto. Seguir removiendo y rectificar de sal y pimienta si fuera necesario.


    


    4. Para el helado de mostaza, hervir la nata y la leche. En otro cazo, juntar las yemas con el azúcar y trabajar hasta que blanqueen un poco. Añadir la mezcla de nata y leche encima de las yemas y, sin dejar de mover, poner a fuego bajo hasta que la crema tenga una ligera consistencia. Retirar del fuego y agregar una pizca de sal y mostazas hasta que tengan un sabor intenso. Pasar por la máquina de helados. Si no se dispone de una, guardarlo en el congelador y trabajar cada

    30 min con un tenedor para evitar la formación

    de cristales. Repetir la operación unas 8 veces.


    


    5. Colocar un molde de acero de unos 2 cm de altura en un plato e introducir en él 2 o 3 buenas cucharadas de steak de tomate. Acompañar con tostaditas o focaccia fina y seca. Decorar con una pequeña cucharada de helado de mostaza y un hilo de buen aceite de oliva.


    [image: Imagen 20]


    El consejo de Jordi


    Esta es una divertida versión del clásico steak tartar de ternera Se puede sustituir la salsa Perrins por el vinagre de Módena viejo.


    

  


  


  
    SOPA

    DE CEBOLLA


    CON QUESO AHUMADO


    


    Plato para cuatro personas


    Ingredientes


    PARA EL CALDO DE BASE


    300 g de huesos o carne de pollo


    3 l de agua


    1 dl de vino blanco


    2 zanahorias


    2 cebolletas


    1 puerro


    1 diente de ajo morado


    Romero y tomillo


    Sal y pimienta


    PARA LA SOPA DE CEBOLLA


    1,2 l de caldo base


    1 dl de coñac


    30 g de mantequilla


    5 cebollas de carne dulce


    Sal y pimienta


    PARA LAS CEBOLLAS TOSTADAS


    4 cebollas grandes


    


    


    PARA LA PRESENTACIÓN


    4 huevos de codorniz


    Queso scamorza ahumado


    Rebanadas finas de pan y tostadas


    Nueces de California


    Aceite de oliva


    [image: Imagen 21]


    Preparación


    1. Para hacer el caldo, saltear los huesos o la carne de pollo troceada hasta que tome un tono tostado. Limpiar, pelar y cortar las verduras en trozos de 1 cm. Añadir a la cazuela del pollo o los huesos junto a un par de ramitas de tomillo y romero frescos. Seguir cocinando hasta que el conjunto tenga un buen tono dorado. Añadir el vino blanco, dejar reducir y salpimentar. Mojar con el agua. Cuando esta hierva, cocer 10 min y bajar la intensidad del fuego. Continuar cocinado al menos durante 1 h más. Transcurrido el tiempo, dejar reposar 15 min y a continuación filtrar el caldo por un colador fino.


    


    2. Para la sopa, pelar y cortar las cebollas en juliana fina. Pochar a fuego bajo con la mantequilla hasta que esté blanda pero sin que tome color. Salpimentar. Incorporar el coñac, dejar reducir

    y añadir el caldo base. Cocer a fuego mínimo

    30 min. Si se desea un caldo limpio, colar, o si no, dejar la cebolla.


    


    3. Tostar en el horno o en una barbacoa las cebollas sin pelar. Hacer un corte en la parte superior, reservando la tapa. Con una cuchara fina o un sacabocados, retirar las capas internas, dejando solo las dos o tres últimas.


    


    4. Colocar dentro de cada cebolla tostada 2 o 3 dados de queso ahumado y una nuez partida. Añadir la sopa bien caliente e introducir 1 huevo de codorniz o solo la yema de este. Terminar con un hilo de aceite y unas rebanadas de pan tostado.


    [image: Imagen 22]


    El consejo de Jordi


    Esta es una versión delicada de la tradicional sopa de cebolla. También se puede servir en boles, junto con un huevo de gallina, parmesano o gruyere rallados y rebanadas de pan bien finas. Gratinar un par de minutos antes de llevar a la mesa.


    

  


  


  
    CARPACCIO

    DE GAMBAS


    CON HELADO DE PAN CON TOMATE


    


    


    Plato para cuatro personas


    Ingredientes


    PARA EL CARPACCIO


    2 gambas


    Aceite de oliva


    PARA EL HELADO DE PAN

    CON TOMATE


    180 g de tomates maduros


    12 g de miga de pan


    22 g de aceite de oliva


    4 g de sal


    

    PARA EL ACEITE DE GAMBAS


    1 cucharada de aceite de oliva por cada cabeza de gamba


    PARA LAS MIGAS DE PAN


    100 g de pan precocido congelado


    60 g de mantequilla


    Sal y pimienta


    PARA LA PRESENTACIÓN


    2 tomate maduros


    Flores de cebollino


    Aceite de oliva


    Escamas de sal y pimienta negra molida


    [image: Imagen 23]


    Preparación


    1. Guardar las cabezas y pelar las colas de las gambas. Retirar el intestino con la ayuda de un cuchillo pequeño. Colocar entre 2 láminas de film transparente untado con aceite y aplastar con un cazo hasta obtener una lámina fina de gamba. Congelar.


    


    2. Para el helado, mezclar todos los ingredientes y dejar reposar. Triturar con una túrmix y pasar por colador chino. Emulsionar y congelar hasta el momento de uso. Trabajar la mezcla con un tenedor durante la congelación cada 30 min para evitar que se formen cristales. Repetir la operación unas 8 veces.


    


    3. Hornear las cabezas de las gambas reservadas durante 4 min a 180 ºC. Transcurrido el tiempo, sacar y apretar para extraer el jugo del coral.


    


    4. Triturar el pan precocido en un robot hasta obtener unas migas de pequeño tamaño. Saltear en una sartén a fuego medio junto con la mantequilla hasta que estén doradas. Pasar por un colador para retirar el exceso de grasa y colocarlas sobre papel absorbente. Rectificar de sal y pimienta. Una vez frías, reservar en un recipiente hermético.


    


    5. Retirar las semillas de los tomates. Servir el carpaccio de gamba en un plato y colocar sobre este unas semillas de tomate y 2 cucharaditas de migas de pan. Incorporar 1 cucharadita de helado y aliñar el conjunto con el aceite de gambas, unas escamas de sal, flores de cebollino y una rosca de pimienta recién molida.


    [image: Imagen 24]


    El consejo de Jordi


    Las migas de pan fritas con mantequilla se conservaran en perfectas condiciones durante días dentro de un recipiente hermético. Son excelentes para terminar muchas elaboraciones, como unos sencillos huevos fritos

    o para dar un toque crujiente a las ensaladas.


    

  


  


  
    TARTAR

    DE SALMÓN


    CON MANZANAS E HINOJO


    


    Plato para cuatro personas


    Ingredientes


    PARA EL LOMO DE SALMÓN


    1 lomo de salmón salvaje


    150 g de azúcar


    Hojas de hinojo


    Aceite de oliva suave


    150 g de sal


    PARA EL PAN DE MANTEQUILLA


    100 g de pan


    30 g de mantequilla


    


    PARA LA MANZANA ASADA


    1 manzana golden


    30 g de mantequilla


    Sal y pimienta


    


    


    PARA LAS TEXTURAS DE HINOJO


    100 g de mantequilla


    2 bulbos de hinojo


    ½ hoja de gelatina neutra


    Sal y pimienta blanca


    

    PARA LA PRESENTACIÓN


    30 g de huevas de salmón


    Cebollino


    Flores y brotes tiernos de hinojo


    [image: Imagen 25]


    Preparación


    1. Aliñar el lomo de salmón con las hojas de hinojo y cubrirlo con una mezcla de sal y azúcar. Dejar reposar un par de horas. Transcurrido el tiempo, limpiarlo bien de los restos de la mezcla y cortar en dados perfectos de ½ cm. Macerarlo con un poco de aceite de oliva. Reservar.


    


    2.Cortar el pan en dados de ½ cm. Saltearlos en la mantequilla hasta que tomen un bonito color dorado. Colocarlos ahora en una bandeja de horno y cocer a 110 ºC durante 5 min para que quede el pan bien crujiente.


    


    3.Cortar la manzana en dados de ½ cm. Dorarlos en la mantequilla hasta que tomen un calor suave. Rectificar de sal y pimienta y seguir salteando hasta que la manzana esté semicocida. Esta operación no tiene que llevar más de un par de minutos. Reservar.


    


    4. Licuar 1 bulbo de hinojo, calentar 1/3 del licuado y añadir la gelatina previamente hidratada y un poco de sal. Verter en un recipiente (el jugo tiene que alcanzar una altura de ½ cm) y dejar cuajar. Cocer ½ bulbo cortado en dados durante 2 min. Texturizar con un poco de agua de la cocción y la mantequilla. Pasar por una túrmix hasta conseguir un puré fino. Rectificar de sal y pimienta y reservar. Limpiar el otro ½ bulbo, retirar la primera capa dejando el corazón blanquecino pulido. En el momento de servir pasar por la máquina cortafiambres lo más fino posible. Reservar en un baño de agua con hielo durante un par de minutos.


    


    5.Poner unas gotas de puré fino de hinojo en un plato. Colocar los dados de salmón, las huevas de salmón y el pan de mantequilla sobre el puré. Añadir unos cubos de manzana y unas láminas de hinojo crudos, a partes iguales, y los gelatinizados de hinojo. Decorar con las flores de hinojo y el cebollino.


    [image: Imagen 26]


    El consejo de Jordi


    Hay muchos pescados que admiten curaciones parecidas a las del salmón. Se puede probar la misma receta,

    por ejemplo, con una buena caballa.


    

  


  


  
    PEQUEÑOS PUERROS

    CONFITADOS


    CON ROMESCO CREMOSO


    


    Plato para cuatro personas


    Ingredientes


    PARA LOS PUERROS


    8 piezas de mini puerro


    Aceite de oliva


    PARA EL CREMOSO DE ROMESCO


    200 g de tomates escaldados


    2 dientes de ajo


    ½ cebolla


    1 ñora seca (hidratada)


    10 avellanas peladas


    6 almendras de calidad con piel


    1 cucharada de vinagre balsámico


    5 g de concentrado de tomate


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    


    PARA EL CARBÓN AHUMADO

    (OPCIONAL)


    64 g de harina


    28 g de agua


    6 g de colorante negro alimentario


    2 g de levadura fresca disuelta en agua


    6 g de aceite de oliva


    2 g de sal


    

    PARA LA PRESENTACIÓN


    Vinagre de Módena


    [image: Imagen 27]


    Preparación


    1. Asar los puerros a la llama hasta que queden bien quemados (también se pueden asar en el horno a 180 ºC hasta que estén bien escalibados y totalmente quemados por la parte exterior. Luego, envolverlos en papel de aluminio o periódico y dejar reposar). Quitar la parte negruzca y terminar de confitarlos en aceite de oliva a fuego muy suave durante unos 15 o 20 min. Deben quedar bien tiernos. Reservar en el frigorífico en el mismo aceite y antes de servir, cortarlos en 4 partes iguales.


    


    2. Para el cremoso, aliñar los tomates y la cebolla escaldados con aceite y sal. Hornear junto con la ñora a 160 ºC durante 10 min. Freír ligeramente los ajos en un sartén y tostar los frutos secos. Triturar muy bien todos los ingredientes en un buen mortero. Emulsionar con aceite de oliva lentamente y trabajar hasta conseguir una textura cremosa.


    3. Pasar la harina por un colador fino. Calentar 0,1 dl

    de agua a 45 ºC. Diluir la levadura, añadir a la harina con el resto de los ingredientes y trabajar la masa durante 5 min. Cubrir esta con un paño húmedo y guardarla en una estufa a 60 ºC durante 20-30 min hasta que fermente, doblando su volumen. Reservar en el frigorífico. Formar pequeñas baguettes, precocer a 160 ºC durante 4 o 5 minutos. Retirar del horno y dejar enfriar y secar. Ahumar y reservar.


    


    4. Colocar los puerros cortados en segmentos iguales, uno al lado del otro, en un plato. Aliñar con unas gotas de vinagre de Módena o crema de vinagre de Módena y un hilo fino de aceite. Terminar con 1 cucharada de romesco emulsionado y un poco de pan de carbón o pan crujiente tostado.


    [image: Imagen 28]


    El consejo de Jordi


    Lo más importante para un buen romesco, aparte de los pimientos secos y el aceite, es el tostado de las avellanas o las almendras. Si están poco tostadas no darán mucho sabor. Si lo están demasiado, puede hacer amargar el romesco. Se puede sustituir el aceite de oliva por uno de avellanas tostado.


    

  


  


  
    PAPILLOTE DE GUISANTES

    Y TRIPITAS DE BACALAO


    CON PIEL DE LIMÓN


    


    


    Plato para cuatro personas


    Ingredientes


    PARA EL CALDO DE VAINAS


    1 l de agua


    1 zanahoria


    1 cebolleta


    1 puerro


    1 diente de ajo morado


    Vainas de guisantes


    Sal y pimienta


    PARA EL PILPIL DE TRIPAS

    DE BACALAO


    1 l de agua


    100 g de tripas de bacalao en sal


    2 dl de caldo de vainas


    50 ml de aceite de oliva arbequina


    


    


    PARA EL SALTEADO DE GUISANTES


    100 ml de pilpil de las tripas


    50 ml de caldo de vainas


    Guisantes con vaina


    2 cebolletas


    ½ diente de ajo


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta blanca


    PARA LA PRESENTACIÓN


    1 limón


    Flores de guisantes


    Aceite de oliva arbequina


    [image: Imagen 29]


    Preparación


    1. Para el caldo, limpiar, pelar y cortar las verduras en trozos grandes. Cocerlas en el agua y cuando hierva, bajar la intensidad del fuego. Añadir las vainas y cocer 15 min más. Dejar reposar otros 15 min con el fuego apagado. Filtrar por un colador fino.


    


    2. Para el pilpil, remojar las tripas en el agua durante unos 20 min. Sacar y limpiar los restos de carne y las partes oscuras con papel de cocina. Una

    vez limpias, volver a introducirlas en agua otros

    5 min. Aparte, hervir el caldo de vaina en un cazo. Introducir las tripitas cortadas en trozos de

    2 cm, cocer 10 s y retirar del fuego. Dejar reposar 5 min, filtrar el caldo y reservar las tripas. En otro recipiente, poner el caldo y montar con unas varillas junto con el aceite de oliva hasta que esté bien denso y gelatinoso. Reservar.


    


    3. Para preparar el salteado, limpiar y cortar finamente las cebolletas y el diente de ajo. Pocharlos con un hilo de aceite. Cuando la verdura tome un ligero tono dorado, subir el fuego y añadir los guisantes. Saltear unos segundos y agregar el caldo de vainas y las tripas de bacalao cocidas. Salpimentar y dejar reducir. Reservar.


    


    4. Repartir 2 o 3 buenas cucharadas de pilpil sobre papel de horno y añadir un poco de salteado de guisantes. Precalentar la salamandra del horno y cerrar los papillotes formando paquetitos. Colocar estos en la parte media del horno y tostar durante 2 o 3 min para calentar el conjunto hasta dar un toque dorado al papel. Abrir el papillote en la mesa y decorar con unas ralladuras finas de piel de limón, un hilo de buen aceite y algunas flores de guisantes.


    [image: Imagen 30]


    El consejo de Jordi


    Este tipo de preparación sirve para terminar las elaboraciones al vapor y para servirlas de una manera diferente. Se pueden hacer muchos platos parecidos, utilizando pescados u otras verduras como alcachofas o espárragos blancos.


    

  


  


  
    SALTEADO DE JUDÍAS VERDES

    CON LANGOSTINOS, PANCETA,


    ROMERO Y CAMISA DE IBÉRICO


    


    Plato para cuatro personas


    Ingredientes


    PARA LAS JUDÍAS


    500 g de judías peronas


    80 g de panceta de cerdo curada o confitada


    1 l de agua


    50 ml de coñac


    8 langostinos


    2 cebolletas


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    


    PARA LA CAMISA

    DE JAMÓN IBÉRICO


    Jamón ibérico de calidad


    Aceite de oliva


    


    


    PARA LA ENSALADA AL ACEITE

    DE BALSÁMICO


    Brotes de escarola fina


    Hojas pequeñas de ensalada


    


    

    PARA LA PRESENTACIÓN


    Aceite de oliva arbequina


    Gotas de vinagre balsámico


    [image: Imagen 31]


    Preparación


    1. Retirar los extremos de las judías y cortarlas en juliana fina. Hervir el agua con una pizca de sal. Cuando esté hirviendo, introducir las judías y cocerlas 2 o 3 min. Luego, enfriarlas en agua con hielo para que no pierdan color.


    


    2. Mientras, pelar los langostinos. Cortar las colas en dados de ½ cm. Picar la cebolleta y dorarla en una sartén con un poco de aceite. Cortar la panceta en tiras o dados regulares de pequeño tamaño. Cuando la cebolleta esté casi cocida, añadir la panceta y saltearla hasta que se dore. Incorporar las colas de langostino y el coñac y dejar hasta que se evapore el alcohol. Echar las judías y saltearlas un par de minutos más. Agregar unas cucharadas de agua para guisar un par de minutos y rectificar de sal y pimienta.


    


    3. Untar con unas gotas de aceite el interior de unos moldes de acero. Forrar con láminas finas superpuestas de jamón ibérico. Dejar 2 cm de altura fuera del molde para poder cerrar este por encima después del rellenado. Reservar.


    


    4. Pasar por agua tibia las hojas para la ensalada durante 2 min y rápidamente meterlas en agua helada unos 3 o 4 min. Retirar toda la humedad con la ayuda de un colador y luego reservarlas sobre papel absorbente.


    


    5. Rellenar los moldes de ibérico con el salteado de judías, apretar ligeramente con la ayuda de una cuchara y terminar de llenar. Cerrar con el sobrante del jamón ibérico, y con una espátula colocar en el centro de los platos.


    


    6. Retirar el molde y coronar con un poco de ensalada y un hilo de aceite cortado con unas gotas de vinagre balsámico.


    [image: Imagen 32]


    El consejo de Jordi


    Estos salteados no solo son interesantes por la intensidad de sabor, sino que también son muy saludables.


    

  


  


  
    HUEVO A BAJA TEMPERATURA

    CON PARMENTIER DE PATATA,


    IBÉRICO Y BROTES DE RÚCULA


    


    Plato para cuatro personas


    Ingredientes


    PARA LOS HUEVOS

    A BAJA TEMPERATURA


    4 huevos de calidad de 50/65 g


    PARA LA ROYAL

    DE JAMÓN IBÉRICO


    6,5 dl de agua


    300 g de recortes de jamón ibérico


    3,5 g de agar-agar en polvo


    3 hojas de gelatina de 2 g


    PARA EL PARMENTIER DE PATATA


    250 g de carne de patata cocida con piel y hervida en agua salada


    50 g de mantequilla


    50 ml de leche de vaca


    40 ml de aceite de oliva arbequina


    Sal y pimienta


    


    


    PARA LAS MIGAS DE PAN

    A LA MANTEQUILLA


    200 g de pan blanco precocido y congelado


    100 g de mantequilla fresca


    Sal y pimienta


    


    

    PARA LA PRESENTACIÓN


    Jamón ibérico de calidad


    Láminas finas de pan tostado al horno


    Rúcula


    Aceite de oliva


    [image: Imagen 33]


    Preparación


    1. Cocer los huevos en agua a 63 ºC durante 45 min aproximadamente. Terminada la cocción, romper la cáscara con cuidado y llevar a la mesa caliente.


    


    2. Mientras, preparar el royal de jamón. Para ello, hervir el agua, añadir el jamón picado muy fino y dejar infusionar a 65-70 ºC durante 30-40 min. Hidratar las hojas de gelatina en agua helada. Filtrar el consomé de jamón y añadir el agar-agar. Hervir el consomé durante 40 s para disolver el agar-agar e incorporar las hojas de gelatina hidratadas. Servirlo en un molde de 1,5 cm de alto, dejar cuajar al menos durante 2 h y cortar cubos perfectos de 1 cm. Para utilizarlos es necesario atemperarlos ligeramente en la salamandra o en lugar cálido.


    


    3. Triturar muy bien todos los ingredientes del parmentier con un robot de cocina hasta que la mezcla esté emulsionada, pero no muy trabajada. Colocar el parmetier de patata en una manga pastelera con boquilla del número 12 de 1 cm.


    4. Triturar el pan congelado y cortado en dados hasta obtener migas. Cocinarlas en una sartén con la mantequilla a temperatura media, hasta que las migas estén doradas. Rectificar de sal y pimienta y pasar por un colador y después por papel absorbente. Dejar enfriar y reservar en un recipiente hermético.


    


    5. Servir 1 cucharada de migas de pan y formar alrededor un círculo de parmentier de patata. Colocar en el centro el huevo caliente, retirando las partes exteriores y sueltas de la clara cuajada. Poner encima de la patata 3 dados de royal de jamón a temperatura ambiente y unas láminas muy finas de ibérico. Decorar con rúcula, pan tostado y un hilo fino de aceite de oliva.


    [image: Imagen 34]


    El consejo de Jordi


    Esta receta se puede adaptar a las diferentes estaciones. En otoño se puede preparar con setas y trufas y en primavera, con unas puntas de espárragos blancos cocinados. Admite tantas preparaciones o complementos como un huevo frito o una tortilla.


    


    

  


  


  
    FIDEOS DE ARROZ

    SALTEADOS Y FRITOS


    CON SECRETO Y SETAS ORIENTALES


    


    Plato para cuatro personas


    Ingredientes


    PARA LA PRECOCCIÓN DE LA PASTA


    1 l de agua


    400 g de fideos de arroz orientales


    Sal


    PARA EL SALTEADO


    Pasta precocida


    150 g de secreto Ibérico


    100 g de setas variadas


    ½ pimiento verde o chile verde


    2 cebolletas


    1 diente de ajo


    2/3 de cucharadas de salsa yakisoba


    2 cucharadas de aceite vegetal


    Sal


    Especias al gusto


    PARA LOS FIDEOS FRITOS


    Fideos de arroz


    Aceite de oliva


    Sal


    PARA LA PRESENTACIÓN


    Láminas de atún seco katsuobushi


    Cebollino picado


    Sésamo


    [image: Imagen 35]


    Preparación


    1. Hervir 1 l de agua con un poco de sal. Cocer la pasta según el fabricante, unos 2 o 3 min. Pasar por agua fría y colar.


    


    2. Cortar las verduras en porciones muy pequeñas y el secreto en tiras finas. Asar la carne y a media cocción añadir las verduras. Dejar que el conjunto tome color y agregar las setas limpias y partidas en trozos regulares de pequeño tamaño. Rectificar de sal y de las especias que más nos gusten (pimienta, guindilla, cilantro, etc.). Terminar el salteado con la salsa yakisoba y con los fideos. Rehogar 1 minuto más.


    


    3. Calentar el aceite a 180-200 ºC. Freír los fideos de arroz lo justo para que se hinchen como una corteza. Pasar con cuidado por papel de cocina para retirar el exceso de aceite y salar ligeramente.


    


    4. Repartir la pasta en boles y espolvorear con un poco de sésamo tostado, cebollino picado y láminas de atún seco. Terminar con un puñadito de pasta frita colocada aportando volumen.


    [image: Imagen 36]


    El consejo de Jordi


    Este tipo de elaboraciones admite carnes, mariscos, verduras y productos asiáticos como salsas, algas, etc.


    

  


  


  
    CANELÓN DE ARROZ

    CON GAMBAS


    Y CREMA DE ALUBIAS Y ACEITE DE IBÉRICO


    


    Plato para cuatro personas


    Ingredientes


    PARA EL CALDO DE PAELLA


    1 kg de pescados de roca


    Cabezas y caparazones de marisco


    5 o 6 l de fumet de pescado


    1 dl de coñac


    100 g de tomate natural concentrado


    4 dientes de ajo


    4 tomates secos


    1 pimiento verde


    1 pimiento rojo


    1 ramita de apio


    6 tomates


    2 cebollas


    1 puerro


    1 ñora


    Perejil


    Azafrán


    Sal


    PARA EL ARROZ


    300 g de arroz carnaroli o vialone nano


    250 g de jugo de paella


    50 g de vino blanco


    50 g de pimiento rojo


    40 g de pimiento verde


    2 dientes de ajo


    2 cebolletas


    Sal y pimienta blanca


    PARA LA CAMISA DE GAMBA


    2 piezas de gambas


    Aceite de oliva


    PARA LA CREMA DE JUDÍAS


    150 g de judías cocidas


    80 g de caldo de verduras


    1 cebolleta


    1 diente de ajo


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    PARA EL ACEITE DE JAMÓN


    20 g de jamón ibérico


    25 g de grasa de jamón ibérico


    60 g de aceite de 0,4


    Perejil picado fino


    PARA LA PRESENTACIÓN


    Escamas de sal


    Brotes de perejil
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    Preparación


    1. Para el caldo, asar el pescado de roca al horno. Saltear el marisco y cuando tome color añadir el coñac y dejar reducir. Aparte, pelar y cortar las cebollas, el puerro y los ajos y rehogar hasta que tomen color. Cortar el resto de verduras en mirepoix. Asar en el horno los tomates aliñados con un poco de aceite. Poner todas estas elaboraciones y los demás ingredientes a cocer con el fumet durante 1 o 2 h a fuego moderado. Salar. Transcurrido ese tiempo, dejar enfriar y pasar por un colador fino. Tiene que quedar 1,2 l de caldo de paella.


    


    2. Para hacer el arroz, preparar un sofrito con todas las verduras limpias y finamente picadas, rehogando primero los ajos y las cebolletas. Cuando estén transparentes, añadir el vino, dejar reducir y agregar el arroz. Salpimentar y saltear. Incorporar el caldo de paella y cocer aproximadamente unos 16 min, como si de un risotto se tratara.


    


    3. Pelar y retirar el intestino de las gambas. Colocarlas entre 2 láminas de film transparente untado con aceite y picar hasta conseguir una lámina fina de gamba. Rellenar el centro con el arroz, enrollar con film formando un cilindro bien apretado y congelar.


    


    4. Rehogar las verduras finamente picadas con un poco de aceite. Añadir las judías y mojar con el caldo. Cocer durante 5 min y rectificar de sal y pimienta. Triturar bien con un hilo de aceite.


    


    5. Cocer a temperatura baja el jamón, la grasa y el aceite hasta que comience a hervir. Dejar infusionar en un lugar cálido durante un mínimo 30 min. Colar y añadir el perejil muy picado.


    


    6. Servir el carpaccio relleno con el arroz. Al lado realizar un trazo con la crema de judías. Acabar con el aceite de ibérico, unas escamas de sal y unos brotes jóvenes de perejil.


    [image: Imagen 38]


    El consejo de Jordi


    Se puede utilizar las bases de esta receta para hacer un fantástico arroz de gambas o de cigalas.


    

  


  


  
    ARROZ DE FOIE GRAS

    Y LANGOSTINOS


    


    Plato para cuatro personas


    Ingredientes


    PARA LOS LANGOSTINOS Y EL FOIE


    400 ml de agua


    8 o 12 langostinos


    300 g de foie gras fresco


    30 g de sal y pimienta


    PARA EL CALDO


    500 g de pescados de roca


    Las cabezas de los langostinos


    3 l de agua


    50 g de tomate natural concentrado


    4 tomates secos


    1 dl de coñac


    1 pimiento verde


    1 pimiento rojo


    6 tomates


    2 cebollas


    1 puerro


    1 ramita de apio


    4 dientes de ajo


    1 ñora


    Perejil


    Hebras de azafrán


    Aceite de oliva


    Sal


    PARA EL ARROZ


    300 g de arroz bomba, arborio o carnaloni


    50 ml de vino blanco seco


    30 g de pimiento rojo


    20 g de pimiento verde


    1 diente de ajo


    2 cebolletas


    Caldo de la cocción


    Foie gras reservado


    Sal y pimienta blanca


    PARA LA PRESENTACIÓN


    Brotes frescos


    Aceite de oliva
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    Preparación


    1. Preparar una salmuera con el agua y la sal. Pelar las colas de los langostinos y retirar el intestino. Introducirlos en la salmuera durante 2 min. Sacar y secar sobre papel absorbente. Cortar la cabeza de los langostinos y reservar las colas para el arroz y las cabezas para el caldo. Introducir el foie en la salmuera unos 15 min y secar después con papel. Cortar en porciones de 1,5 cm y reservar.


    


    2. Asar el pescado de roca al horno. Saltear las cabezas de los langostinos, y cuando tomen color añadir el coñac y reducir. Pelar las cebollas, el puerro y los dientes de ajo. Rehogar hasta que tomen color. Cortar el resto de verduras bien finas. Por último, asar en el horno los tomates aliñados con un poco de aceite. Cocer estas elaboraciones y los demás ingredientes en el agua 1 o 2 h a fuego moderado. Pasado ese tiempo, enfriar y pasar por un colador fino. Debe quedar más de 1 l de caldo de paella.


    3. Sofreír todas las verduras picadas finas, rehogando primero el ajo y las cebolletas. Cuando el salteado esté listo, reducir el vino blanco y añadir el arroz. Seguir salteando y salpimentar. Agregar el caldo y cocer como si de un risotto se tratara. A los 10 min de la cocción, dorar el foie en una sartén caliente por las dos caras, sin que la grasa que suelta se queme. Añadir esta grasa al arroz y cocer durante 16 min. Reservar el foie en un lugar cálido.


    


    4. Comprobar el punto de sazón y cocción del arroz. Saltear las colas de los langostinos con un hilo de aceite. Servir en un plato unas cucharadas de arroz, encima las tajadas de foie gras y las colas de langostino. Terminar con un hilo de aceite de calidad y unos brotes frescos.
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    El consejo de Jordi


    Se puede utilizar este caldo y el marisco que más guste para hacer un arroz más tradicional, terminado en sartén

    o al horno.


    


    

  


  


  
    RIGATONI

    CON PESTO DE CALABACINES


    Y TEJA DE PARMESANO


    


    Plato para cuatro personas


    Ingredientes


    PARA EL PESTO DE ALBAHACA

    Y CALABACINES


    60 g de albahaca


    60 g de piñones


    40 g de parmesano rallado


    2 calabacines


    1 dl de aceite de oliva arbequina


    Sal y pimienta blanca


    PARA LA PASTA


    500 g de rigatoni núm. 21


    1 hoja de laurel


    Aceite de oliva


    Sal


    PARA LA TEJA DE PARMESANO


    100 g de parmesano grana padano


    


    PARA LA PRESENTACIÓN


    Albahaca


    Láminas de calabacín


    Orégano seco


    Mantequilla


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta recién molida
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    Preparación


    1. Pelar y escaldar las pieles de los calabacines durante 20 s en agua hirviendo y las hojas de albahaca durante un par de segundos. Enfriar ambos en agua helada para que no pierdan color y escurrir. (Reservar la carne de los calabacines para saltear o para otras elaboraciones). Triturar la albahaca, los piñones, el parmesano y las pieles de calabacines hasta tener una crema fina bien emulsionada. Añadir el aceite y salpimentar. Rectificar de los ingredientes que sean necesarios. Reservar.


    


    2. Cocer la pasta en agua hirviendo con sal, aceite y 1 hoja de laurel. Dejar al dente y enfríar en agua helada. Escurrir.


    


    3. Mientras se cuece la pasta, rallar el queso hasta obtener un polvo. Espolvorear una capa fina y alargada en una sartén caliente antiadherente a fuego medio y cocinar hasta que tome un bonito y ligero tono tostado. Retirar de la sartén, cogiendo un extremo de la teja con unas pinzas y tirando con suavidad. Dejar enfriar sobre papel absorbente y servir rápidamente.


    


    4. Saltear la pasta con un poco de mantequilla, sal, pimienta recién molida y un pellizco de orégano seco. Añadir el pesto necesario para cubrirla de una capa fina y dar un ligero hervor.


    Disponer los rigatoni calientes formando una pirámide. Terminar con la teja de parmesano y unas pequeñas hojas de albahaca, unas finas láminas de calabacín aliñadas con sal y aceite de oliva.
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    El consejo de Jordi


    El rigatoni se pueden cocinar con antelación; solo es necesario cocerlo 1 min menos de lo indicado por el fabricante, enfriarlo en agua fría y taparlo con film transparente. Con el reposo, la pasta absorberá la humedad y terminara su cocción. El pesto tradicional puede llevar un poco de ajo blanqueado y los piñones pueden ir tostados.


    


    

  


  


  
    ÑOQUIS

    DE PARMESANO


    CON CALDO DE SETAS Y CITRONELA


    


    Plato para seis personas


    Ingredientes


    PARA LAS ESFERAS DE PARMESANO


    500 g de queso parmesano


    60 g de queso mascarpone


    1,5 l agua


    7,5 g de alginato de sodio


    5 dl de agua


    5 g de gluconolactato


    Aceite de oliva suave


    PARA EL CONSOMÉ DE SETAS

    Y CITRONETA


    100 g de trompetas de la muerte secas


    5 dl de agua


    30 ml de salsa de soja


    2 raíces de citronela


    Sal y pimienta


    


    


    PARA LAS SETAS SALTEADAS


    150 g de setas frescas (hongos, rebozuelos…)


    Mantequilla


    Sal y pimienta blanca


    PARA LAS SETAS CRUDAS


    Setas para ser consumidas crudas (champiñones, hongos, amanitas)


    Aceite de oliva arbequina


    Sal


    PARA LA PRESENTACIÓN


    Nueces


    Flores de romero y rúcula


    Trufa fresca


    Aceite de oliva arbequina
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    Preparación


    1. Mezclar la mitad del agua con el alginato. Pasar por una túrmix hasta que esté totalmente integrado. Incorporar el resto de agua y envasar al vacío al menos durante 12 h. Aparte, rallar el parmesano muy fino y añadir al agua hirviendo. Infusionar tapado durante 30 min y colar. Agregar el resto de ingredientes y dejar enfriar en el frigorífico. Luego, cocer pequeñas esferas de la mezcla durante 45 s y pasar a un baño de agua para eliminar los restos de alginato. Sacar las esferas y reservarlas en aceite de oliva. A la hora de servirlas es necesario atemperarlas en aceite a 65 ºC durante 5 o 10 min.


    


    2. Lavar las setas con la mínima cantidad de agua. Picarlas y dejarlas secar en el horno a 50 ºC hasta que adquieran el aspecto de un té negro. Calentar el agua y añadir la salsa de soja y la citronela picada muy fina cuando empiece a hervir. Reducir el fuego al mínimo y cocer 5 min sin que apenas hierva. Agregar las setas y cocer 2 min más. Infusionar fuera del fuego un mínimo de 15 min y colar. Justo antes de servir es necesario dar un hervor al caldo.


    3. Limpiar las setas con la mínima cantidad de agua y cortarlas en trozos de 1,5 cm. Saltear a fuego vivo con un poco de mantequilla. Salpimentar.


    


    4. Limpiar y pelar las setas si fuera necesario, los sombreros en el caso de los champiñones y los pies en el caso de los hongos. Cortar láminas muy finas y aliñar con sal y un hilo de aceite.


    


    5. Servir en un plato hondo 5 o 6 esferas de parmesano, añadir un par de nueces rotas,

    2 cucharadas de setas salteadas y las láminas de setas crudas. Terminar con 2 o 3 cucharadas de jugo de setas, las flores, un hilo de aceite y unas lascas de trufa recién cortadas.
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    El consejo de Jordi


    Es importante realizar el jugo de parmesano y el alginato con tiempo para que pierda el aire incorporado. Se puede elaborar el caldo con un buen consomé y con otros tipos de setas secas como las colmenillas. También

    se puede hacer otros esféricos con quesos como el emmental o el idiazábal.


    

  


  


  
    FRITURA

    DE CALAMARES


    CON ALIOLI DE CITRONELA


    


    Plato para cuatro personas


    Ingredientes


    PARA LOS CALAMARES


    100 g de calamares medianos


    Harina


    Aceite de oliva


    PARA EL ACEITE DE CITRONELA


    2 pieles de citronela


    200 g de aceite de girasol


    PARA EL ALIOLI DE CITRONELA


    ½ diente de ajo picado


    1 yema de huevo


    Aceite de citronela


    Sal
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    Preparación


    1. Limpiar los calamares en abundante agua y cortar rodajas medianas. Enharinar y freír cuando el aceite esté a 180 ºC para conseguir un bonito dorado. Retirar el exceso de grasa en papel absorbente y reservar.


    


    2. Calentar las pieles de citronela y el aceite de girasol en un cazo hasta que rompa a hervir.

    Dejar infusionar bien tapado en la nevera durante 24 o 48 h.


    


    3. Pelar el diente de ajo y blanquearlo en agua hirviendo durante 10 s. Retirar el germen interior y machacar muy bien en el mortero. Pasar a un vaso de batidora e ir añadiendo el aceite de citronela en forma de hilo sin dejar de batir para evitar que se corte. Agregar seguidamente la yema de huevo. El alioli estará hecho cuando se despegue de las paredes del vaso.


    [image: Imagen 46]


    El consejo de Jordi


    Para las frituras de calidad se puede utilizar harina de garbanzo, harina de trigo o una mezcla de ambas.

    Lo importante es que no estén muy molidas para que al dorarse resulten más crujientes.


    


    

  


  


  
    MANTEQUILLA

    DE FOIE


    CON SAL DE VAINILLA


    


    Plato para cuatro personas


    Ingredientes


    PARA EL AGUA DE MIEL

    CARAMELIZADA


    50 g de miel


    1,5 dl de agua


    PARA LA MANTEQUILLA DE FOIE


    400 0 500 g de hígado fresco de pato o de oca


    100 ml de agua


    75 ml de Pedro Ximénez


    75 ml de agua de miel


    Sal (30 g por l de agua) y pimienta


    PARA LAS ESCAMAS DE SAL

    A LA VAINILLA


    2 vainas de vainilla


    200 g de escamas de sal


    PARA LA PRESENTACIÓN


    Tostadas finas de pan de cristal


    Pimienta recién molida
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    Preparación


    1.Calentar la miel a fuego moderado hasta que se transforme en un caramelo dorado. Añadir el agua. Mezclar con cuidado para que no se queme. Cocer el tiempo justo para que la miel esté integrada.


    2.Preparar una salmuera e introducir el hígado durante 30 min. Retirar y dejar sobre un papel absorbente para retirar el exceso de agua. Ponemos todos los líquidos a hervir. Cortar el hígado en tacos y triturar en un robot de cocina con un poco del líquido, sal y pimienta hasta obtener una textura de mantequilla en pomada.

    Pasar por un colador fino para retirar las venas y los trozos que no estén bien trabajados.

    Si la mantequilla de foie se corta, solo es necesario aplicar calor o un poco de frío y trabajar con unas varillas como si fuéramos a montar nata.


    3.Abrir las vainas de vainilla por la mitad y retirar las semillas. Introducir las semillas y las vainas en un tarro de cristal y añadir la sal en escamas. Cerrar y dar un par de suaves vueltas completas al recipiente.


    


    4.Servir la mantequilla de foie en un bol pequeño. Aparte, presentar las tostas frías pero muy crujientes, las escamas de sal a la vainilla y un poco de pimienta recién molida.
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    El consejo de Jordi


    Esta mantequilla es deliciosa porque su sabor a foie gras es cremoso e intenso. Se puede congelar, pero lo ideal

    es prepararla para cada ocasión.
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    LUBINA ASADA


    A LA TAILANDESA


    


    Plato para cuatro personas


    Ingredientes


    PARA LA LUBINA


    1 lomo de lubina salvaje de 800 g o una pieza entera de 1,2 a 1,5 kg


    1 l de agua


    1 dl de aceite de oliva


    80 g de sal marina


    Sal y pimienta blanca


    PARA LA SALSA TAILANDESA


    PARA SOFREÍR


    3 chalotas


    3 blancos de puerro


    3 cebollas tiernas


    2 dientes de ajo


    Espinas de la lubina


    


    PARA INFUSIONAR


    La parte verde de 3 puerros


    1,5 l de leche de coco


    5 g de jengibre


    2 citronelas


    1 cucharada de cilantro fresco picado


    5 g de pasta curry verde


    4 hojas de lima kaffir


    Sal y pimienta


    PARA LA MENESTRA DE VERDURAS


    1 l de agua


    Calabacines


    Puerros


    Zanahorias


    Tirabeques


    Espárragos


    Cebolletas


    Sal


    PARA LA PRESENTACIÓN


    Brotes frescos


    Aceite de oliva


    Escamas de sal
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    Preparación


    1. Para hacer agua de mar, mezclar en un bol el agua y la sal marina hasta que esta se disuelva por completo. Limpiar el lomo del pescado y retirarle la espina (reservar para la salsa). Unos 10 min antes de acabar el plato, cortar 4 tajadas y salar en el agua de mar durante 3 min. Secar el pescado con papel absorbente y asar con un hilo de aceite sobre una superficie antiadherente caliente por la parte de la piel hasta que esté bien dorada. Dar

    la vuelta al pescado y asar unos 20 s por el lado

    de la carne.


    


    2. Hacer un bresa con las chalotas, los blancos de puerro, las cebollas tiernas y los dientes de ajo. Cocer 5 min y añadir las espinas de pescado.

    Cocer otros 10 min. Mientras tanto, mezclar en una olla la leche de coco, la pasta de curry verde

    y el resto de los aromáticos cortados en juliana fina para infusionar. Añadir esta mezcla al sofrito

    de espinas y cocer a fuego lento durante 15 o

    20 min. Dejar enfriar para que el conjunto macere un mínimo de 15 min más y pasar por un chino.


    3. Para la menestra, cortar las verduras en piezas pequeñas de 1 a 2 cm. Cocer cada verdura por separado (con agua salada a razón de 1 l de agua por 20 a 40 g de sal), intentando dejarlas cocidas pero con cierta textura. Ir enfriándolas en un recipiente de agua con hielos. Colar y reservar.


    


    4. Pasar la menestra de verduras durante 1 min por agua hirviendo ligeramente salada. Escurrir. Servir en platos soperos y disponer encima la lubina asada. Terminar con 1 dl de salsa tailandesa por ración, un hilo de aceite, unas escamas de sal y algunas flores o brotes frescos.
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    El consejo de Jordi


    Las verduras escaldadas o precocidas son interesantes porque preservan el color y los nutrientes, pero también porque nos permiten preparar la guarnición de una receta con antelación y aplicar a cada producto su cocción precisa.


    

  


  


  
    DORADA A LA SAL


    CON AROMAS ASIÁTICOS


    


    Plato para cuatro o seis personas


    PARA LA BASE DE SAL


    1/3 de taza de agua


    30 g de jengibre fresco


    5 hojas de lima kaffir


    Ralladura de 1 limón


    Ralladura de 1 lima


    4-5 ramitas de cilantro


    1 kg de sal gorda


    ½ kg de sal fina


    


    PARA LA FARSA


    1 citronella


    1/3 de jengibre


    1 blanco de puerro


    1 ajo tierno


    2 kumquats


    Ralladura de 1 limón


    Ralladura de 1 lima


    3 ramitas de cilantro


    2 cucharadas de pasta de miso roja


    


    


    


    PARA LAS PATATAS GLASEADAS


    300 g de patatas de calidad


    100 g de mantequilla


    50 ml de agua


    Azúcar


    Sal y pimienta blanca


    PARA LAS DORADAS


    2 doradas de 500-700 g


    

    PARA LA PRESENTACIÓN


    1 limón


    Flores de rúcula


    Albahaca


    Salvia


    Aceite de oliva


    Sal
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    Preparación


    1. Triturar en un robot de cocina el jengibre, las hojas de lima, las ralladuras y el cilantro. Deben quedar bien picados pero no hechos una pasta. Juntar las sales y el agua hasta obtener una textura un poco húmeda, añadir la picada de aromáticos, mezclar bien y reservar.


    


    2. Para la farsa, cortar la raíz de la citronela y del jengibre en trozos grandes. Picar en un robot de cocina e introducir a continuación 3-4 trozos de puerro, el ajo tierno, el cilantro, las ralladuras y los kumquats enteros. Triturar perfectamente. Mezclar en un bol la pasta de miso con la farsa aromática y reservar.


    


    3. Pelar las patatas y cortarlas en rodajas de 1 a

    1,5 cm de grosor. Colocarlas en una cazuela donde entren justas, añadir el agua, un poco de azúcar y la mantequilla. Sazonar con sal y pimienta y cocer a fuego medio. A los 3 min, dar la vuelta y cocer hasta que el agua se evapore y las patatas se doren perfectamente. Una vez tenga color, dar la vuelta de nuevo y cocer un par de minutos más. Las patatas tienen que quedar cocidas y con un color dorado intenso, casi caramelizado.


    


    4. Para las doradas, precalentar el horno a 180 ºC. Preparar la base de sal en una bandeja de horno de ½ cm aproximadamente. Colocar los pescados perfectamente limpios y rellenos con la farsa sobre la base de sal y tapar con otra capa de sal.


    


    5. Introducir la bandeja en el horno y cocinar durante 30-35 min. Transcurrido el tiempo, retirar el pescado y quitar la capa de sal inmediatamente para que las doradas no continúen cocinándose.


    


    6. Servir el pescado acompañado de las patatas y de las hierbas frescas aliñadas con aceite, zumo de limón y sal.


    [image: Imagen 54]


    El consejo de Jordi


    El agua de mar para limpiar los pescados no solo es interesante porque no resta sabor a los productos, sino porque ayuda a empezar a salar las piezas y así no tener que sazonar luego tanto los pescados. Con 80 g de sal marina por litro de agua, tendremos un buen sustituto de agua de mar.


    


    

  


  


  
    SUQUET

    DE SALMONETE DE ROCA


    CON PICADA


    


    Plato para cuatro personas


    Ingredientes


    PARA EL CALDO DE PESCADO


    1 l de agua


    50 ml de vino blanco seco


    Espinas del salmonete


    1 tomate (solo la pulpa)


    1 cebolleta


    1 diente de ajo


    ¼ ramita de apio


    ½ zanahoria


    ½ cebolla


    1 cucharada de salsa de tomate concentrada


    Sal y pimienta blanca


    PARA LOS SALMONETES


    4 salmonetes de roca medianos


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta blanca


    PARA EL SUQUET


    2 patatas medianas


    4 dl de caldo de salmonete


    1 diente de ajo


    8-10 avellanas tostadas


    2 ramitas de perejil


    1 cucharada sopera de aceite de oliva


    Sal y pimienta


    [image: Imagen 55]


    Preparación


    1. Limpiar, cortar en dados y rehogar lentamente las verduras, excepto el tomate, hasta que tomen un buen color. Incorporar el tomate y el vino blanco. Cocer 5 min a fuego rápido, añadir la salsa de tomate y seguir guisando otros 10 min más. Reservar. Asar el pescado limpio al horno durante 15 min a 200 °C hasta que las espinas estén bien doradas. Colocar en una cazuela el guiso de verduras, las espinas asadas y mojar con el agua. Cocer durante 30 o 40 min a partir de la ebullición a fuego suave y filtrar. Es necesario obtener unos 5 dl de caldo.


    


    2. Limpiar y desescamar los salmonetes. Sacar lomos y reservar las cabezas para el caldo. Desespinar los lomos con la ayuda de unas pinzas. Asar en una superficie bien caliente antes de llevar a la mesa. Gratinar para atemperar levemente el centro del pescado. En el momento de servir, salpimentar y aliñar con un hilo de aceite.


    


    3. Pelar las patatas y cascarlas en trozos regulares no muy grandes. Picar el ajo fino y ponerlo en un cazo con las patatas y el aceite. Dorar el conjunto y agregar el caldo. Guisar a fuego suave unos

    10 o 15 min hasta que las patatas estén blandas y hayan absorbido parte del caldo. Majar en un mortero un poco de sal, las avellanas y el perejil. Trabajar hasta que los ingredientes estén bien mezclados. Incorporar esta picada al guiso y cocer 1 min más.


    


    4. Servir 2 o 3 buenas cucharadas del guiso en un plato sopero y colocar encima el pescado asado. Terminar con un hilo de aceite y llevar a la mesa rápidamente.


    [image: Imagen 56]


    El consejo de Jordi


    Las picadas son variadas y añaden mucho sabor a los platos, del mismo modo que otras elaboraciones parecidas como los refritos de ajo. Para la picada es importante que las avellanas o almendras tengan un buen tostado y sean de mucha calidad.


    


    

  


  


  
    FRITURA DE LENGUADO

    CON TEXTURAS DE COLIFLOR


    Y PIEL DE LIMÓN


    


    Plato para cuatro personas


    Ingredientes


    PARA EL PURÉ DE COLIFLOR


    300 g de coliflor troceada


    1 l de agua


    100 g de mantequilla


    100 g de sal


    


    PARA LA FRITURA DE LENGUADO


    4 lenguados frescos de 500 o 600 g


    1 l de agua


    Harina de trigo gruesa o de garbanzo


    Aceite de girasol o semillas


    80 g de sal


    


    PARA LA COLIFLOR FRITA


    200 g de brotes de coliflor


    Harina


    Aceite de girasol


    Sal


    PARA LA PRESENTACIÓN


    1 limón


    Hojas de mostaza


    [image: Imagen 57]


    Preparación


    1. Limpiar y cortar la coliflor en trozos. Cocer con el agua a fuego suave hasta que esté tierna. Escurrir y triturar con una túrmix, añadiendo la mantequilla y la sal hasta conseguir un puré de textura y sabor delicado.


    


    2. Limpiar los lenguados, retirar la piel y sacar los

    4 lomos de los pescados. Diluir la sal en el agua e introducir los filetes durante 2 min. Sacar y secar con papel absorbente. Enharinar con la ayuda de un colador para aplicar una capa fina y uniforme de harina y freír a 180 ºC hasta conseguir un bonito tono dorado. Retirar el exceso de aceite sobre papel absorbente.


    


    3. Cortar los brotes de coliflor en trozos pequeños y regulares. Enharinar y freír cuando el aceite alcance una temperatura de 180 ºC. En el momento que se doren, sacar y retirar el exceso de grasa en papel absorbente.


    


    4. Servir unas cucharaditas de puré de coliflor en un plato y repartir de manera elegante los filetes de pescado y los brotes de coliflor fritos con un poco de cáscara de limón rallada. Decorar con unas hojas frescas de mostaza.


    [image: Imagen 58]


    El consejo de Jordi


    Para esta receta un gallo o pelaya puede dar fantásticos resultados a un precio mucho mas bajo.


    

  


  


  
    MERLUZA CON SALSA

    VERDE LIGERA Y ALMEJAS


    AL ACEITE DE OLIVA


    


    Plato para cuatro personas


    Ingredientes


    PARA LA SALSA LIGERA


    1,2 l de agua


    1 dl de vino blanco seco


    Espinas y recortes de merluza


    100 g de harina


    3 cebolletas


    3 cebollas


    1 ramita de apio


    1 blanco de puerro


    3 dientes de ajo


    Ramas de perejil


    1 dl de aceite de oliva


    Sal y pimienta blanca


    PARA LA MERLUZA


    1 lomo de merluza gallega de 1 kg


    1 cucharada de aceite de oliva picual DO Jaén


    Sal y pimienta blanca


    PARA LA PRESENTACIÓN


    8 almejas gallegas de calidad


    3 cucharadas de perejil muy picado


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta
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    Preparación


    1. Para hacer la salsa, limpiar y cortar 2 cebollas,

    1 cebolleta, la rama de apio, el blanco del puerro y los ajos en trozos de 1 cm. Cocinar estas verduras en el agua y llevar a ebullición. Introducir las espinas y los recortes de merluza. Cocer a fuego medio 15 min. Terminada la cocción, infusionar unas ramas de perejil en el caldo fuera del fuego durante 10 min y colar el fumet. Reservar. Aparte, rehogar el resto de verduras cortadas en trozos pequeños en el aceite procurando que no cojan color. Cuando estén cocidas, añadir el vino y dejar reducir. Agregar la harina tamizada y pasar por un vaso americano hasta conseguir un puré muy fino. Cocer junto al fumet, rectificar de sal y pimienta y reservar.


    


    2. Limpiar la merluza de escamas y espinas. Hacer un corte longitudinal partiendo del cogote y siguiendo el centro del lomo. Partir tajadas de

    80 g, aproximadamente. Cocer al vapor o asar

    en una sartén.


    


    3. Servir la salsa en una cazuela baja donde las tajadas de merluza entren holgadas. Llevar a ebullición a fuego suave durante 2 o 3 min. Salpimentar. Añadir las almejas previamente escaldadas en agua hirviendo, y el perejil picado. Cocinar un par de minutos más y mover suavemente la cazuela para que todo se integre. Llevar a la mesa sin demora cuando el pescado esté cocido y las almejas abiertas. Decorar con

    un hilo de aceite de oliva.


    [image: Imagen 60]


    El consejo de Jordi


    Esta receta admite muchas presentaciones para acompañar al pescado. Se pueden saltear unos tirabeques, añadir un puñado de guisantes frescos de calidad, cocer unas buenas yemas de espárragos blanco en la salsa o terminar con unos fondos de alcachofa confitados al aceite de oliva.


    

  


  


  
    RAPE ASADO

    CON ALCACHOFAS


    Y ACEITUNAS NEGRAS


    


    Plato para cuatro personas


    Ingredientes


    PARA LA CAMISA DE OLIVA NEGRA


    300 g de aceitunas negras griegas


    PARA LA CREMA DE ALCACHOFAS


    6 o 7 alcachofas de buen tamaño


    500 ml de agua


    60 g de aceite de oliva


    Sal


    PARA EL RAPE


    1 lomo de rape de 1 kg, aproximadamente


    1 l de agua


    80 g de sal marina


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta blanca


    PARA LAS CHIPS DE ALCACHOFA


    2 fondos de alcachofa limpios


    Aceite suave o de semillas


    Sal


    PARA LA PRESENTACIÓN


    Hojas de mostaza


    Flores de rúcula


    Aceite de oliva


    Escamas de sal


    [image: Imagen 61]


    Preparación


    1. Laminar finamente las aceitunas y secarlas

    en el microondas a máxima potencia durante

    1 min o en el horno a 70 ºC. Una vez secas, picar finamente y reservar en un recipiente hermético.


    


    2. Para la crema, limpiar las alcachofas y pulir los fondos (reservar 1 o 2 para las chips). Cortar en cuartos y cocinar en agua hirviendo hasta que estén tiernas, pero no muy cocidas. Escurrir y triturar en una túrmix junto al aceite de oliva hasta conseguir una textura cremosa. Rectificar de sal, colar y reservar.


    


    3. Mezclar el agua y la sal marina y remover hasta que esta se disuelva. Limpiar y pulir el lomo de rape, e introducirlo en la salmuera durante 3 o

    4 min. Sacar y secar con papel absorbente. Pincelar el lomo con un poco de aceite y asarlo en una sartén antiadherente bien caliente durante unos 2 min, el tiempo justo para que tome color sin cocerse demasiado. Precalentar el horno a 120 ºC e introducir el lomo hasta que su interior alcance los 65 °C. Trocear en 4 o 8 cortes.


    4. Cortar láminas muy finas de los fondos de alcachofas reservados. Freír con aceite a 180 ºC hasta que estén bien crujientes y ligeramente doradas. Retirar y escurrir del exceso de aceite sobre papel de absorbente. Salar.


    


    5. Servir 2 o 3 cucharadas de crema de alcachofas en el centro de un plato y colocar el rape al lado. Terminar con unas aceitunas secas, las chips, un hilo de aceite, unas escamas de sal, unas flores de rúcula y unas hojas de mostaza.


    [image: Imagen 62]


    El consejo de Jordi


    Las alcachofas se oxidan con mucha facilidad al limpiarlas. Es importante tener un baño de agua con algún antioxidante como unas hojas de perejil o unas gotas de zumo de limón para mantenerlas perfectas hasta el momento de realizar la cocción.


    

  


  


  
    RODABALLO ASADO


    CON UVAS CHARDONNAY


    


    Plato para cuatro personas


    Ingredientes


    PARA LAS PASAS HIDRATADAS


    30 g de uvas pasas


    120 g de agua


    PARA LAS CEBOLLETAS CON UVAS


    100 g de uvas blancas


    80 g de mantequilla


    3 cebolletas


    Cebollino picado


    Sal


    


    PARA EL ACEITE

    DE JAMÓN IBÉRICO


    100 g de grasa de ibérico


    80 g de jamón ibérico


    Cebollino picado o perejil


    200 g de aceite de oliva


    PARA EL RODABALLO


    1 rodaballo de buen tamaño


    1 dl de vinagre de chardonnay


    8 granos de uva blanca


    Pasas hidratadas


    Manteca de cacao en polvo


    Cebollino picado


    1 cucharada de aceite de oliva


    Sal y pimienta blanca


    [image: Imagen 63]


    Preparación


    


    1. Hidratar las pasas en el agua y dejar macerar un mínimo de 2 h. Luego, retirar el exceso de agua de las pasas colocándolas sobre papel absorbente.


    


    2. Rehogar las cebolletas picadas finas hasta que estén tiernas. Añadir las uvas cortada en cuartos sin piel ni pepitas. Agregar el cebollino y salar ligeramente. Reservar al calor.


    


    3. Para el aceite de ibérico fundir la grasa a fuego muy lento. Picar el jamón lo más fino posible y añadir a la grasa junto con el aceite y el cebollino. Reservar.


    4. Limpiar y pulir el pescado. Cortar cada lomo en supremas de 100 g. Al asar el pescado, utilizar una suprema con piel negra y otra con piel blanca por ración. Espolvorear la piel del pescado con manteca de cacao en polvo y salpimentar. Asar en una sartén antiadherente con la piel hacia abajo hasta que tome un bonito tono dorado. Dar la vuelta. Añadir unas pasas y unos granos de uva cortados en cuartos sin piel ni pepitas. Reducir en la misma sartén 25 g de vinagre de chardonnay por ración. Añadir unas gotas de agua si fuera necesario para evitar que el vinagre se queme. Dar un toque con el cebollino y reservar 1 min al calor antes de servir.


    


    5. Servir un par de cucharadas de cebolletas con uvas en un plato llano. Poner el rodaballo en el centro y aliñar con la salsa reducida de asar el pescado. Decorar con unas pasas hidratadas y con aceite de ibérico.


    [image: Imagen 64]


    El consejo de Jordi


    Si no hidratamos las pasas es fácil que se quemen o queden secas en la sartén durante el asado. El vinagre de chardonnay presenta un aspecto denso al reducir y es ligeramente ácido y dulzón. Si no encontramos este tipo

    de vinagre, otro excelente es el de cabernet sauvignon. Da también fantásticos resultados, pero aporta un color más oscuro.


    


    

  


  


  
    COSTILLAR DE CORDERO

    CON ZANAHORIAS


    AL COMINO


    


    Plato para cuatro personas


    Ingredientes


    PARA EL COSTILLAR ASADO


    1 costillar de cordero


    Mantequilla


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    PARA EL JUGO DE CORDERO


    1 kg de recortes de cordero


    2 dl de oporto


    10 ml de coñac


    5 l de agua


    1 blanco de puerro


    3 dientes de ajo


    2 cebolletas


    1 zanahoria


    1 cebolla


    1 ramita de apio


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta negra recién molida


    PARA LAS ZANAHORIAS


    500 g de zanahorias medianas


    200 g de mantequilla en flor


    1 dl de agua


    Comino en polvo


    Sal y pimienta


    PARA LA PRESENTACIÓN


    Hojas tiernas de las zanahorias


    Escamas de sal


    [image: Imagen 65]


    Preparación


    1. Pulir perfectamente la pieza, quitando la membrana que cubre las costillas y la grasa sobrante. Retirar la falda de cordero y reservar para asar en la sartén. Aliñar con aceite, sal y pimienta de manera homogénea. Soasar en la brasa rápidamente a altura baja por todas sus caras. Cuando la pieza tome color, introducir en el horno precalentado a 150 °C unos 8 o 9 min. La temperatura en el corazón de las carnes tiene que estar entre los 55 y los 60 °C. Antes de servir, dejar reposar de 10 o 15 min en un lugar cálido. Mientras tanto, reducir el jugo en una sartén con la mantequilla. En el momento de emplatar, colocar la pieza en su jugo para ganar temperatura y para que quede bien glaseada. Cortar la pieza en segmentos de 2 costillas y reservar el jugo. Asar la falda aliñada con una gota de aceite, sal y pimienta en una sartén antiadherente con un cazo limpio encima para que quede bien recta. Cuando esté dorada, cortar en porciones.


    


    2. Asar los recortes de cordero al horno. Mientras, limpiar y cortar las verduras finamente. Rehogarlas en una sartén con un poco de aceite hasta que tomen un bonito color dorado. Cuando las carnes estén bien asadas, añadir las verduras y reducir en la misma fuente el coñac y el oporto. Pasar todo a una olla y mojar con el agua. Cocer a fuego moderado durante 2 o 3 h, añadiendo agua si fuera necesario. Colar y reservar.


    


    3. Pelar las zanahorias y cortarlas en segmentos de 3 cm. Darles forma redondeada y reservar los recortes para la crema de zanahoria. Colocar en un cazo amplio las zanahorias torneadas, los recortes de cordero, el agua y la mantequilla. Cocer durante 5 min a fuego medio, removiendo de vez en cuando. A media cocción, rectificar de sal, pimienta y una pizca de comino. Retirar los recortes y un par de cucharadas de jugo y pasarlos por una túrmix hasta conseguir un puré fino. Reservar.


    


    4. Servir un par de cucharadas de puré y unos torneados de zanahoria glaseados con el jugo de cocción. En el centro del plato colocar las costillas de cordero con un hilo de jugo de asado. Decorar con unas escamas de sal y unas hojas tiernas de las propias zanahorias.


    [image: Imagen 66]


    El consejo de Jordi


    En la receta, se han cubierto los huesos con papel de aluminio para que queden bien blancos a la hora

    de la presentación.


    


    

  


  


  
    COCHINILLO CRUJIENTE

    CON AJOS CONFITADOS


    Y HORTALIZAS ASADAS


    


    Plato para cuatro personas


    Ingredientes


    PARA LAS ESPALDAS DE COCHINILLO


    2 espalditas de cochinillo


    100 g de manteca de cerdo fresca


    2 ramitas de romero fresco


    2 ramitas de tomillo fresco


    2 dientes de ajo


    2 hojas de laurel


    1 dl de agua


    Sal


    

    PARA LA CREMA DE AJOS ASADOS


    100 g de mantequilla


    8 cabezas de ajos morados


    50 ml de caldo de pollo


    Sal


    PARA LAS VERDURAS ASADAS


    4 patatas pequeñas para guisar


    8 tomates cherry


    4 cebolletas


    Hojas de tomillo


    Hojas de romero


    Azúcar


    Aceite de oliva arbequina


    Sal y pimienta


    PARA LA PRESENTACIÓN


    Aceite de oliva


    Escamas de sal


    [image: Imagen 67]


    Preparación


    1. Mezclar en un cazo la manteca, 1 ajo bien picado y

    1 ramita de cada hierba aromática. Poner al fuego y fundir la grasa. Cuando esté bien caliente, pero no hirviendo, retirar del fuego y dejar infusionar. Precalentar el horno a 150 ºC. Embadurnar bien las espaldas del cochinillo con la infusión y asar en una cazuela de barro con el otro ajo, los aromáticos y el agua durante 1 h, regando a menudo con la grasa y el jugo que vaya soltando. Dar la vuelta a la carne a los 30 min. Si el cochinillo se queda seco, regar con más agua. Para conseguir un buen crujiente y dorado de la piel subir el horno a 190-220 ºC durante otros

    15-20 min.


    


    2. Quitar la primera capa de piel a las cabezas de ajos y realizar un corte en la parte superior. Asarlos con el corte hacia arriba. Partir la mantequilla en láminas finas y cubrir los ajos. Asar a 160 °C durante 15 o 20 min. Darles la vuelta y seguir cocinando hasta que estén hechos. Reservar los ajos más bonitos para servir enteros y presionar el resto de las cabezas en caliente para extraer la pulpa guisada y triturar con el caldo y una pizca de sal.


    


    3. Escaldar los tomates unos segundos, haciéndoles un pequeño corte. Retirar del fuego, aliñar con un poco de azúcar, sal, aceite y pimienta. Colocarlos en una fuente de asar y hornear a 120 ºC unos 45-60 min. Mientras, limpiar las patatas y las cebolletas. Envolver en diferentes papeles de aluminio unas y otras, y aliñar con las hierbas, sal, pimienta y aceite. Cerrar los paquetes y hornear a 180 ºC hasta que las verduras estén cocinadas. Luego, pasar ambas por la brasa.


    


    4. Sacar los huesos de las espaldas con la ayuda de una cuchara. Cortar los extremos y por la mitad con un cuchillo afilado. Servir 1 cucharada de crema de ajos, la carne asada y crujiente y, al lado, tomates, patatas y cebollas asadas. Decorar con unas escamas de sal y un hilo de buen aceite encima de las verduras.


    [image: Imagen 68]


    El consejo de Jordi


    Si tenemos miedo de que el cochinillo quede seco, se puede cubrir la fuente de asar con papel de aluminio


    los primeros 30 min.


    


    

  


  


  
    CONFIT DE CONEJO

    CON VERDURITAS GLASEADAS


    Y PURÉ DE NABO A LA MANTEQUILLA


    


    Plato para cuatro personas


    Ingredientes


    PARA LA SALSA


    Los huesos del conejo


    1 dl de oporto


    50 g de mantequilla


    1 tomate maduro


    2 dientes de ajos


    1 zanahoria


    1 cebolleta


    1 ramita de apio


    1 cucharada de salsa de soja fermentada


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    


    PARA EL CONFIT


    1 conejo


    1 dl de salsa de conejo


    1 nabo pequeño


    3 dientes de ajo


    2 cebolletas


    1 zanahoria


    1 cebolla


    1 blanco de puerro


    1 ramita de apio


    1 hoja de laurel


    Tomillo y romero


    Aceite de oliva suave


    Sal y pimienta negra


    PARA LA CREMA DE NABO


    200 g de nabo


    50 g de mantequilla


    50 ml de nata fresca


    Sal y pimienta


    PARA LA PRESENTACIÓN


    Hierbas aromáticas


    Escamas de sal
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    Preparación


    1. Asar los huesos del conejo con un poco de aceite hasta que tomen un bonito tono dorado. Añadir las verduras y las hierbas aromáticas, limpias y troceadas. Seguir asando hasta que quede bien dorado. Desglasar con el oporto. Poner todo en una olla con agua, añadir la salsa de soja y cocer a fuego muy suave durante al menos 1 h. Pasar por un chino y dejar reducir con la mantequilla hasta que tenga una textura densa. Reservar.


    


    2. Partir el conejo, dejando las espaldas enteras. Trocear las patas en pequeñas nueces de carne y cortar las costillas de tres en tres. Colocar todo en una cazuela donde quepa justo. Añadir las verduras limpias y cortadas en porciones regulares, un chorreón de aceite, la salsa de conejo reducida, la hoja de laurel, el tomillo, el romero, sal y pimienta molida. Cuando empiece a hervir, cocer durante 10 min. Reducir el fuego al mínimo, lo justo para ver unos pequeños borbotones. Seguir guisando otros 50 min más.


    


    3. Pelar y picar los nabos en dados de ½ cm. Escaldar en 400 ml de agua hasta que estén cocidos. Triturar muy fino en una túrmix cuando aún esté caliente junto con la nata y la mantequilla. Rectificar de sal y pimienta.


    


    4. Servir una buena cucharada de puré de nabo en el centro del plato. Repartir encima las piezas de conejo confitadas y las verduras. Decorar con hierbas aromáticas, unas escamas de sal y un hilo de salsa de conejo reducida.


    [image: Imagen 70]


    El consejo de Jordi


    Este confitado se puede consumir recién elaborado, pero es preferible dejarlo reposar tapado en el frigorífico un par de días. Ganará en sabor y la carne estará mucho más tierna.


    


    

  


  


  
    COSTILLA DE CERDO

    ASADA A LA BARBACOA


    CON PATATAS PONT NEUF


    


    Plato para cuatro personas


    Ingredientes


    PARA LA SALSA BARBACOA


    200 g de kétchup de calidad o casero


    15 g de pimienta negra


    10 g de comino


    200 ml de vinagre balsámico


    100 ml de zumo de naranja


    4 cucharaditas de pimentón dulce


    10 hojas de laurel


    5 clavos


    5 dientes de ajo


    Romero y tomillo


    Piel de naranja


    70 ml de aceite de oliva virgen extra


    25 g de sal


    PARA LA COSTILLA DE CERDO


    Costilla de cerdo limpia


    Salsa barbacoa


    PARA LAS PATATAS PONT NEUF


    4 patatas grandes de carne amarilla


    Aceite de girasol o suave de oliva


    Sal y pimienta recién molida


    [image: Imagen 71]


    Preparación


    1. Para la salsa barbacoa, picar todos los ingredientes secos en un robot de cocina o en un mortero. Luego picar también las hierbas y, por último, añadir los líquidos. Trabajar esta salsa hasta que todos los ingredientes estén bien integrados.


    


    2. Untar la costilla con la salsa barbacoa y dejar marinar un mínimo de 2 h. Transcurrido el tiempo, colocarla en una fuente, cubrirla con papel de aluminio y asarla en el horno a 180 ºC durante 30 min. Retirar el aluminio y seguir asando para reducir el líquido y tostar la pieza. Una vez asada la costilla, recoger los jugos de la fuente para utilizarnos como salsa.


    


    


    3. Pelar las patatas y cortarlas en lonchas regulares de 1,5 cm y luego otra vez en piezas de 1,5 cm. Pocharlas en abundante aceite a 120 ºC durante 10 min. Luego, subir la intensidad del fuego hasta que el aceite alcance los 180 a 200 ºC, para dorar las patatas. Una vez fritas, pasarlas por papel absorbente, salpimentar y servir sin demora.


    


    4. Cortar las costillas, batir ligeramente los jugos de asado con una varilla para que se liguen y presentar en una salsera. Servir las patatas bien calientes y crujientes.
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    El consejo de Jordi


    Las patatas pont neuf son iguales a las patatas fritas normales, pero de tamaño mucho mayor. La precisión

    en la fritura de las patatas es importante, ya que de otra forma podrían quedar doradas por fuera pero crudas en su interior. Este pochado nos permite precocer un rato antes de terminar la fritura.


    


    

  


  


  
    COSTILLAS

    DE CORDERO A LA MILANESA


    CON SALSA TÁRTARA


    


    Plato para cuatro personas


    Ingredientes


    PARA LAS COSTILLITAS A LA MILANESA


    2 costillares de cabrito


    2 huevos


    Pan rallado


    Aceite de oliva suave


    Sal y pimienta


    


    PARA LA SALSA TÁRTARA


    50 g de cebolleta


    25 g de pepinillos en vinagre


    25 g de alcaparras


    1 huevo cocido


    1 huevo crudo


    1 cucharadita de mostaza de Dijon


    Perejil picado


    2 dl de aceite de oliva


    Sal
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    Preparación


    1. Raspar las costillas para poder separar la falda. Una vez separada la falda del hueso, formar un rulo junto al lomo y cortar cada costilla con mucho cuidado (esta operación la puede realizar el carnicero). Batir los huevos y salpimentar las costillas. Pasar las costillas por huevo batido y después por pan rallado. Retirar el exceso de pan y freír en aceite a 180-200 ºC, hasta que las costillitas estén bien doradas. Colocar sobre papel absorbente.


    


    2. Preparar una mahonesa muy cremosa con el huevo crudo, una pizca de sal y el aceite de oliva.

    Aparte, picar las alcaparras ligeramente escurridas, los pepinillos, la cebolleta y el huevo cocido. Incorporar estos ingredientes a la mahonesa y añadir por último el perejil picado y la mostaza.


    


    3. Servir 6 u 8 costillitas en un plato y añadir una buena cucharada de salsa tártara al lado.
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    El consejo de Jordi


    Esta preparación admite muchas salsas para acompañar, desde una compota de ajos asados hasta una salsa holandesa bien cremosa.


    


    

  


  


  
    MANITAS DE CERDO GUISADAS

    CON GAMBAS


    Y CREMA DE GARBANZOS Y ACEITE DE OLIVA


    Plato para cuatro personas


    Ingredientes


    PARA LAS MANITAS


    4 manitas de cerdo deshuesados enteras


    3 l de caldo de ave y carne


    2 dl de salsa demi-glace


    0,75 dl de oporto


    1,2 dl de coñac


    60 g de grasa de cerdo Ibérico


    1 morcilla o butifarra negra


    5 tomates sin piel ni pepitas


    8 tomates secos


    1 zanahoria grande


    1,5 blanco de puerro


    10 dientes de ajo sin pelar


    1 ramita de tomillo fresco


    1 ramita de apio blanco


    1 ramita de romero fresco


    5 semillas de cardamomo


    Mantequilla


    Aceite de oliva


    Sal y 12 granos de pimienta negra


    PARA LA CREMA DE GARBANZOS


    100 g de garbanzos de calidad


    1,8 l de agua


    4 dl de jugo de guiso (de la propia cocción)


    0,5 dl de vino blanco


    2 dientes de ajo


    5 cebolletas


    1 vaina de vainilla


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta blanca


    PARA LAS GAMBAS


    5 dl de agua


    4 gambas


    Aceite de oliva


    40 g de sal marina


    PARA LA PRESENTACIÓN


    Garbanzos cocidos


    Aceite de oliva


    Escamas de sal
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    Preparación


    1. Hidratar los tomates secos durante 1 h. Cortar todas las verduras en dados pequeños y regulares. Dorar a fuego suave los ajos con un poco de mantequilla. Introducir el romero, el tomillo, el apio, los granos de pimienta, la grasa de ibérico, las semillas de cardamomo y todas las verduras, menos los tomates. Rehogar a fuego suave 30 min. Añadir ahora los tomates cortados en dados, y seguir cocinando un poco más. Incorporar el coñac y flambear. Cambiar todo a otro recipiente untado con aceite y con las manitas colocadas en el fondo. Mojar con el caldo de ave y cocer. En el primer recipiente reducir el oporto y la salsa de carne. Añadir al guiso y guisar durante 2 h aproximadamente. Salar. Sacar las manitas y extenderlas entre láminas de silicona. Reservar en el frigorífico hasta que tengan consistencia dura. Recortar los bordes, dando forma de rectángulo. Colocar en el centro de las manitas una tira de butifarra negra o de morcilla y enrollar muy bien con film transparente formando un cilindro. Dejar cuajar. Colar el guiso. Reducir el jugo resultante con una nuez de mantequilla hasta que se obtenga una textura muy untuosa.


    


    2. Hidratar los garbanzos en el agua la noche anterior junto con la zanahoria cortada,

    1 cebolleta y 1 diente de ajo. Cocer los garbanzos a fuego suave hasta que estén tiernos. Aparte, rehogar las 4 cebolletas y el ajo restante con un poco de aceite. Añadir el vino, dejar reducir

    y agregar la vaina raspada. Saltear ligeramente y

    añadir los garbanzos y el jugo de la cocción. Cocer 5 min más, retirar la vainilla y triturar hasta conseguir una crema de textura delicada. Salpimentar.


    


    3. Limpiar, pelar y retirar el intestino a las gambas. Diluir la sal en el agua y poner las gambas en la salmuera durante 2 min. Sacar y secar sobre papel absorbente. A continuación, marcarlas en una sartén a fuego medio con un hilo de aceite. Deben quedar ligeramente doradas, un poco crudas pero calientes.


    


    4. Retirar el film de los cilindros y cortar las puntas. Cortar ahora cada tubo en tres y pincelarlos con un poco de aceite de oliva. Asar en la sartén hasta que estén dorados y luego hornear durante 10 min a 160 ºC. Servir en un plato con unas lagrimitas de crema de garbanzos. Napar con la salsa y colocar las gambas con azafrán. Aliñar con escamas de sal y unos garbanzos enteros ligeramente salteados.
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    El consejo de Jordi


    Esta receta está muy buena con gambas de calidad, pero también se pueden utilizar cigalas, carabineros, bogavante, etc.


    


    

  


  


  
    ESPALDITA DE CABRITO

    CON COMPOTA DE MANZANA


    Y AJOS GUISADOS


    


    Plato para cuatro personas


    Ingredientes


    PARA EL CABRITO


    4 espaldas de cabrito


    2 tomates maduros


    1 cebolla grande


    4 dientes de ajo


    1 hoja de laurel


    1 zanahoria


    1 dl de coñac


    4 ramitas de tomillo


    4 ramitas de romero


    1 cucharadita de pimentón dulce


    2 dl de aceite de oliva


    Sal y pimienta


    

    PARA LAS MANZANAS A LA SIDRA


    2 dl de sidra natural


    40 g de mantequilla


    10 g de azúcar


    1 manzana golden


    1 vaina de vainilla


    


    PARA EL ESPUMOSO DE MANZANA


    3 manzanas golden


    250 g de agua


    100 g de sidra natural


    1,2 g de agar-agar


    1,5 hojas de gelatina neutra


    Sal


    PARA LAS SETAS


    100 g de setas frescas


    El resto de aceite de ajo sobrante de elaborar el cabrito


    PARA LA PRESENTACIÓN


    Flores de salvia o romero


    Mantequilla


    Aceite de oliva


    Escamas de sal
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    Preparación


    1. Limpiar, pelar y cortar las verduras en dados regulares. Precalentar el horno a 180 ºC. Colocar las espaldas de cabrito en una fuente y salpimentar. Espolvorear con el pimentón y añadir los aromáticos y las verduras picadas. Incorporar el aceite y hornear durante unos 50 min. Dar la vuelta, rociar con el coñac y seguir cocinando aproximadamente 1 h más hasta que las espaldas estén doradas y muy tiernas.


    


    2. Cortar la parte inferior y superior de la manzana, sacar el corazón y colocar en un recipiente para el horno. Rellenar el centro con la mantequilla, espolvorear con el azúcar y añadir la vaina de vainilla. Mojar con agua y con la sidra. Asar a

    180 °C hasta que la manzana tome color y esté hecha, pero sin que se deshaga. Reservar con el jugo reducido de la cocción. Una vez fría, retirar

    la piel y cortar en 4 discos de 1 a 1,5 cm.


    


    3. Preparar las manzanas como en la elaboración anterior. Mojar con la sidra y con el agua. Cocer durante unos minutos a 170 °C. Debe quedar bastante jugo y las manzanas ligeramente crudas en el centro. Retirar las pieles en caliente y triturar con una túrmix el jugo rectificado y la pulpa de las manzanas. Mojar con el agar-agar y con 80 g de agua. Cocer 1 min desde el hervor a fuego moderado. Una vez terminada la cocción, incorporar la gelatina remojada. Llenar un sifón de ½ l con 1 carga y dejar cuajar un mínimo de 2 h.


    


    4. Pulir y limpiar las setas con un cepillo o paño húmedo, utilizando el mínimo de agua posible. Saltear brevemente con el aceite de ajos.


    


    5. Antes de llevar a la mesa, calentar en el horno a 160 ºC las espaldas, las láminas de manzana,

    las setas, el jugo, una nuez de mantequilla,

    1 cucharada de aceite y algunas verduras del asado. Servir una lámina de manzana en el plato y encima la pieza de cabrito. Alrededor, las setas y una porción de espumoso de manzana. Salsear el conjunto. Decorar con unas flores de aromáticos

    y unas escamas de sal.
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    El consejo de Jordi


    Los asados de cordero o cabrito tradicionales tienen que consumirse preferiblemente después de asar. Esta elaboración está a medio camino entre un asado y un confitado. Difícilmente quedará seco y se puede preparar con antelación.


    


    

  


  


  
    MAGRET

    DE PATO


    CON PURÉ DE PATATAS Y SALVIA


    


    Plato para dos o tres personas


    Ingredientes


    PARA LA SALSA DE PATO


    ½ kg de huesos, carcasas de pato y aves de caza


    3 l de agua


    1 blanco de puerro


    2 cebolletas


    1 zanahoria


    1 ramita de apio


    1 diente de ajo


    1 dl de oporto


    1 dl de coñac


    80 g de mantequilla


    PARA EL MAGRET


    1 pechuga de pato moulard


    Hojas de salvia


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta negra recién molida


    PARA EL PURÉ DE PATATA Y SALVIA


    300 g de patatas de carne blanca


    90 g de mantequilla fresca


    1 dl de leche


    2 hojas de salvia


    2 cucharadas soperas de aceite de oliva


    Sal y pimienta


    PARA LAS SETAS SALTEADAS


    100 g de setas frescas (perrechicos, mucosas…)


    Salsa de pato reducida


    PARA LA PRESENTACIÓN


    Flores de salvia


    Escamas de sal
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    Preparación


    1. Asar los huesos y las carcasas hasta que estén bien tostados. Limpiar, cortar y pulir finamente las verduras. Cuando los huesos tomen un bonito color, añadir las verduras y cocer hasta que todo el conjunto quede bien asado. Desglasar con los licores y poner todo en otra cazuela. Mojar con el agua y cocer a fuego moderado durante 3 o 4 h. Pasar por un colador fino y reducir el jugo con la mantequilla hasta que tenga una textura untuosa.


    


    2. Aliñar las pechugas con sal, pimienta y aceite. Realizar unos cortes superficiales en la piel para eliminar la grasa y mejorar el asado. Marcar en una sartén caliente con el fin de sellar de manera homogénea las carnes: primero asar la piel durante un minuto, dar la vuelta y dorar la carne por el otro lado durante 30 s. Colocar unas hojas de salvia y las pechugas en una fuente y tostar en la salamandra a 10 cm de la resistencia, primero la piel durante unos minutos y otro minuto más por la parte de la carne. Reservar en un lugar cálido a unos 45 °C durante 5 o 6 min.


    


    


    3. Limpiar y cocer las patatas con piel en agua salada 20 o 30 min hasta que estén blandas. Pelarlas y aplastarlas hasta obtener una pasta sin grumos. Juntar con la mantequilla, la leche y el aceite, e introducir todo en un cazo. Trabajar a fuego suave o al baño maría con la ayuda de unas varillas y rectificar si fuera necesario. Añadir la salvia picada y remover un poco más hasta que el puré esté bien montado y sea homogéneo.


    


    4. Pulir las setas y limpiarlas con un cepillo o paño húmedo, utilizando el mínimo de agua posible. Saltear brevemente, añadir el fondo de pato y ligar.


    


    5. Servir unas cucharadas de puré de salvia en un plato. Poner al lado la pechuga asada, unas setas glaseadas con jugo de pato y terminar con unas escamas de sal y flores de salvia.
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    El consejo de Jordi


    Se puede preparar esta receta con otros tipos de pechugas de pato o pichón. Es importante dejar las carnes fuera del frigorífico antes de la cocción el tiempo necesario para que adquieran la temperatura ambiente.


    

  


  


  
    POLLO DE CORRAL

    CON CIGALAS


    


    Plato para cuatro personas


    Ingredientes


    PARA EL GUISO DE POLLO

    Y CIGALITAS


    1 l de caldo de pollo


    1 dl de coñac


    8 cigalitas de playa


    4 muslitos de pollo


    1 tomate maduro


    4 dientes de ajo


    1 cebolla


    8 avellanas y almendras tostadas


    2 ramitas de perejil


    1 cucharada sopera de aceite de oliva


    Sal y pimienta


    PARA LA MASA DE POLLO GUISADO


    4 dl de caldo de la cocción


    400 g de carne de los muslitos desmigados


    30 g de harina de trigo


    30 g de mantequilla


    PARA LAS BOLAS REBOZADAS


    2 huevos


    Masa de pollo guisado


    Huesos de pollo


    Harina de trigo


    Pan rallado


    PARA EL GUISO DE PATATAS Y POLLO


    El resto de caldo de pollo de cocción


    2 patatas medianas para cocer


    Mantequilla


    1 cucharada de aceite de oliva


    Sal y pimienta


    PARA LA PRESENTACIÓN


    Las colas de cigala reservadas


    Brotes frescos


    Aceite de oliva


    Sal
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    Preparación


    1. Dorar los muslitos con el aceite. Añadir las verduras limpias y cortadas en trozos regulares. Separar las cabezas de las cigalas de las colas y reservar estas últimas para terminar el plato. Dorar las cabezas con el pollo y las verduras. Rectificar de sal y pimienta, incorporar el licor y dejar reducir. Mojar con el caldo y guisar a fuego suave unos 40 min hasta que el pollo esté muy tierno. Hacer una picada con los frutos secos y el perejil y añadirlo a la cazuela a media cocción. Transcurrido ese tiempo, sacar los muslitos y desmigar su carne. Reservar los huesos para la fritura final. Colar el resto del guiso y apretar para sacar el máximo jugo. Es necesario obtener unos 7 u 8 dl de caldo.


    


    2. Calentar la mantequilla, añadir la harina tamizada y cocer hasta obtener un roux. Dejar enfriar e incorporar poco a poco el caldo caliente, trabajando con unas varillas. Agregar la carne de pollo desmigada a la besamel y trabajar hasta que esté espeso y bien integrado. Colocar la farsa en moldes de semiesfera de 2 o 3 cm de diámetro y dejar enfriar en el frigorífico.


    3. Juntar 2 semiesferas de masa y colocar un hueso de pollo como si de un chupachús se tratara. Rebozar con cuidado por harina, después por huevo batido y, por último, por pan rallado. Freír en aceite a 180 ºC hasta que estén bien doradas. Pasar por papel absorbente para retirar el exceso de aceite.


    


    4. Pelar y cortar las patatas en trozos regulares no muy grandes. Saltearlas con un hilo de aceite aliñadas con sal y pimienta 2 o 3 min a fuego medio. Mojar con el caldo y cocer hasta que las patatas estén blandas y la salsa cremosa. Añadir una nuez de mantequilla para dar más untuosidad a la salsa y reducir a la textura deseada.


    


    5. Pelar las colitas de cigala sazonadas con cuidado, calentar una sartén y dorarlas rápidamente

    con unas gotas de aceite. Servir en un plato

    1 cucharada de guiso de patata, 1 esfera de pollo rebozado y un par de colitas de cigala asada. Decorar con algún brote fresco y un hilo de aceite de oliva.
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    El consejo de Jordi


    Si no disponemos de moldes de semiesfera, se puede dejar enfriar la masa hasta que esté bien reposada y fría y formar bolas como si de albóndigas se tratara. Es posible realizar otras versiones de esta misma receta, por ejemplo, con bogavantes o langosta, y con otras carnes como manitas de cerdo o conejo.


    

  


  


  
    TOSTA DE LÁMINAS

    DE TERNERA


    CON MOZZARELA Y PESTO ROJO


    


    Plato para cuatro personas


    Ingredientes


    PARA LAS LÁMINAS DE TERNERA


    400 g de solomillo o lomo bajo de ternera


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    PARA EL PESTO ROJO


    12 tomates secos


    15 g de parmesano


    15 g de piñones


    2 g de albahaca fresca


    1 diente de ajo


    1 guindilla


    Unas gotas de zumo de limón


    Una pizca de azúcar


    60 g de aceite de oliva virgen extra


    1 cucharadita rasa de sal


    PARA LA MOZZARELLA ALIÑADA


    2 mozzarellas de búfala


    4 cucharadas soperas de aceite de oliva arbequina


    Escamas de sal y pimienta recién molida


    PARA LA PRESENTACIÓN


    Rebanadas de 1,5 a 2 cm de grosor de pan


    Hojas pequeñas de albahaca


    1 diente de ajo


    Aceite de oliva
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    Preparación


    1. Sacar la carne del frigorífico 30 min antes de asar para que se atempere. Preparar una barbacoa o una sartén bien caliente, salpimentar la pieza y pincelar con aceite de oliva. Asar a fuego vivo por todas sus caras. Pasar a una fuente y hornear a 150 ºC unos 10 a 15 min hasta conseguir una temperatura en el corazón de producto de 45 a 55 ºC, aproximadamente. Dejar reposar la carne tapada con papel de aluminio hasta que se enfríe.


    


    2. Mezclar todos los ingredientes del pesto en un mortero y majar hasta obtener una pasta bien ligada y homogénea.


    


    3. Sacar las mozzarellas de las bolsas y desechar el suero que las conserva. Desgarrar con los dedos a pedazos de 2 a 3 cm. Aliñar con las escamas de sal y la pimienta y terminar con un hilo de aceite.


    


    4. Cortar la carne en láminas de 2 a 3 mm. Tostar

    las rebanadas de pan (preferiblemente al calor

    de unas brasas), raspar ligeramente con el ajo

    y regar con unas gotas de aceite. Repartir láminas de carne y pedazos de mozzarella de forma uniforme en la rebanada de pan. Terminar

    con unas cucharadas de pesto rojo, unas hojitas de albahaca y un hilo de aceite.
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    El consejo de Jordi


    Las carnes asadas son un buen recurso para llevar al campo, ya que se pueden cortar en grandes pedazos y asar de nuevo brevemente en una barbacoa o cortar bien fino y comer como fiambre.
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    COCO, YOGUR

    Y LIMÓN


    


    Plato para cuatro personas


    Ingredientes


    PARA EL HELADO DE COCO


    Cocos naturales


    7 g de estabilizante (opcional) por cada litro de leche de coco


    50 ml de nata fresca o yogur


    120 g de azúcar


    PARA EL BIZCOCHO DE YOGUR


    600 g de clara de huevo


    120 g de almendra en polvo


    120 g de yogur en polvo


    140 g de azúcar


    40 g de harina


    PARA LA ESPUMA DE COCO


    40 ml de almíbar de limón


    8 dl de leche de coco


    60 ml de almíbar


    100 g de yogur griego


    80 g de nata


    4 hojas de gelatina


    PARA EL YOGUR DE LIMÓN


    400 g de yogur griego


    100 ml de almíbar


    1 limón


    PARA LA PRESENTACIÓN


    Bastoncillos de manzana ácida


    1 limón
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    Preparación


    1.Abrir los cocos y reservar el agua del interior. Retirar la carne de la cáscara y, con la ayuda de un pelador, limpiar la piel de color marrón que cubre la carne blanca. Rallar el coco y mezclarlo con su agua. Triturar durante un par de minutos. Colar, apretando bien para extraer toda la leche de coco posible. Mezclar 900 g de leche de coco con la nata y hervir 1 dl con el azúcar. (Si se utiliza el estabilizante para helados no es necesario hervir el almíbar, solo subir la temperatura a 83 ºC). Dejar enfriar el almíbar y mezclar con la leche de coco y nata. Si se ha utilizado estabilizante, dejar madurar en el frigorífico durante 8 h. Mantecar el helado en una máquina o congelar directamente. (Si se congela es necesario trabajar esta mezcla con un tenedor cada 30 min para evitar que se formen cristales. Repetir la operación unas

    8 veces y dejar que termine de congelar).


    


    2.Pasar por un robot de cocina todos los ingredientes para el bizcocho de yogur durante

    5 min a velocidad alta. Colar, meter en un sifón para espumas con 2 cargas y llenar vasos de plástico hasta 1/3 de su volumen. Hacer tres cortes en la base del vaso. Calentar en el microondas durante 1 min a temperatura media. Dejar enfriar boca abajo hasta el momento de servir.


    3.Mezclar en una túrmix la leche de coco con el yogur, la nata y las hojas de gelatina hidratadas, fundidas en el almíbar. Pasar por un colador e introducir en un sifón para espumas con 2 cargas. Reservar.


    


    4.Mezclar el yogur con el almíbar hasta que esté perfectamente emulsionado. Añadir ralladura fina de piel de limón hasta que el sabor se perciba con nitidez. Reservar hasta su uso.


    


    5.Servir 1 cucharada de yogur de limón en el plato y repartir encima pedazos de bizcocho. Colocar en el centro 1 cucharada de helado de coco y decorar con unos bastoncillos de manzana ácida cortada en el momento y unas raspaduras finas de piel de limón.
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    El consejo de Jordi


    Se pueden hacer versiones más sencillas de este mismo postre, igual de efectivas y con mucho menos trabajo. Por ejemplo, sirviendo en una copa un poco de yogur griego, un buen sorbete de limón comercial y la espuma de coco.


    


    

  


  


  
    ARROZ CON LECHE

    Y ALMENDRAS CRUDAS,


    TOSTADAS Y CARAMELIZADAS


    


    Plato para cuatro personas


    Ingredientes


    PARA EL ARROZ CON LECHE


    2 l de leche fresca


    150 g de mantequilla


    125 g de azúcar


    125 g de arroz


    1 limón


    ¼ de rama de canela


    ½ vaina de vainilla


    PARA LAS ALMENDRAS


    1 l de agua


    400 g de almendras largas crudas con piel


    500 ml de leche entera


    Sal


    PARA EL HELADO DE ALMENDRAS


    500 ml de leche de almendra tostada


    100 g de nata espesa


    100 g de azúcar


    35 g de miel


    5 yemas de huevo


    


    PARA LA PRESENTACIÓN


    Azúcar
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    Preparación


    1.Retirar la mitad de la piel del limón y quitar la parte blanca para que no amargue. Cocer la leche, el arroz, el azúcar, la canela y la vainilla en una olla a fuego bajo o medio durante unas 2 h hasta obtener una consistencia parecida a una bechamel ligera. Remover constantemente para que no se pegue en el fondo. Al final, retirar los aromáticos, añadir la mantequilla, trabajando con la espátula hasta que esté bien integrada. Servir

    3 o 4 cucharadas del arroz aún tibio en boles. Dejar enfriar, tapar con film transparente y reservar en el frigorífico durante al menos 1 h.


    


    2.Para las almendras crudas y tostadas, hervir 1 l de agua, retirar del fuego y añadir las almendras. Dejar que reposen durante 1 min. Colar y pelar (reservar 100 g e introducirlas en 100 ml de agua un par de horas para que se hidraten y tengan la textura de las almendras tiernas). Tostar el resto en el horno a 180 ºC. Dejar enfriar y añadir una pizca de sal. Pasar por un robot de cocina las almendras, la sal y la leche y trabajar hasta obtener una crema líquida. Colar y reservar.


    


    3.Mezclar la nata, la miel y la leche de almendras en una jarra. Aparte, montar las yemas y el azúcar con unas varillas hasta que estén blanquecinas. Añadir la leche de almendras y mezclar. Calentar a fuego medio hasta obtener una crema ligera. Remover bien para que no se queme ni queden grumos. Pasar por la máquina de hacer helados o introducir la mezcla en el congelador, batiéndola cada 30 min con un tendedor para romper los cristales y airear la mezcla. Repetir la operación unas 5 o 6 veces y dejar que el helado tome cuerpo.


    


    4.Sacar las almendras hidratadas del agua y secarlas con un papel absorbente. Cubrir la crema de arroz con una capa fina de azúcar. Quemar con un soplete o una pala de quemar. Dejar enfriar el caramelo y colocar en un lateral 2 o 3 almendras hidratadas y una buena cucharada de helado de almendras tostadas.


    [image: Imagen 90]


    El consejo de Jordi


    Este arroz con leche es mucho más cremoso que las versiones tradicionales. Si se prefiere, se puede añadir un poco más de arroz (de 50 a 75 g), reducir la cantidad de leche y dar una cocción un poco más rápida para que el grano quede más entero.


    


    

  


  


  
    MOUSSE DE NATA FRESCA

    A LA VAINILLA


    CON FRUTOS DEL BOSQUE


    


    Plato para cuatro personas


    Ingredientes


    PARA EL BIZCOCHO


    100 g de azúcar


    100 g de harina


    4 huevos


    Mantequilla


    

    PARA LA MOUSSE DE NATA FRESCA


    250 g de nata


    50 g de azúcar


    1 vaina de vainilla


    1 hoja de gelatina


    PARA LA PRESENTACIÓN


    Yogur cremoso


    Naranja o mandarina


    Fresitas del bosque


    Moras silvestres


    Arándanos


    Grosellas


    Fresas


    Hojitas de menta
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    Preparación


    1.Montar los huevos con el azúcar hasta obtener un merengue ligero. Añadir la harina previamente tamizada con un colador y mezclar de arriba abajo con mucho cuidado hasta tener una masa aireada y bien integrada. Colocar la masa en un molde para pasteles o en una fuente ligeramente pincelada con mantequilla y harina que dé una altura 1 cm. Cocer a 200 ºC unos 4 o 6 min hasta que el bizcocho esté cocido.


    


    2.Abrir la vaina de vainilla por la mitad y raspar las semillas que contiene. Hervir en un cazo 100 ml de nata, el azúcar, las semillas de vainilla y la vaina partida por la mitad. Dejar infusionar al menos

    15 min. Hidratar la gelatina en agua muy fría durante 5 min y luego eliminar el agua sobrante sobre papel absorbente. Añadirla a la infusión y dar calor justo para que se funda. Aparte, montar el resto de la nata. Agregar la infusión tibia a la nata, trabajando con una espátula de abajo arriba hasta obtener una mezcla homogénea. Colocar la mousse en una manga pastelera de boquilla lisa y rellenar unos moldes.


    


    3.Cortar discos de bizcocho de 6 o 7 cm de diámetro. Utilizar unos moldes de silicona o acero de 4 cm de altura y del mismo diámetro que los bizcochos. Si los moldes son de acero, añadir una tira de acetato o de papel antiadherente dentro de los moldes e incorporar la base de bizcocho. Rellenar con la mousse y alisar con una espátula. Introducir los moldes en el congelador un mínimo de 2 h.


    


    4.Sacar las mousses del congelador al menos 15 min antes de llevar a la mesa. Retirar los moldes. Servir en un plato 1 cucharada de nata semimontada o de yogur cremoso. Decorar con fruta limpia y cortada, y terminar con unas hojas de menta y la raspadura fina de algún cítrico como naranja o mandarina.
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    El consejo de Jordi


    Este es un postre sencillo y muy versátil. Para dar un gran toque final, se puede añadir una buena crema pastelera o de yema y tostar la superficie con azúcar con la ayuda de un soplete o una pala de quemar.


    


    

  


  


  
    TATIN DE PLÁTANO

    Y NUEZ MOSCADA


    CON NATA FRESCA A LA VAINILLA


    


    Plato para cuatro personas


    Ingredientes


    PARA EL BIZCOCHO DE VAINILLA


    250 g de clara de huevo


    250 g de azúcar


    150 g de mantequilla


    100 g de harina de almendra


    100 g de harina de trigo


    6 g de polvo de vainilla


    PARA EL PLÁTANO


    4 plátanos de Canarias


    15 g de zumo de lima


    60 g de mantequilla


    Nuez moscada


    PARA EL CRUJIENTE

    DE NUEZ MOSCADA


    100 g de azúcar


    40 g de leche


    35 g de mantequilla


    30 g de harina floja


    2 g de nuez moscada


    1 g de pectina


    


    PARA LA ESPUMA

    DE NATA A LA VAINILLA


    625 ml de nata


    150 ml de leche


    125 g de azúcar


    2 vainas de vainilla


    4 hojas de gelatina


    


    PARA LA PRESENTACIÓN


    400 g de azúcar


    500 ml de nata


    Pasta brisa
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    Preparación


    1.Montar las claras con el azúcar y la vainilla, y agregar la mantequilla fundida a hilo. Incorporar las harinas tamizadas y mezclar con ayuda de una lengua con cuidado de no perder el aire. Introducir en 2 moldes de cake. Hornear a 180 ºC durante

    30 min. Reservar.


    


    2.Cortar el plátano en rodajas de ½ cm de grosor. Reservar hasta el momento de uso con el zumo de lima para evitar que se oxide. Caramelizar en una olla el azúcar en seco y añadir la mantequilla fundida para aligerar la consistencia. Incorporar el plátano, saltearlo, retirar y sazonar con nuez moscada. Reservar a temperatura ambiente y conservar la salsa restante para la terminación.


    


    3.Templar la leche, añadir el azúcar con la pectina y la nuez moscada, e incorporar la mantequilla. Romper el hervor y agregar poco a poco la harina tamizada, mezclando hasta que quede una masa. Reservar en frío y cocer a 170 ºC en el último momento.


    


    4.Para la espuma de nata, calentar la nata y la leche. Añadir la vainilla raspada junto con el azúcar y dejar infusionar. Agregar las hojas de gelatina. Colar y cargar en un sifón con 2 cargas.


    


    5.Caramelizar el azúcar y agregar la nata. Dejar que se funda perfectamente el azúcar. Introducir en un biberón. Presentar el tatin con una base de pasta brisa y el salteado de plátano encima. Dejar reposar hasta que tome consistencia, espolvorear con una pizca de nuez moscada y servir aparte con la nata a la vainilla.
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    El consejo de Jordi


    Para esta receta es necesario que los plátanos estén maduros, pero no muy blandos.


    


    

  


  


  
    ESPUMOSO DE CHOCOLATE, HELADO AL BAILEYS


    Y NATA A LA NARANJA


    


    Plato para ocho o diez personas


    Ingredientes


    PARA LA ESPUMA DE CHOCOLATE


    265 g de chocolate negro al 70 %


    300 ml de nata fresca


    100 ml de claras de huevo pasteurizadas


    1 hoja de gelatina


    

    PARA EL HELADO DE CHOCOLATE

    Y BAILEYS


    225 g de chocolate negro al 70 %


    300 ml de Baileys


    250 ml de leche


    150 ml de nata


    7 yemas de huevo


    Azúcar


    Cacao


    PARA LA NATA A LA NARANJA


    250 ml de nata fresca


    45 g de azúcar glasé


    1 naranja


    PARA LA GALLETA CRUJIENTE


    50 g de harina de almendra cruda


    50 g de harina de trigo


    50 g de mantequilla


    50 g de azúcar


    [image: Imagen 95]


    Preparación


    1.Hidratar la hoja de gelatina en agua muy fría al menos 5 min. Luego, pasar por papel absorbente para retirar el exceso de agua. Colocar el chocolate en un bol y hervir la nata en un cazo. Echar la nata en el chocolate y trabajar con una espátula, intentando no incorporar mucho aire. Agregar la hoja de gelatina. Cuando la emulsión sea perfecta, incorporar las claras de huevo. Introducir la mezcla en un sifón para espumas con 2 cargas de gas y dejar reposar un mínimo de 2 h en el frigorífico.


    


    2.Hervir la leche y la nata en un cazo. Colocar el chocolate en un bol y añadir la leche y la nata calientes. Trabajar con una espátula hasta obtener una crema lisa. Aparte, batir las yemas y el azúcar en un bol hasta que estén un poco montadas y blanquecinas. Añadir el licor. Calentar la mezcla a fuego medio hasta formar una crema ligera. Cuidado de no quemarla o de que se formen grumos. Cocer lo justo para tener cierta densidad y alcanzar los 70-80 ºC. Juntar la crema de chocolate con la crema de licor con la ayuda de una espátula y pasar por la máquina de helados o congelar. Batir cada 30 min con un tendedor para romper los cristales y airear la mezcla. Repetir la operación unas 5 o 6 veces, y dejar que el helado tome cuerpo.


    3.Montar la nata con el azúcar. Cuando esté casi montada, raspar la naranja intentando no añadir la parte blanca de la piel y añadir a la mezcla anterior. Reservar en una manga pastelera.


    


    4.Para la galleta crujiente, mezclar todos los ingredientes hasta formar una masa homogénea. Estirar con la ayuda de un rodillo en una fuente con papel antiadherente, dando un grosor de 3 a 4 mm. Cocer en el horno 8 min a 180 ºC hasta que toda la masa tenga un bonito tono tostado. Dejar enfriar y desmigar la masa con las manos hasta formar unas migas crujientes. Reservar en un recipiente hermético

    y seco.


    


    5.Colocar una capa de 3 cm de espuma de chocolate en el fondo de una copa, seguidamente un poco de galleta crujiente y una buena cucharada de helado de Baileys. Terminar con un poco más de galleta y una tercera capa de nata montada a la naranja.
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    El consejo de Jordi


    Si queremos que este postre lo tomen los más pequeños de la casa, se puede utilizar un helado comercial de nata

    o vainilla y sustituir el crujiente por galletas normales desmigadas.


    


    

  


  


  
    ESPUMA DE REQUESÓN,

    COCA DE PIÑONES,


    MIEL CARAMELIZADA Y FLORES DE ROMERO


    


    Plato para cuatro personas


    Ingredientes


    PARA LA ESPUMA


    200 g de requesón de oveja o cabra


    100 g de leche de cabra


    200 ml de nata fresca


    50 g de miel


    1 hoja de gelatina


    PARA EL HELADO DE PIÑONES


    100 g de piñones


    100 g de azúcar


    35 g de miel


    450 ml de leche


    75 ml de nata


    5 yemas de huevo


    


    PARA EL AIRE DE MIEL CARAMELIZADA


    300 g de miel


    4 g de lectina de soja


    2 dl de agua


    1 dl de leche entera


    PARA EL CRUJIENTE DE PIÑONES


    50 ml de agua


    50 g de piñones tostados


    25 g de azúcar


    15 g de miel


    1 masa de pasta brisa comercial


    1 yema de huevo


    PARA LA PRESENTACIÓN


    Membrillo de calidad


    Flores de romero
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    Preparación


    1.Hidratar la gelatina en agua helada unos 5 min. Pasar por papel absorbente para eliminar el agua sobrante. Hervir todos los ingredientes y añadir luego la hoja de gelatina. Pasar por una túrmix hasta obtener una crema fina y colar. Poner en un sifón para espumas con 1 carga de gas y dejar reposar en el frigorífico un mínimo de 2 h.


    


    2.Tostar los piñones y triturarlos en un robot de cocina con la leche hasta obtener una crema líquida. Pasar por un colador fino. Mezclar en una jarra la nata, la miel y la leche de piñones. Aparte, batir las yemas y el azúcar hasta que estén un poco montadas y blanquecinas. Añadir la leche de piñones y la nata. Cocer la mezcla con mucho cuidado para que no se queme ni se formen grumos a fuego medio hasta obtener una crema ligera. Pasar por la máquina de helados o reservarlo en el congelador, batiendo cada 30 min con un tendedor para romper los cristales y airear la mezcla. Repetir la operación unas 5 o 6 veces y dejar que el helado tome cuerpo.


    


    3.Calentar la miel hasta que tenga un color dorado, como si de un caramelo se tratara procurando que no se queme. Añadir el agua y la leche. Seguir cocinando hasta que la miel y los líquidos estén integrados. Dejar enfriar. Luego, añadir la lecitina y trabajar en una túrmix para integrarla hasta que se forme una abundante y ligera espuma. Dejar reposar el aire 1 min para que se estabilice.


    


    4.Hervir el agua y el azúcar. Añadir fuera del fuego la miel y dejar enfriar. Estirar la pasta brisa hasta que quede bien fina, añadir los piñones y colocarla en una fuente con papel de horno. Pincelar la superficie con la yema de huevo batida y pinchar con un tenedor. Hornear a 180 ºC durante 3 min. Sacar y pintar ligeramente con el almíbar de miel. Repetir un par de veces la operación y seguir horneando hasta que esté bien dorada y crujiente.


    


    5.Servir espuma de requesón en boles o cuencos y añadir por encima unos dados de membrillo. En el centro del plato, colocar una buena porción de helado de piñones y unas cucharadas de aire de miel. Terminar con unos trozos de crujiente de piñones y unas flores de romero.
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    El consejo de Jordi


    Esta es una versión creativa del clásico miel y requesón. Es un plato laborioso, pero solo con la espuma de requesón, un hilo de miel y dados de membrillo se puede conseguir un gran postre para todos los días.


    


    

  


  


  
    CUBO DE FRUTAS

    AROMATIZADAS


    CON SORBETE DE MENTA Y ALBAHACA


    


    Plato para cuatro personas


    Ingredientes


    PARA LAS FRUTAS


    Piña


    Kiwi


    Sandía


    Melocotón


    Manzana ácida


    Mango


    PARA EL JUGO DE FRUTAS

    AROMATIZADO


    Recortes de fruta


    4 o 5 hojas de menta


    2 hojas de lima kaffir


    1 lima


    ½ cucharadita de azúcar


    2 cucharadas de licor de frutas (tipo St. Germain)


    

    PARA LA BASE DE LIMA


    5 dl de agua


    100 g de azúcar


    50 g de jarabe de ágave


    150 ml de zumo filtrado de lima


    PARA EL SORBETE DE ALBAHACA

    Y MENTA


    30 g de hojas de albahaca sin tallos


    20 g de hojas de menta sin tallos


    600 ml de base de lima
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    Preparación


    1.Cortar las frutas en dados perfectos de 1,5 cm y colocarlos ordenados en una fuente. Reservar los recortes de fruta para hacer un jugo. Dejar reposar las frutas con el jugo un mínimo de 2 h.


    


    2.Sacar todo el jugo de las frutas y pasar por un colador. Machacar en un mortero las hojas aromáticas con el azúcar y unas raspaduras de piel de lima. Aliñar el jugo de fruta con unas gotas de lima, el machacado de aromáticos y un par de cucharadas de un buen licor de frutas.


    


    3.Hervir 5 dl de agua y disolver en ella el azúcar y el jarabe de ágave. Dejar enfriar y añadir el zumo de lima.


    4.Trabajar la base de lima y las hojas 2 o 3 min en una túrmix. Filtrar por un colador y pasar por la máquina de helados o hacerlo de la manera tradicional. Para ello, guardar la mezcla en el congelador e ir batiendo cada 30 min con un tendedor para romper los cristales. Repetir la operación unas 5 o 6 veces y dejar que el sorbete tome cuerpo.


    


    5.Antes de llevar a la mesa, pasar la fruta por un colador para que pierda todo el jugo posible. Colocar los dados en un plato y servir al lado una buena cucharada de sorbete de albahaca, lima y menta.
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    El consejo de Jordi


    En esta receta, la presentación no es lo más importante. Es conseguir cortes naturales y que se coman de un bocado. Además, hay muchas flores, brotes y pequeñas hojas que son fantásticas para terminar estas ensaladas

    de frutas y dar un toque estético y de sabor increíbles.


    


    

  


  


  
    PANTERA ROSA



    Plato para cuatro u ocho personas


    Ingredientes


    PARA EL BIZCOCHO DE YOGUR


    600 g de clara de huevo


    120 g de almendra en polvo


    120 g de yogur en polvo


    140 g de azúcar


    80 g de granadina


    40 g de harina


    PARA EL CREMOSO DE CHOCOLATE


    350 g de chocolate blanco


    330 g de nata


    85 g de azúcar


    50 g de huevo


    3 g de hojas de gelatina


    PARA EL HELADO


    400 g de fresas congeladas


    100 g de frambuesas congeladas


    100 ml de nata


    60 g de chocolate blanco


    Esencia de rosa


    PARA EL YOGUR A LA NARANJA


    100 g de yogur griego


    20 g de azúcar


    1 naranja


    200 ml de agua


    


    PARA LA PRESENTACIÓN


    Fresas


    Fresitas


    Kumquats


    Flores de begonia
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    Preparación


    1.Triturar bien todos los ingredientes para el bizcocho de yogur en el robot de cocina a velocidad máxima. Colar y poner en un sifón con 2 cargas. Llenar vasos de plástico 1/3 de su volumen con 3 cortes en su base. Cocinar en el microondas durante 1 min a 800 W. Enfriar boca abajo hasta el momento del emplatado.


    


    2.Juntar la nata con el azúcar y el huevo. Cocinar esta mezcla hasta alcanzar los 83 ºC. Fundir en ella el chocolate y añadir las hojas de gelatina hidratadas. Triturar hasta que todo esté bien integrado. Reservar en el frigorífico hasta su uso.


    


    3.Calentar en una olla la nata hasta que hierva, añadir el chocolate y dejar derretir por completo. Atemperar esta mezcla hasta que esté fría y añadir la fruta congelada y unas gotas de esencia de rosa. Trabajar en un robot a velocidad máxima hasta que se forme un helado suave.


    4.Cocer 200 ml de agua con el azúcar y dejar enfriar. Añadir este almíbar al yogur y mezclar bien. Incorporar finas raspaduras de piel de naranja hasta que el yogur tenga un suave pero bien definido sabor a la fruta.


    


    5.Servir dos quenelles de cremoso. Hacer un camino de bizcocho, colocar encima unas láminas de piel de kumquat cortado finamente, unas fresas partidas en cuartos y unas fresitas. Terminar con una quenelle de helado y unas flores de begonia roja o blanca.
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    El consejo de Jordi


    Se pueden utilizar esta receta para elaborar otras versiones de postres comerciales. Lo más importante es que el sabor final sea idéntico al de la elaboración de referencia.


    


    

  


  


  
    TORRIJA ASADA

    CON VAINILLA


    Y CRUJIENTES DE CACAO


    


    Plato para cuatro personas


    Ingredientes


    PARA EL BRIOCHE


    2 kg de harina


    1 kg de mantequilla


    240 g de azúcar


    80 g de levadura prensada


    1 l de huevo pasteurizado


    400 ml de agua


    40 g de sal


    PARA EL JUGO


    90 g de azúcar


    5 dl de leche fresca


    1 vaina de vainilla


    ¼ de rama de canela


    2 huevos


    PARA EL HELADO DE VAINILLA


    125 g de azúcar


    500 ml de leche


    2 dl de nata espesa


    2 vainas de vainilla


    6 yemas de huevo


    PARA LOS BASTONES DE CACAO


    40 ml de agua


    40 g de azúcar


    30 g de cacao en polvo


    10 g de glucosa en polvo


    PARA LA GALLETA DE CACAO

    CRUJIENTE


    50 g de harina de almendra cruda


    50 g de cacao en polvo


    50 g de harina de trigo


    50 g de mantequilla


    50 g de azúcar


    PARA LA PRESENTACIÓN


    Mantequilla


    Azúcar
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    Preparación


    1.Mezclar a mano o a máquina la harina, el azúcar y la sal. Disolver la levadura en el agua y añadirla poco a poca a la mezcla anterior. Agregar el huevo a hilo y acabar con la mantequilla en pomada en pequeños trozos. Pasar la mezcla a un bol y dejar reposar durante 24 h en frigorífico. Colocar la masa en un molde de plum cake forrado con papel antiadherente. Dejar fermentar a 40 ºC durante

    1 h. Hornear a 180 ºC unos 30 min. Enfriar y cortar con un cuchillo de sierra piezas de brioche de 8 cm de largo por 4 de alto y de ancho.


    


    2.Partir la vaina de vainilla por la mitad y raspar las semillas del interior con la punta de un cuchillo. Hervir la leche y el azúcar, y añadir las semillas, la vaina de vainilla y la rama de canela. Dejar infusionar hasta que este frío e incorporar los huevos batidos. Remover la mezcla y pasar por un calador fino.


    


    3.Mezclar en un cazo la nata y la leche. Abrir las vainas y raspar las semillas del interior. Añadir la vainilla a la leche y hervir 2 min a fuego bajo. Retirar el cazo del fuego, tapar con un plato y dejar que infusione hasta que se enfríe por completo. Batir las yemas y el azúcar con unas varillas hasta que estén un poco montadas y blanquecinas. Agregar la leche infusionada previamente colada. Calentar la mezcla en un cazo hasta obtener una crema ligera, con cuidado de que no queden grumos o de que se queme. Pasar por la máquina de helados o guardar la mezcla en el congelador. Ir batiendo cada 30 min con un tendedor para romper los cristales y airear la mezcla. Repetir la operación unas 5 o 6 veces y dejar que el helado tome cuerpo.


    


    4.Hervir el agua con el azúcar. Añadir los polvos y mezclar bien con la ayuda de una lengua. Guardar la masa en una manga con una boquilla de 2 mm. Hacer bastones de 10 cm de largo. Hornear a

    180 ºC durante 5 min y reservar en un lugar seco.


    


    5.Mezclar todos los ingredientes de la galleta excepto el cacao hasta formar una masa homogénea. Estirar con la ayuda de un rodillo en una fuente con papel antiadherente, dando un grosor de 3 a 4 mm. Cocer en el horno 8 min a

    180 ºC hasta que toda la masa tenga un bonito tono tostado. Dejar enfriar y desmigar con las manos hasta formar unas migas crujientes. Añadir el cacao y mezclar de nuevo. Reservar en un recipiente hermético y seco.


    


    6.Introducir las piezas de brioche en la infusión. Dejar unos 8 a 10 min para que se empape bien. Transcurrido ese tiempo, colocar los pedazos encima de una rejilla para escurrir el exceso de líquido. Calentar una sartén antiadherente y asar las torrijas con la mantequilla espolvoreadas con el azúcar. Servir en platos llanos, junto con un poco de galleta de cacao y una buena cucharada de helado. Terminar con los bastones de cacao y llevar rápidamente a la mesa.
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    El consejo de Jordi


    La masa de brioche es importante porque se empapa y retiene el líquido como pocas. Si no disponemos de tiempo, se puede comprar un brioche de calidad y dará también un resultado estupendo.
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