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    «De todos los libros creados desde tiempos remotos por el talento y la industria humanos, solo los que tratan de la cocina escapan, desde un punto de vista moral, a toda sospecha. Podemos debatir, y hasta desconfiar, de la intención de todos los demás pasajes en prosa, pero el propósito de un libro de cocina es único e inconfundible. Es inconcebible que su objetivo sea otro que acrecentar la dicha de la humanidad.»


     


    Joseph Conrad

  


  
     


     


     


     


     


     


    A todos y cada uno de los que siguen nuestras aventuras en TV,


    manteniendo viva nuestra ilusión por cocinar.


    Este libro ve la luz, también, gracias a vosotros.

  


  
    COCINA CON


    GARROTE


     


     


    Guisar en Tele5 es una experiencia feliz que espero contagie las páginas de este libro. Compartir cocina con David de Jorge es un orgullo, pues lo conozco desde hace más de veinte años y gozamos en el fogón, cuando cocinamos y planeamos las recetas que llegarán.


    Compartir mi cocina con todos vosotros es un placer. Aquí encontraréis muchas fórmulas que he cocinado cada jueves en la sección Garrote Berasategui y muchas otras que todavía no me habéis visto preparar, inéditas, concebidas para este libro. A través de mis platos quiero acercar mis casi cuarenta años de experiencia en los fogones y mostraros cómo me gusta preparar la comida en casa y cómo me gusta enseñarle a mi hermana o a mi hija a cocinar cuando reciben amigos. Sin complicaciones. Bastantes problemas tenemos ya como para que la cocina se nos atraviese.


    Os dejo más de treinta creaciones sencillas, caseras y sanas, explicadas paso a paso, para que no haya ninguna manera de fallar. Nada me preocupa más que ser cercano e intentar que todos podáis cocinar, si os lo proponéis.


    Solo queda ponerlas en práctica con generosidad, alegría y mucho garrote.


    ¡Éxito en el fuego, salud y larga vida!


     


    Martín Berasategui
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    ¡COCINA Y VENCERÁS!


     


     


    Si tenéis este libro ya en casa, ¡sois unos caimanes! Muchas gracias por dejarme entrar en vuestra cocina.


    ¿Qué vais a conseguir con las recetillas de este librazo? ¿Ser cocineros modernillos? ¿Cocina de altos vuelos? ¿Convertiros en repelentes foodies de flequillo engominado? ¡Todo lo contrario! Aquí tenéis el chollo del milenio, unos platillos sin complejos ni chorradas para aventuraros en la odisea del guisoteo.


    Como en el programa de Tele 5, aquí encontraréis una selección de las recetas más zamponas del mundo mundial, sin hacer ascos a ningún continente, que el mundo es ancho como un melón castellano. También están esas fórmulas que se pueden hacer a toda mecha, que se perpetran con abrelatas, con productos congelados, todo tipo de conservas, utilizando el microondas y un poquito de imaginación. Al ponerlas en práctica, os daréis cuenta de que no hace falta meterse en líos para poder comer o cenar estupendamente. Y no podría dejar de incluir alguna guarrindongada, que es la marca de la casa, ya sabéis, esa cochinada que se come uno con nocturnidad y alevosía cuando no hay moros en la costa: bocadillos imposibles o mierdecillas infectas que jamamos a manos llenas desde la más tierna infancia.


    Pero tampoco pueden faltar las recetas del titán Berasategui. ¡Qué libro más completo! Todos sabemos que Martín es uno de los mejores cocineros de vanguardia del mundo y, aquí, nuestro flamante siete estrellas Michelin comparte esa cocina doméstica, sencilla, de la que disfrutan su familia y sus amigos. ¡Un auténtico lujazo!


    Ya solo toca arremangarse y arrancarse en la aventura del sofrito y del fogón.


    ¡Viva Prusia! ¡Hasta la victoria, siempre!


     


    David de Jorge E.
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    SI TIENES


    PROBLEMAS


     


     


    Antes de ponerte manos a la obra lee con atención tantas veces como sea necesario la receta que vayas a currarte y no te arrugues. Todo el mundo puede cocinar si se lo propone. Cuando lo tengas claro, reúne los ingredientes, anuda tu delantal, pilla un trapo y disfruta como un caimán, pues cocinar conecta con el centro de la tierra.


     


    Quizás alguna receta se te atraviese, no la entiendas o no a consigas descifrar correctamente. ¡Que no cunda el pánico! ¡No te agobies! Enchufa un ordenador personal, teclea las siguientes direcciones y encuentra en el “Buscador de Recetas” el vídeo que corresponda a la gran mayoría de los platos contenidos en este recetario, ya que algunas son inéditas y no han salido nunca en televisión.


     


    http://www.telecinco.es/robinfood/


    http://www.daviddejorge.com


    http://www.martinberasategui.com/blog/


     


    Además, también puedes acceder a RobinFoodTube (http://www.robinfoodtube.com) y disfrutar cómodamente de todos los archivos de vídeo en la pantalla, tableta o teléfono personal.


     


    Sigue las elaboraciones y encontrarás muchas recetas que te permitan vivir mejor.

  


  
     


     


     


     


     


     


     


     


     


    ENTRANTES
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    BRANDADA


    DE BACALAO


     


     


    250 g de cebolleta picada


    250 g de bacalao desmigado y desalado


    250 ml de nata líquida


    2 hojas de gelatina


    5 g de ajo laminado


    ½ guindilla cayena


    75 ml de aceite de oliva virgen


     


    Para el aceite verde


    15 g de hojas de perejil


    180 ml de aceite de oliva virgen extra


     


    Para el acabado


    brandada fría de bacalao desalado


    rebanadas de pan de barra cortado al bies (1 cm de grosor)


    aceite verde


    hojas de perifollo


    grisini


     


     


    En una cazuela calentar el aceite de oliva con el ajo laminado y la guindilla.


    Cuando el ajo empiece a dorarse añadir la cebolleta picada y rehogar a fuego lento sin que coja color, durante 8 minutos.


    Pasado el tiempo, subir el fuego, añadir el bacalao y cocer durante 3 minutos. En el caso de que suelte mucha agua, escurrirlo en un colador.


    Cuando el bacalao esté listo, verter la nata líquida y dejar hervir el conjunto durante 5 minutos.


    Retirar del fuego, dejar enfriar unos minutos y cuando haya bajado la temperatura añadir las hojas de gelatina previamente hidratadas en agua fría y escurridas.


    Pasar la mezcla por un túrmix a velocidad máxima, colocarla en una bandeja y dejar enfriar con papel film en contacto.


     


    Para el aceite verde


    Triturar en un túrmix los ingredientes, pasar por un colador y reservar.


     


    Acabado


    Tostar las rebanadas de pan, colocar encima una quenelle de brandada (60 g) decorar con un grisini fino sobre la brandada, un poco de aceite verde y el perifollo.
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    AROS DE CEBOLLA


    FRITOS


     


     


    2 cebollas dulces


    2 huevos


    80 g de maicena


    80 g de harina


    1 cucharada de aceite de oliva


    200 ml de leche


    aceite de oliva para freír


    un poco de harina


    sal


     


     


    Poner en una sartén a calentar aceite para fritura.


    Cortar las cebollas en aros de 0,5 cm de grosor + espolvorearlos con harina.


    Separar las yemas de las claras, montar las claras a punto de nieve.


    Mezclar yemas + maicena + harina + leche + aceite + sal + claras montadas.


    Sumergir los aros de cebolla enharinados en la pasta de freír y al aceite.


    Freírlos a fuego suave hasta que se doren.


    Colocarlos en un cestillo con papel.


    Listo.
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    CHAMPIÑONES


    «CARPANTA»


     


     


    750 g de champiñones grandes, crudos y lavados


    aceite de oliva virgen extra arbequina


    4 cucharadas de piñones tostados


    vinagre de jerez


    un chorrete de salsa de soja


    1 limón


    cebollino picado


    1 pedazo de queso curado


    1 brik de crema de calabaza


    aceite aromatizado con curry y cáscara de naranja


    sal y pimienta


     


     


    Separar los sombreros de los tallos de los champiñones.


    Pelar los sombreros + picar los tallos en dados.


    En una sartén a fuego suave, rehogar los tallos + peladuras + aceite.


    Añadir piñones + vinagre y dejar que evapore.


    Rallar medio limón por encima + un chorro de zumo.


    Pimentar y añadir el aceite + salsa de soja, esto será la vinagreta.


    Sobre la tabla cortar en lonchas finas las cabezas de champiñón, tapizar una bandeja.


    Rallar el resto del limón por encima.


    Rociar la vinagreta sobre los champiñones crudos + lascas de queso + cebollino.


    Servir acompañado de la crema de calabaza + aceite aromatizado.


    Listo.
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    CROQUETAS


    DE JAMÓN


     


     


    75 g de cebolla finamente picada


    75 g de mantequilla


    75 g de aceite de oliva suave


    225 g de harina


    3 l de leche


    2 huevos


    300 g de recortes de jamón ibérico picado finamente


    harina para rebozar


    pan rallado para rebozar


    huevo batido para rebozar


     


     


    Cocer los huevos en agua fría con sal durante 10 minutos, enfriar, pelar y picar finamente.


    Verter la leche en una cazuela con fondo grueso después de añadir una cucharada de agua para que no se pegue en el fondo y reducirla hasta obtener 2 litros.


    Fundir la mantequilla junto con el aceite en una cazuela, añadir la cebolla picada y pocharla durante 5 o 7 minutos hasta que la cebolla esté tierna. Justo en ese momento añadir la harina, mezclar bien y cocer todo durante 5 minutos a fuego medio sin que coja color.


    Dejar enfriar bien el roux para que luego no se formen grumos.


    Añadir poco a poco la leche reducida y caliente sin dejar de mezclar la masa.


    Pasar el túrmix para unificar el sabor de la cebolla y obtener una masa bien lisa, fina y homogénea.


    Dejar cocer unos 12 minutos, hasta obtener la untuosidad y la cremosidad deseadas. Retirar del fuego, añadir el huevo picado, mezclar, agregar el jamón picado y volver a mezclar bien.


    Rectificar el punto de sal.


    Una vez hecha la masa volcarla en una bandeja forrada con papel sulfurizado y untado con un poco de aceite. Cubrir con papel film y dejar enfriar la masa en la nevera durante una noche.


    Al día siguiente formar las croquetas tras untarse las manos con un poquito de aceite para que no se pegue la masa. Dejar enfriar las bolas en la nevera como mínimo durante 3 horas antes de empanar.


    Pasado este tiempo, verter harina en una bandeja y enharinar las bolas sacudiendo con las palmas de las manos para quitar el exceso. Bolear nuevamente las croquetas, pasarlas seguidamente por huevo batido y dejar escurrir el exceso de huevo en una bandeja con agujeros. Por último, empanar con el pan rallado. Pueden freírse seguidamente, pero si son para la noche y se hacen por la mañana, reservar en la nevera hasta antes de freír. Sacarlas una hora antes para que se atemperen y al freír no queden frías por dentro. Freír las croquetas entre 180 y 200 °C hasta que se doren y estén bien calientes por dentro, y servir.


    Para congelar las croquetas colocarlas en una bandeja ordenadamente y meter en el congelador.
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    PINCHO


    DE TRUCHA


     


     


    100 ml de vinagre de Módena


    150 g de lomo de trucha salvaje


    2 huevos


    1 limón


    1 chalota picada


    1 ramillete de perejil picado


    1 ramillete de cebollino picado


    una pizca de mostaza tipo Dijon


    una pizca de mahonesa


    un chorrete de salsa de soja


    un chorrete de salsa Worcestershire


    aceite de sésamo


    aceite de oliva virgen


    sal


    pimienta


     


    Además


    pan en rebanadas finas tostadas


    6 huevos de codorniz


     


     


    Reducir el vinagre en un cazo pequeño a fuego suave y dejarlo en 50 ml aproximadamente.


    Sacar el lomo de la trucha y quitarle la piel.


    Cortarla con cuchillo en dados pequeños.


    Aliñar con 2 yemas + zumo-ralladura de limón + chorrito de vinagre reducido + resto de ingredientes.


    Rectificar la sazón y enfriar bien.


    Colocar el tártaro sobre 6 rebanadas de pan tostado.


    Cuajar los huevos de codorniz a la plancha, colocarlos sobre el pincho y salpimentar.


    Listo.
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    CHORIZO


    AL VINO TINTO


     


     


    4 chorizos «barbacoa» Alejandro


    350 ml de vino tinto


     


     


    Colocar los chorizos en una cazuela + el vino tinto. Los chorizos deben quedar prietos, no sueltos.


    Llevar la cazuela al fuego y cocer suavemente durante 8 minutos, darles la vuelta y cocer 8 minutos más.


    Sacarlos del fuego y dejar reposar 5 minutos antes de servir.


    No pinchar nunca el chorizo.


     


    [image: Imagen]


     


    GAMBAS


    AL AJILLO


     


     


    750 g de gambas de calidad, bastante grandes


    8 dientes de ajo pelados


    1 manojo de perejil


    un chorrito de brandy


    aceite de oliva virgen


    1 chile fresco


    sal


     


     


    Pelar las gambas.


    En una sartén honda con aceite, sofreír las cáscaras y cabezas de gamba y machacarlas con una mano de mortero.


    Majar en un mortero 4 dientes de ajo enteros + unas cuantas hojas de perejil, y añadirlos al sofrito.


    Añadir brandy + un poco de agua, y hervir unos minutos.


    Entonces, colar y apretar para obtener un jugo concentrado.


    Sazonar las colas de gamba peladas.


    Laminar los 4 dientes de ajo restantes y añadirlos a una sartén con aceite de oliva + chile.


    En el momento que empiece a dorarse el ajo, añadir las gambas + jugo concentrado y apagar el fuego.


    Cubrir con un plato y dejar reposar 1 minuto.


    Retirar el plato, picar un poco de perejil y espolvorearlo por encima.


    Listo.
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    COCCIÓN


    DE MARISCO
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