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MARTÍN BERASATEGUI(Donostia, 1960), el único cocinero es-pañol con once estrellas Michelin, es uno de los grandes del pa-norama internacional por méritos propios. La enorme inquie-tud y pasión que siempre ha demostrado por su trabajo le han situado en lo más alto y solo aspira a seguir disfrutando de lo que realmente le gusta: guisar y transmitir su saber a las nuevas generaciones. También en el terreno de la cocina doméstica; por algo el tesoro más preciado de Martín son su familia y ami-gos, a quienes gusta agasajar con sus recetas. No es de extrañar que uno de sus mayores logros en su dilatada carrera haya sido el reconocimiento de su ciudad y el cariño de susvecinos, que, como él, consideran capitales los asuntos del comery del beber. Para saber más sobre el autor:www.martinberasategui.comDAVID DE JORGE E.nació el 4 de octubre de 1970 en Hondarri-bia. Inquieto por naturaleza, se atreve a meter el morro en otros fogones derrochando sabiduría gastronómica y goce alimenti-cio en fantásticas piezas que publica en varios medios y sopor-tes: escribe para El Correoy Diario Vasco, ha colaborado en ETB2, Tele5, La Sexta, en las radios Onda Cero, RNE, Cadena SER y Radio Euskadi, y alimenta un blog llamado Atracón a mano armada. En el sello editorial Debate ha publicado Con la cocina no se juega(2010), Más de 999 recetas sin bobadas(2012), Más de 100 recetas adelgazantes pero sabrosas(2014), Cocina sin vergüenza(2020), Pan comido(2021), Mucho más de 999 rece-tas sin bobadas—estos cuatro últimos en coautoría con Martín Berasategui— y En un paraguayo cabe el Amazonas (2023). Formado en algunos de los restaurantes más prestigiosos del mundo, ha cocinado junto a maestros como Arbelaitz, Guérard, Chibois, Subijana o Berasategui, de quien además es socio. Para saber más sobre el autor:www.daviddejorge.com
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Llevamos muchos años cocinando juntos y largando miles de recetas por tierra, mar y aire, radio,prensa,librosytelevisión.Somosunosprivilegiadosporquenuestrooﬁciotieneunúnico propósito, sincero e inconfundible, que no es otro que la felicidad del prójimo y de  loscomensales,lectores,oyentesytelevidentes.Nuestrotrabajonoschiﬂaydesdebuenamañana nos anudamos los delantales a la cintura para remover sofritos, organizar pedidos, estimular a nuestra gente y echar un café con el carnicero o ese pescatero que aterriza  con una caja de salmonetes saltarines y que pegó un salto en la cama a las tres de la madrugada, cuando sonó su despertador, para que a los demás nos luzca la melena con  suesfuerzo.Loscocinerosseobsesionanconel«yo»,peroesteoﬁcioes«nosotros».Solos no avanzaríamos, así de claro.Echamos la vista atrás y alucinamos con tantos recuerdos a pie de fogón, después de  una vida dedicada al guisoteo. Martín ya es abuelo de dos nietos preciosos y David volvió  a casarse de nuevo con su Eli, ¡menudos artistas! Salimos victoriosos de muchas movidas porque guisar es una liada bien gorda que ocurre en todos los servicios a pie de fogón.  Les pondremos algunos ejemplos. Hace falta tener muchas horas de vuelo y estar de vuelta para ligar una salsa verde sin harina. Se puede. O dar brillo a una salsa apagada con un poco de mantequilla y un golpe de túrmix. Pruébenlo. O arrancar el hervor de un cazo provocandoun incendio en la chapa incandescente con una gota de aceite. Ni se les ocurra. O dejar reposando un ave asada «en equilibrio» en el hueco de la chimenea de carbón en la que  se ahúma el salmón. Es un espectáculo de precisión lo que ocurre a diario en el restaurante Martín Berasategui de Lasarte, lugar en el que escribimos estas líneas y donde parimos  este libro y los platos suculentos de una carta que atrae a clientes llegados desde todo  el mundo. Nos encanta cocinar, pero, cuando termina esta representación diaria, los platos que más nos gustan son los que nos sirven otros mientras nos rascamos el mentón o pegamos  un trago a una cerveza helada o a una copa de champán. Sin inquietarnos por si se  nos quema la leche puesta al fuego o se nos pasa el punto de ese rodaballo que se asa mansamente sobre las ascuas de unas brasas. Este es el hallazgo de nuestras vidas, disfrutar a pleno pulmón cuando somos nosotros los que gozamos con la servilleta anudada al cuello. Estamos seguros de que estas recetas les alegrarán sus sobremesas y ojalá muchas de las formulaciones contenidas en estas páginas se conviertan en clásicos irrenunciables de sus celebraciones familiares. ¡Brindamos por ustedes! Les deseamos salud y que vivan muchos momentos inolvidables en la mesa. ¡Disfruten, que nos quedan dos telediarios! ¡Garrote!Mí B y D JE.Cocineros
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APIONABO A LA CREMA

 

 

CON YEMA DE CODORNIZ







[image: background image]


13PreparaciónPara el apionabo:Pelar el apionabo con ayuda de un pelador o cuchillo aﬁlado.Realizarláminasdelgadasacuchilloycortarlasalolargoentirasﬁnas,similaresaespaguetis.Blanquearlas 30 segundos en agua hirviendo salada, es decir, meter  y sacar. Escurrirlas y sumergirlas en un bol de agua helada con hielos para detener la cocción. Escurrirlas de nuevo  y reservar los espaguetis de verdura.Para la crema de tocineta:Cortar la tocineta en lardones. Colocarla en una sartén caliente hasta dorar. Retirar y dejar sobre papel absorbente para quitar el exceso de grasa. Verter la nata líquida con el tomillo en la misma sartén. Llevar a fuego bajo y cocinar durante 10 minutos.  Cubrir y dejar infusionar 1 hora fuera del fuego. Pasar por  uncoladorﬁno,porúltimo,agregandolatocinetasalteada a la nata. Reservar. IngredientesApionabo: —1 apionabo  —SalCrema de tocineta: —200 g de tocineta ibérica  —500 ml de nata líquida  —2 ramas de tomillo 
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14Para los hongos:Cortar los hongos en pequeños daditos de 0,5 × 0,5 cm. Saltearlos en un poco de aceite de oliva y sal y reservar. Acabado y presentaciónRecalentar los espaguetis de apionabo dentro de la crema de tocineta dándole un calentón suave, sin agresividad. Verterlos en cuatro platos formando un nido. Colocar las yemas de codorniz en el centro, repartir  los hongos salteados y rallar el queso en el último momento antes de servir.TrucosSi la textura de la yema de codorniz puesta a pelo nos da «yuyu», podemos reemplazarla por el mismo huevo hecho a la plancha colocado en lo alto.Hongos: —150 g de hongos  o boletus —AOVE —SalAcabado: —75 g de queso curado tipo mahón o manchego  o parmesano —4 yemas de huevo de codorniz  —Perejil picado 
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17PreparaciónPara el arroz:En un recipiente ancho y bajo para hacer arroces, sofreír con una pizca de aceite las chalotas, los ajos y las ramas enteras de tomillo y romero, sin que tome color. Entonces,añadirlosramilletesdecoliﬂorybrócoli,rehogando a fuego suave unos minutos más. Añadir el arroz y sofreírlo un par de minutos, incorporando el tomate triturado y las aceitunas.Que se sofría bien y el tomate reduzca.Entonces, con un cucharón ir añadiendo el caldo bien caliente, mojando el arroz justo a ras, y esperando a que  se evapore para repetir otra vez la operación. A partir del primer cucharón de caldo añadido, controlar el tiempo  de cocción, que será aproximadamente de 16 minutos. Irrectiﬁcandoelsazonamiento,añadiendosalsifueranecesario.De esta forma conseguimos que nos quede un grano entero y lleno de sabor. Dos minutos antes de sacar el arroz del fuego, espolvorear porlasuperﬁcielassetaslimpiasydesgarradascon lasmanos,paraqueselesinﬁltreelcalor.Dejar reposar el arroz cubierto con un paño. IngredientesArroz: —3chalotaspicadasﬁnas —2 dientes de ajo picados  —1 rama de tomillo fresco  y 1 rama de romero  —50 g de ramilletes  decoliﬂor —50 g de ramilletes  de brócoli  —200 g de arroz de grano redondo  —150 g de tomate triturado  —6 aceitunas negras picadas —1 l de caldo de pollo  —100 g de setas silvestres, limpias —2 cucharadas soperas  de AOVE  —Sal
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18Acabado y presentaciónPara el magret de pato:Podemos cuadricular la parte grasa de la pechuga con  un cuchillo, haciendo incisiones sin llegar a la carne.Salpimentar la pechuga de pato.Arrimar una sartén antiadherente a fuego muy suave  y apoyar la pechuga sobre la grasa, para que vaya cocinándose y derritiéndose. El exceso de grasa que se acumula en el fondo, retirarlo y emplearlo para cocinar  unas patatas, por ejemplo. La clave es continuar así hasta que la capa de grasa quede tostada y de un grosor de 5 mm, dando la vuelta a la pechuga y dejando que esté un minuto por el lado de  la carne. Asseleinﬁltraelcalorycomemosunapechugajugosa y en su punto.Reposarla unos minutos antes de rebanarla sobre una tabla, colocando los escalopes sobre el arroz recién hecho.TrucosTodo el jugo que chorree de la carne sobre la tabla, añadirlo al arroz, como si fuera perfume parisino. Una pizca de pimentón de la Vera le va de perlas al sofrito. Magret de pato: —1 magret de pato  de 500 g —Sal y pimienta






[image: background image]

[image: background image]

19






[image: background image]

[image: background image]


ARRO

Z NEGRO LIGADO A LA IT

ALIANA

 

CON T

ALLARINES DE CHIPIRÓN







[image: background image]


21Preparación Los dados de chipirón los hacemos de chipirones frescos limpios, a los que no les habremos retirado la piel, porque dará mucho gusto al arroz.Una vez limpios de tripas y pasados por agua para eliminar impurezas, los colocamos sobre la tabla y los cortamos  en dados lo más pequeños posible. De las partes centrales más hermosas del chipirón, hacer tallarinesestrechosyﬁnoscortadosacuchillo.Nosharánfalta unos 200 g, que reservaremos en un plato en la nevera una vez sazonados.En una cazuela ancha y baja arrimada a fuego suave con una pizca de aceite, sofreímos las cebolletas, el hinojo  y el ajo, a fuego suave y sin que coja demasiada coloración,  unos 20 minutos.Disolvemos las tintas de chipirón en una pizca de vino blanco y las reservamos.Sobre el sofrito, añadimos los dados de chipirón picados  y una pizca de sal, subiendo la temperatura para que suelte jugo y se vaya haciendo. Verter el vino blanco. Controlar porque,cuandosesecaelfondo,aﬂoralagrasayesenesemomento cuando vuelve a sofreírse la mezcla y empieza  a volverse marrón y muy apetecible. El tiempo total de cocción será de unos 35 minutos.Añadir el brandy y las tintas diluidas en vino, aplastando con la cuchara de palo para que todo el estofado de chipirones se vuelva negro.Ingredientes —900 g de chipirones  en dados  —2 cebolletas pequeñas picadas —1 bulbo de hinojo pequeño picado —2 dientes de ajo picados —30 g de tinta de chipirón o de sobres de tinta congelada, en su defecto —100 ml de vino blanco —1 cucharada sopera de brandy —450 g de arroz de grano redondo —1,5 l de caldo de pescado  —1 cucharada sopera  de queso mascarpone  —1 cucharada sopera  de mantequilla —1 cucharada sopera de queso curado rallado  —1 cucharada sopera  de nata semimontada —AOVE —Sal






[image: background image]

[image: background image]


22Además: —1 diente de ajo picado —Perejil picado —AOVEAcabado y presentaciónBajar la intensidad del fuego, remover y echar el arroz, dando vueltas para que se sofría muy ligeramente y el grano pille un punto nacarado.Tendremos el caldo caliente en una esquina del fogón  y vamos añadiéndolo de a pocos mientras no dejamos de remover. Cuando vemos que el fondo comienza a secarse, añadimos más caldo y así hasta que el grano esté listo  y ofrezca una ligera resistencia a la mordida. El tiempo de cocción será de unos 15 minutos. El arroz estará cremoso, nunca apelmazado; añadir más caldo si hiciera falta para que quede suelto y apetecible. Fuera del fuego, mantecarlo  con los quesos, la mantequilla, la nata y un chorro de aceite, rectiﬁcandolasazón.Para terminar, en una sartén, sofreír en una cucharada sopera de aceite los ajos y añadir el perejil, apagar el fuego y añadir los tallarines de chipirón, removiendo con un tenedor rápidamente para que justo les entre un poco de calor  y queden casi crudos. Finalmente, repartirlos sobre la superﬁciedelarrozreciénhecho.TrucosUn pimiento verde italiano pequeño muy picado le irá  de perlas al sofrito de este arroz. Igualmente una punta de cayena le da un pique extraordinario.
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25PreparaciónPara la tempura:Disolver la levadura en el agua tibia, añadir la harina, la sal  y el azúcar, y trabajar con una varilla hasta obtener una masaﬁnaycremosa.Taparconpapelﬁlmyreservarenunlugarcálidounpardehoras para que la masa burbujee ligeramente y fermente.Para la salsa:Mezclar el miso blanco, el miso rojo, el agua y el sésamo negro previamente tostado. Reservar.IngredientesTempura: —250 ml de agua  —5 g de levadura prensada —160 g de harina —Una pizca generosa  de sal —Una pizca de azúcarSalsa: —130 g de pasta de miso blanco —15 g de pasta de miso rojo  —60 ml de agua  —1 cucharada sopera de sésamo negro tostado 
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