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		  Tenemos la suerte de vivir en un país con una gran cultura gastronómica, una variedad de productos de calidad envidiable y una alta cocina de lujo que fusiona talento, esfuerzo y creatividad. Sin embargo, más allá de este esplendor culinario, contamos con un tipo de cocina, la cocina de las tapas, que por ser tan nuestro a menudo no lo valoramos como se merece, pese a que con toda seguridad es el único sector de nuestro universo gastronómico con la capacidad de mostrar al mundo cómo somos y cómo es nuestra sociedad.

			 

			La tapa viene de lejos, de mesones y tabernas del medievo, y son varios los relatos que cuentan el origen de combinar unos sorbos de vino con algo para acompañar el trago. De esa costumbre antigua nace una nueva manera de entender lo que en la actualidad llamamos aperitivo, y de esta forma de empezar una comida nacen muchos restaurantes que hoy en día dedican todos sus esfuerzos a servir tapas como única y exclusiva oferta. La cocina del tapeo está pensada para llegar a todo el mundo, y este objetivo puede entenderse de dos maneras: la primera es social, pues pocas cocinas tienen tanta capacidad de promover el acto de compartir y a la vez de hacerlo de forma distendida; la segunda es global, y obedece a que nuestra gran cocina lo tiene muy complicado para salir de nuestras fronteras y darse a conocer en todo el planeta como lo hacen otras, la italiana o la japonesa, por ejemplo, y esto es así por muchos motivos. La gran cocina de la creatividad que nos ha convertido en un referente mundial solo se puede degustar en el «taller» de cada maestro, y nuestra gran cocina tradicional, muy local y dependiente de los productos de proximidad, tampoco es fácil de exportar con garantías. La mejor baza que tenemos, la que sí se puede reproducir en cualquier lugar del mundo de forma sencilla y atractiva y que fascine a todos es, sin duda, la cocina de las tapas.

			 

			Hoy por hoy los restaurantes de tapas siguen evolucionando: algunos pretenden dignificar un poco más si cabe la tapa y llaman a sus locales «gastrobares», en otros, casas repletas de lujo y estrellas, los cocineros alargan sus menús con pequeños bocados llamados snacks que no dejan de ser en cierto sentido tapas de alta gastronomía. La imaginación y las ganas de reinventarnos cada día son unas virtudes que jamás debemos perder, como tampoco podemos prescindir de esos increíbles y modestos mesones, bares o tabernas que, con humanidad y sencillez, nos ayudan a vivir grandes momentos de ocio y disfrute.

			 

			Seguramente el Ten’s, nuestro pequeño restaurante de tapas, surgió de la suma de todas estas reflexiones, así que tiene la voluntad de ennoblecer la tapa sin perder de vista sus humildes orígenes y sin pretender otra cosa que no sea hacer disfrutar a nuestros comensales. Elaboramos las tapas de siempre intentando aportarles singularidad, y otras nuevas que pretenden sorprender y divertir a nuestros clientes.

			 

			El libro que tienes en tus manos recoge las mejores recetas que preparamos en nuestro local de tapas, recetas que se basan en la tradición y se cocinan con corazón y mucho cariño. Nuestra cocina se puede interpretar de mil maneras y sin duda estas páginas te ayudarán a hacer en casa pequeños grandes platos llenos de sabor, complicidad y magia.
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			Patatas bravas

			con alioli espumoso y sofrito picante 
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			LAS PATATAS

			1 kg de patatas agrias medianas

			150 ml de aceite oliva suave

			10 g de sal fina

			 

			Lavamos las patatas y las cortamos en cuñas regulares de unos 5 cm de largo y las vamos sumergiendo en agua fría. Las ponemos en bolsas grandes de cocción y las envasamos con el aceite de oliva suave y la sal fina. Las cocemos en el horno a vapor a 100 °C durante 30 minutos. Las dejamos enfriar a temperatura ambiente.

			 

		  EL SOFRITO PICANTE

			1 kg de tomates maduros

			500 g de cebollas de Figueres

			15 g de ajo crudo

			2 ñoras remojadas en agua templada y despepitadas

			2 pimientos de Cayena

			2 g de pimentón de la Vera dulce

			3 g de pimentón de la Vera picante

			10 g de salsa Perrins

			sal

			azúcar

			pimienta negra

			 

			Lavamos los tomates y los ponemos en el horno a vapor a 100 °C durante unos 2 minutos. Los retiramos, los pelamos y los despepitamos, reservando las pepitas en un chino para recoger el agua. En una cazuela amplia, calentamos 3 cucharadas de aceite de oliva y doramos los ajos a temperatura media. Agregamos la cebolla previamente cortada muy menuda y la doramos también, dejando que se pegue un poco a la base de la cazuela. Después desglasamos la cazuela con un poco de agua. Repetimos esta operación hasta que la cebolla adquiera un color dorado y uniforme. Hacemos un hueco en el centro de la cazuela retirando la cebolla a los laterales y añadimos un poco de aceite para sofreír las ñoras. Una vez hayan tomado un poco de color, incorporamos las guindillas rotas y el pimentón. Rehogamos rápidamente sin dejar que se queme el pimentón y mojamos el conjunto con el agua de las pepitas de tomate. Dejamos evaporar el líquido y agregamos los tomates. Cocemos el sofrito durante 2 horas a fuego mínimo hasta que tenga un color rojizo oscuro y una textura densa. Agregamos el azúcar, la sal, la pimienta negra y la salsa Perrins. Una vez sazonado, lo dejamos un par de minutos más en el fuego, lo pasamos por el pasapurés y lo reservamos.

		

		

		
		   

			EL ALIOLI ESPUMOSO

			5 dientes de ajo blanqueados 3 veces 

			partiendo de agua fría

			1 diente de ajo crudo sin el germen interno

			9 g de sal

			45 g de yema

			125 g de huevo

			600 ml de aceite de oliva suave

			150 ml de aceite de girasol

			1 g de agar-agar

			50 ml de leche entera

			 

			Trituramos en el robot de cocina el huevo, la yema, los ajos y la sal hasta obtener una crema. Añadimos el aceite y trabajamos la mezcla hasta formar una emulsión. Agregamos el agar-agar previamente disuelto en la leche (los mezclamos en frío y hacemos hervir la leche por espacio de 1 minuto a temperatura suave; la dejamos enfriar un poco antes de incorporarla al robot de cocina). Probamos la sazón y pasamos la preparación por un colador fino. La introducimos en un sifón para espumas con dos cargas de gas y la reservamos en la nevera.

			 

			EL ACEITE PICANTE

			120 ml de aceite de oliva suave

			2,4 g de pimienta de Cayena

			2,4 g de pimienta negra en grano

			1,5 g de pimentón de la Vera dulce

			0,7 g de pimentón de la Vera picante

			 

			Trituramos todos los ingredientes y envasamos el líquido en una bolsa de cocción. La sumergimos en un baño de agua a una temperatura controlada de 65 °C durante 24 horas. Dejamos enfriar el aceite y lo reservamos. Esta operación la podemos hacer sin cocción, dejando marinar los ingredientes en un recipiente hermético o bolsa de vacío durante varios días.

			 

			MONTAJE

			aceite de girasol para freír

			 

			Colocamos el sifón con el alioli espumoso en un baño de agua a 55 °C durante ½ hora antes de terminar la receta. Calentamos aceite de girasol a 180 °C y freímos las patatas hasta que estén doradas por fuera y muy tiernas por dentro. Terminada la fritura, escurrimos bien las patatas, las colocamos sobre un papel de cocina absorbente para retirar el exceso de grasa y las sazonamos con un poco de sal. Disponemos las patatas en la base del plato como si fueran los pétalos de una flor, ponemos una buena cucharada de salsa brava templada en forma de círculo en el centro y, encima, el alioli espumoso. Terminamos el montaje con un hilo de aceite picante.
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			Nuestro pan con tomate
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		  la biga (prefermentO, O masa madre, para el pan de coca)

			1 kg de harina de fuerza

			400 ml de agua mineral

			12 g de levadura prensada de panadería

			 

			Ponemos la harina tamizada, es decir, pasada por un colador fino, en un bol. Añadimos poco a poco el agua, de la cual reservamos 50 ml. Trabajamos la masa hasta incorporar toda el agua. Disolvemos la levadura en los 50 ml de agua reservada y agregamos la mezcla a la masa. Pasamos la masa a una superficie ligeramente enharinada y la trabajamos de nuevo con las manos, dándole pequeños golpes y plegándola sobre sí misma para introducirle el máximo de aire posible. Después de cinco minutos de amasado a mano, formamos una bola y la colocamos en un bol cuya capacidad triplique el volumen de la masa. Tapamos la masa con un paño limpio y seco y la dejamos fermentar de 10 a 12 horas a una temperatura de entre 21 y 25 °C.

			 

			el pan de coca

			Biga (elaboración anterior)

			250 ml de agua mineral

			20 g de sal

			10 g de jarabe de extracto de malta

		   

			Amasamos la biga con el resto de los ingredientes. Dejamos reposar la masa obtenida entre una hora y media y 2 horas antes de formar las cocas. Terminado el reposo, cortamos la masa en tres o cuatro porciones y las estiramos encima de una placa formando cocas. Es más recomendable estirar y trabajar la masa con los dedos que con un rodillo. Esperamos a que las cocas fermenten durante 25 minutos a temperatura ambiente y a continuación las horneamos a 240 °C durante 15 minutos. Las dejamos enfriar a temperatura ambiente.

		   

			el pan con tomate

			1 coca de pan

			tomates de colgar

			aceite de oliva arbequina

			sal

			 

			Abrimos la coca de pan por la mitad con un cuchillo de sierra. Cortamos trozos de coca de 5 cm y los tostamos ligeramente en un gratinador. El tostado, que será muy leve, nos servirá para «rascar» mejor el tomate y darle una textura todavía más crujiente a la corteza de la coca. Abrimos los tomates de colgar y frotamos la superficie de las rebanadas con las mitades de tomate hasta que de ellas solo quede la piel, sin nada de carne. Normalmente los tomates de colgar tienen el tamaño de una mandarina, y cada uno nos servirá para untar 5 o 6 trozos de pan. Aliñamos cada rebanada de pan con un hilo de buen aceite de arbequina y una pizca de sal. Podemos utilizar sal en escamas y, según lo que acompañe el pan, añadir una pizca de pimienta negra.
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			PESCADITO FRITO
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		  la fritura de pescado

			500 g de pescado de fritura tipo saltón o sonso

			harina de panificación (para pan tipo chapata)

			fibra soluble derivada del trigo Trisol

			1 litro de agua mineral

			80 g de sal

			 

			Mezclamos 2 partes de harina de panificación con 1 parte de Trisol y reservamos la mezcla hasta el momento de usarla. Disolvemos la sal en el agua, removiendo bien hasta que esté diluida por completo. Sumergimos el pescado en el agua salada durante un par de minutos y lo escurrimos bien. Cuando tengamos el pescado perfectamente escurrido, lo pasamos por la mezcla de harina y le retiramos el exceso con la ayuda de un colador. Freímos el pescado en abundante aceite de girasol a 180 °C lo justo para que se dore y quede crujiente, pero sin que se seque por dentro: en cuanto el hervor del aceite se detenga, retiramos el pescado de la cocción y escurrimos el exceso de grasa en papel absorbente. Lo servimos sin demora.

			 

			Polvo de picada

			100 g de avellanas tostadas peladas

			100 g de almendras tostadas peladas

			2 dientes de ajo pelados

			5 g de hojas de perejil

			20 g de tomate liofilizado o en polvo

			30 g de migas de pan crujientes (véase huevo a baja temperatura)

			aceite suave 0,4 °

			sal fina

			 

			Rallamos con un rallador muy fino las avellanas y las almendras. Picamos el ajo muy fino y lo freímos en aceite de oliva a unos 170 °C hasta que esté bien dorado y crujiente, con mucho cuidado de que no se nos queme, pues daría un sabor amargo. Escurrimos el exceso de aceite en un trozo de papel absorbente. Picamos las hojas de perejil y las deshidratamos en una mesa caliente o en el horno a unos 50 °C. Mezclamos todas las elaboraciones secas, incluido el tomate en polvo y las migas de pan. Comprobamos que el sabor sea equilibrado y reservamos la mezcla de la humedad en un recipiente hermético.

		   

		  MONTAJE

		  Este plato lo servimos en pequeños conos de cartón, en raciones de entre 40 y 60 g por persona. Antes de introducir el pescadito recién frito en ellos, espolvoreamos ligeramente los conos con el polvo de picada. Podemos servir aparte un alioli tradicional ligero montado con mortero.
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		  Fritura de cazón 

			con mayonesa espumosa de adobo
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			el adobo

			20 g de ajo fresco

			5 g de hojas de perejil

			5 g de orégano seco

			3 g de comino en polvo

			3 g de pimentón de la Vera dulce

			4 g de pimienta negra

			150 g de ñoras

			50 ml de zumo de limón

			12 g de base comercial para kimchi

			50 ml de vinagre de Jerez

			 

			Hidratamos las ñoras en agua fría durante ½ hora y les retiramos las semillas. Trituramos todos los ingredientes en un robot de cocina hasta obtener una pasta. Pasamos la pasta por un colador y reservamos este adobo. Reservamos también el resto que haya quedado en el colador.

		   

			el polvo de adobo

			Estiramos la pasta sobrante de colar el adobo con la ayuda de un rodillo de cocina entre papeles sulfurizados, de modo que quede una lámina fina. Ponemos la lámina en un armario caliente hasta que esté bien seca. La retiramos de los papeles y la trituramos hasta obtener un polvo. Reservamos el polvo en un recipiente hermético.

			 

			 

			la espuma de adobo

			5 dientes de ajo blanqueados 3 veces partiendo de agua fría

			1 diente de ajo crudo sin el germen interno

			170 g de adobo

			9 g de sal

			45 g de yema pasteurizada

			125 g de huevo pasteurizado

			600 ml de aceite de oliva suave

			150 ml de aceite de girasol

			1 g de agar-agar

			50 ml de leche entera

			 

			Trituramos en el robot de cocina el huevo, la yema, los ajos y la sal hasta obtener una crema. Añadimos el aceite y trabajamos la mezcla hasta formar una emulsión. Agregamos el adobo y el agar-agar previamente disuelto en la leche (lo incorporamos a la leche fría y lo hervimos durante 1 minuto a temperatura suave; dejamos enfriar un poco la leche antes de agregarla al robot de cocina). Probamos la sazón y pasamos la preparación por un colador fino. La introducimos en un sifón para espumas con dos cargas de gas y guardamos el sifón en la nevera.

			 

			el pescado frito

			1 lomo de cazón de 800 g

			adobo

			 

			Cortamos el lomo en dados regulares de 15 g. Adobamos los dados de cazón con 170 g de adobo por kilo de pescado. Los dejamos marinar un mínimo de 30 minutos antes de terminar la receta.

		   

			MONTAJE

			huevo entero pasteurizado

			harina para fritura

			aceite de girasol para freír

			brotes de acelga roja y mostaza

			 

			Pasamos el cazón adobado por huevo y harina y lo freímos en un baño de aceite a entre 180 y 200 °C hasta que esté dorado y crujiente pero jugoso por dentro. Colocamos las raciones de cazón en platos de forma circular dejando el centro vacío. Rellenamos ese vacío con la espuma de adobo previamente atemperada en un baño de agua a 50 °C durante ½ hora. Espolvoreamos un poco de polvo de adobo por todo el plato y decoramos el conjunto con hojitas de mostaza y acelga roja.
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			Lomo de atún y sandía marinados 

			con ponzu, nori y kumquat
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EL ATÚN Y LA SANDÍA

			100 g de lomo de atún

			100 g de ventresca de atún

			300 g de sandía sin pepitas

			 

			Limpiamos las carnes de atún y hacemos cubos lo más perfectos que podamos de 1,5 cm de lado. Pelamos la sandía y también la cortamos en cubos de 1,5 cm. Necesitamos que los cortes de todos los ingredientes sean lo más parecidos posible.

			 

			la base de soja ligera

			200 ml de salsa de soja baja en sal

			20 ml de sake

			20 ml de agua

			30 ml de mirin (vinagre de arroz japonés)

			 

			Mezclamos todos los ingredientes, los llevamos a ebullición y los dejamos enfriar.			

			 

			el ponzu

			200 ml de base de soja ligera

			60 ml de zumo de yuzu

			 

			Mezclamos en frío todos los ingredientes con la ayuda de un túrmix. Esta preparación se puede guardar 1 o 2 días como máximo.

		   

			la salsa de soja y de ponzu texturizadas

			225 ml de salsa de soja normal

			225 ml de ponzu

			2 g de goma xantana

			 

			Mezclamos la salsa de soja en el vaso del túrmix con 1 g de goma xantana. Sumergimos el túrmix en la salsa y lo giramos ligeramente para liberar el aire contenido en el cabezal. Trabajamos la mezcla con el túrmix a velocidad moderada primero, hasta que la preparación adquiera densidad y la xantana esté perfectamente integrada. Es importante no introducir aire con el túrmix. Si eso sucede, podemos extraerlo con una máquina de vacío o dejar reposar la mezcla unas horas en el frigorífico para que el aire salga por sí solo. Realizamos la misma operación con el ponzu y la goma xantana restante. Reservamos las dos preparaciones en dos boles para facilitar el «gaseado» del atún y la sandía.			

			 

			MONTAJE

			2 kumquats

			alga nori seca cortada en juliana muy fina

			20 g de arroz inflado

			 

			Bañamos dos cubos de lomo atún, uno en la salsa de soja texturizada y el otro en la salsa ponzu texturizada, hasta que estén los dos bien cubiertos con su salsa. Repetimos la misma operación con la ventresca de atún y con la sandía. En un plato llano, formamos una tira de cubos, intercalando la sandía, el lomo y la ventresca de atún. Decoramos el conjunto con cáscara en juilana de kumquat, arroz inflado y alga nori en juliana fina.
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		  LAGARTO y rabito ibéricos a la brasa,

			puré de garbanzos a la vainilla
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            EL LAGARTO Ibérico

			600 g de lagarto ibérico de bellota

			1 kg de sal

			600 g de azúcar

			30 g de pimentón dulce

			romero

			tomillo

			ajo

			 

			Mezclamos la sal, el azúcar y el pimentón. Colocamos la carne en una fuente y la cubrimos con la mezcla. Dejamos «curar» la carne 2 horas. A continuación, lavamos el lagarto con agua y lo escurrimos bien. Lo envasamos al vacío con romero, tomillo y los ajos pelados. Cocemos la carne en un baño de agua a una temperatura controlada de 64° durante 24 horas. Una vez cocida, la dividimos en raciones de 100 g cada una, cortándola en trozos de 3 cm. Justo cuando vayamos a terminar la receta, doramos el lagarto en una brasa con carbón de encina.			

			 

			el rabito ibérico

			1 kg de rabito de cerdo ibérico

			sal

			pimienta

			 

			Quemamos los pelos de los rabitos con un soplete. Envasamos los rabitos al vacío y los cocemos en el horno a vapor a 92 °C durante 10 horas. Terminada la cocción, sacamos los rabitos de la bolsa y los deshuesamos. En el momento de terminar el plato, los doramos suavemente por el lado de la piel en una plancha con un peso encima hasta que la piel esté muy dorada y crujiente. Los salpimentamos y los cortamos en triángulos pequeños de 2 cm.

		   

			el jugo de cerdo ahumado

			1 espinazo de cerdo

			500 g recortes de cerdo con muy poca grasa

			6-8 litros de agua

			2 zanahorias medianas

			2 cebolletas

			1 cebolla

			1 blanco de puerro

			1 ramita pequeña de apio

			1 cabeza de ajos

			200 ml de vino de Oporto

			100 ml de coñac o brandy

			sal

			pimienta

			 

			Cortamos el espinazo por la junta de los huesos. Desangramos los huesos y recortes de carne durante 5 minutos en agua helada. Escurrimos las carnes perfectamente y las colocamos en una fuente donde queden amplias. Las asamos con un poco de aceite hasta que queden bien tostadas. Limpiamos y pelamos todas las verduras, las cortamos menudas y las rehogamos con un poco de aceite hasta que tomen un ligero tono dorado. Añadimos las verduras y las hierbas aromáticas a la fuente de la carne y asamos el conjunto 5 minutos más. Desglasamos la fuente con el vino y el licor y lo pasamos todo a una olla con el agua. Cocemos el caldo de 3 a 4 horas a fuego suave y lo pasamos por un colador fino. Reducimos el caldo obtenido con una nuez de mantequilla a la textura deseada. 

			Ponemos el jugo en una fuente amplia y la colocamos en la barbacoa a una altura de como mínimo 50 cm, con otra fuente cruzada encima. Esta segunda fuente tiene la función de mantener el humo en contacto con la salsa para que se ahúme. Encendemos una pequeña cantidad de carbón de encina y le vamos añadiendo brotes de romero y pino con la finalidad de generar humo. Dejamos que la salsa se impregne de humo durante 1 hora como mínimo.

		   

			el puré de garbanzos a la vainilla

			500 g de garbanzos

			2 dientes de ajo

			200 ml de agua mineral

			50 g de mantequilla

			30 ml de aceite de oliva

			1 cebolla

			1 vaina de vainilla

			sal

			pimienta negra

			 

			Remojamos los garbanzos en agua tibia durante 12 horas. Los colamos, los lavamos y los cocemos en una olla hasta que estén muy tiernos. Pochamos en el aceite y la mantequilla el ajo y la cebolla, todo picado bien fino. Cuando tengamos las hortalizas bien pochadas, agregamos los garbanzos y la vainilla y salteamos el conjunto ligeramente. Añadimos 300 ml del agua de cocción de los garbanzos y agregamos un poco de mantequilla si fuese necesario. Reducimos el líquido hasta que apenas cubra los garbanzos. Retiramos la vaina de vainilla y pasamos el resto de la preparación por un robot de cocina, hasta darle una textura muy cremosa parecida a la del hummus. Sazonamos el puré con sal, pimienta negra, mantequilla y aceite si fuese necesario.			

			 

			MONTAJE

			brotes picantes de rúcula

			 

			En unos platos llanos, colocamos una ración de lagarto ibérico en cada uno. Glaseamos ligeramente con el fondo de cerdo ahumado y añadimos los triángulos crujientes de rabito ibérico. Para terminar, ponemos unos brotes picantes y servimos el puré de garbanzos en cuencos pequeños para que nuestros comensales puedan untar en él los cortes de carne.
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		  Navajas al vapor de pimientas con jugo

			de lichi asado, flores de begonia, brotes de mizuna y rabanitos salteados
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			las navajas al vapor

			12 navajas pequeñas de Sant Carles de la Ràpita 

			1 litro de agua

			80 g de sal

			0,5 g de pimienta negra recién molida 

			 

			Mezclamos el agua y la sal hasta que esta última esté bien disuelta. Sumergimos las navajas en el agua y dejamos que se depuren de 10 a 15 minutos. Sacamos las navajas de la salmuera y escurrimos el exceso de agua que puedan tener. Las introducimos en una bolsa de vacío y las cocinamos dentro de un baño de agua a 65 °C, controlando la temperatura, durante 4 minutos. Terminada la cocción, retiramos las navajas de la bolsa y las separamos de las conchas. Conservamos todas las partes blancas cortadas en segmentos de 2 cm para el plato; la parte más oscura y sabrosa la reservamos para el jugo.			

			 

			el jugo de lichi asado

			150 g de lichis en conserva escurridos 

			intestinos de las navajas

			20 g de mantequilla

			45 ml de salsa de soja fermentada

			400 ml de agua mineral

			1 tallo de citronela

			15 g de jengibre picado

			una pizca de sal y pimienta 

			 

			Salteamos los lichis con la mantequilla hasta que tomen un bonito tono dorado. Antes de retirarlos de la sartén, salteamos también los intestinos de las navajas durante unos segundos. Introducimos todos los ingredientes en una bolsa de vacío y los escaldamos primero 3 segundos en agua hirviendo para después retractilar la bolsa en agua helada. Sumergimos la bolsa en un baño de agua a una temperatura controlada de 70 °C y dejamos que se haga una infusión durante 2 horas como mínimo. Terminada la cocción, pasamos el contenido de la bolsa por una estameña o colador muy fino y reservamos el líquido.

		   

			los rabanitos y lichis salteados

			6 rabanitos

			2 lichis

			1 c/c de mantequilla en flor

			una pizca de sal y pimienta 

			 

			Limpiamos los lichis y los cortamos en cuartos. Hacemos lo mismo con los rabanitos, pero además les retiramos con la ayuda de un cuchillo pequeño las partes más duras del interior. Calentamos una sartén a fuego medio y lo salteamos todo con la mantequilla hasta que todo se dore ligeramente. Lo sazonamos con sal y pimienta y lo servimos enseguida.			

			 

			montaje 

			8 flores de begonia 

			4 brotes de mizuna

			8 puntas de ramallo de mar

			4 c/c de aceite de oliva arbequina y oliva koroneiki

			 

			Colocamos en el plato las diferentes partes de las navajas tibias y repartimos sobre ellas cuartos de rabanitos y lichis asados. Decoramos el conjunto con brotes de mizuna y las puntas de ramallo. Para terminar, lo aliñamos con unas cucharadas de jugo de lichi asado y un buen hilo de aceite de oliva.
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		  alitas asadas con langostino 

			o cigalitas al ajo y perejil

[image: imagen]

			 

			 

			 


			el caldo de pollo asado

			1,5 kg de carcasas y huesos de pollo

			2 litros de agua mineral

			200 ml de vino de Oporto

			100 ml de coñac o brandy

			2 cebolletas

			1 cebolla

			1 ramita de apio

			½ blanco de puerro

			5 dientes de ajo morado

			1 hoja de laurel

			1 ramita de tomillo

			sal

			pimienta

			 

			Cortamos las carcasas y los huesos en pedazos regulares y los desangramos en agua muy fría 5 minutos. Los colocamos en una fuente amplia para asar. Los cocemos a 180 °C hasta que las carcasas queden bien asadas. Hacemos una bresa con las verduras peladas y la salteamos en una sartén con aceite hasta que tome color. Cuando los huesos estén bien tostados, añadimos las verduras salteadas a la fuente y seguimos asando unos minutos más. Desglasamos la fuente con el vino y el licor y rectificamos. Pasamos el conjunto a una olla con el agua. Cocemos el caldo un par de horas a fuego moderado y lo filtramos pasándolo por un chino.

		   

			las alitas de pollo

			24 segundas falanges de alitas de pollo

			aceite

			sal

			pimienta

			 

			Quemamos las alitas con el soplete para retirar posibles restos de plumas. Salpimentamos las alitas las ponemos en bolsas de vacío con un hilo de aceite. Las cocemos en un baño de agua a una temperatura controlada de 64 °C durante 24 horas. Terminada la cocción, abrimos las bolsas y deshuesamos con cuidado las alitas. Las dejamos atemperar y las envasamos de nuevo al vacío. Metemos la bolsa en agua helada y la reservamos un par de horas en la nevera. Esta operación la hacemos para mantener la forma de la alita una vez deshuesada. Si no vamos a utilizarlas inmediatamente, esterilizamos las alitas de nuevo en el baño de agua caliente durante unos minutos y volvemos a enfriarlas en agua helada.			

			 

			la salsa de barbacoa japonesa

			400 ml de salsa para yakiniku

			600 ml de caldo de pollo asado (elaboración anterior)

			150 ml de salsa HP

			150 ml de glucosa líquida

			10 g de salsa de soja

			25 g de sésamo blanco

			25 g de sésamo negro

			2,5 g de goma xantana

			 

			Ponemos todos los ingredientes en un vaso alto, los trabajamos bien con el túrmix y pasamos la mezcla por un colador fino. Colocamos la salsa en un cazo y la cocemos unos minutos a fuego medio hasta que adquiera una textura de salsa untuosa.

			 

			el aceite de ajo, perejil y kumquat

			3 dientes de ajo

			1 manojo de perejil

			400 ml de aceite

			la cáscara de 2 kumquats

			 

			Picamos los ajos y los doramos en un par de cucharadas de aceite. Los dejamos enfriar. Deshojamos el manojo de perejil y trituramos las hojas junto al resto de los ingredientes, con la ayuda de un túrmix. Reservamos la mezcla.			

			 

			los langostinos o cigalitas

			16 langostinos de tamaño mediano o cigalitas pequeñas

			500 ml de agua mineral

			40 g de sal marina

			aceite de oliva

			 

			Pelamos el marisco y reservamos las cáscaras y las cabezas para fondos u otras elaboraciones. Disolvemos por completo la sal en el agua. Sumergimos las colas de las cigalitas o langostinos en el agua salada durante 2 minutos. Las escurrimos bien y, justo antes de terminar la receta, las salteamos rápidamente en una sartén a fuego vivo con un hilo de aceite. La cocción será rápida y a fuego intenso, para dorar las colitas por fuera pero dejándolas un poco crudas y jugosas en el centro. Las servimos enseguida.

		   

			las pequeñas ensaladas frescas

			nervaduras o centros de lechuga larga

			zanahorias de colores 

			pepino

			cilantro fresco

			menta

			una pizca de chile piquín

			vinagreta simple

			lima

			 

			Cortamos los centros duros de la lechuga. Pelamos el pepino y retiramos las semillas con la ayuda de una cucharilla. Limpiamos y pelamos las zanahorias de colores. Con una mandolina, cortamos láminas muy finas de lechuga, zanahoria y pepino. Picamos el cilantro y la menta. Lo mezclamos todo en un bol y lo aliñamos con la vinagreta, unas gotas de zumo de lima y el chile. Servimos la ensalada rápidamente bien fría.			

			 

			MONTAjE

			Doramos las alitas de pollo en una barbacoa o a la plancha y las glaseamos con la salsa barbacoa. Colocamos en el plato tres alitas por persona y dos colitas de langostino o cigala salteadas. Aliñamos el conjunto con el aceite de ajo, perejil y kumquat y terminamos el montaje con unos brotes de daikon y shiso morado. Acompañamos el plato con la ensalada fresca muy fría servida en pequeños boles individuales.
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			Aceitunas rellenas de cítricos, 

			aceite de oliva y salsa ponzu 

			
         [image: imagen]

			 

			 

			 


          la sala Ponzu texturizada

			150 ml de salsa de soja baja en sal

			15 g de sake

			15 g de agua

			20 g de mirin (vinagre de arroz japonés)

			60 ml de zumo de yuzu

			1 g de goma xantana

			 

			Mezclamos en frío todos los ingredientes con la ayuda de un túrmix hasta que la xantana esté bien integrada. Colamos la mezcla y la conservamos en la nevera. Esta elaboración se puede guardar uno o dos días como máximo.

			 			

			las aceitunas con ponzu 

			24 aceitunas gordal sin hueso

			salsa ponzu

			lima

			 

			Introducimos la salsa ponzu en un dosificador de salsas (biberón) y rellenamos las aceitunas. Rallamos un poco de cáscara de lima encima de cada aceituna, utilizando un rallador muy fino y sin llegar a la parte blanca. Colocamos las aceitunas en hueveras para huevos de codorniz de forma desordenada. 

		   

			las aceitunas a la naranja

			1 naranja

			24 aceitunas gordal sin hueso

			tomillo limonero fresco

			aceite de oliva arbequina

			nitrógeno líquido

			 

			Separamos los gajos de la naranja y les retiramos todas las pieles, dejando la pulpa limpia por completo. Pasamos los gajos pelados a un bol y les añadimos el nitrógeno líquido. Cuando estén perfectamente congelados, los escurrimos con cuidado y los colocamos entre papeles de cocina. Les damos unos golpes con un rodillo para deshacerlos y convertirlos en pulpa de naranja deshilachada. Dejamos descongelar la pulpa de naranja y rellenamos con mucho cuidado las aceitunas, procurando no romper las hebras de naranja para que estas no pierdan el jugo. Por último, aliñamos las aceitunas con aceite de oliva y acabamos con un pequeño brote de tomillo limonero. Colocamos las aceitunas en la huevera, rellenando los espacios sobrantes y las reservamos en la nevera hasta el momento de servirlas. 



			  


[image: imagen]

			 




			Pulpo cocido con pimentón de la Vera 

			y patatas con aceite de arbequina

[image: imagen]

			 

			 

		   

			el pulpo

			1 pulpo gallego de primera calidad de 4 o 5 kg

			500 ml de aceite de oliva

			8 g de pimentón de la Vera dulce

			1 g de pimentón de la Vera picante

			sal

			 

			Limpiamos el pulpo con agua fría, sobre todo el interior de las ventosas, que es donde se acumula la arena. Llevamos una olla con agua a ebullición y «asustamos» el pulpo tres veces, sumergiéndolo en el agua hirviendo y sacándolo de inmediato. Colocamos el pulpo en una fuente de horno con agujeros. Lo cocemos en el horno a vapor a 100 °C durante 50 minutos. Terminada la cocción al vapor, sin abrir la puerta del horno, lo dejamos reposar diez minutos más. Tras comprobar que esté bien tierno, lo dejamos enfriar a temperatura ambiente cubierto con film transparente para que la piel no se seque. Marcamos los tentáculos fríos en una sartén con aceite hasta que tomen un color ligeramente dorado (este procedimiento no debe llevar más de 2 o 3 minutos, ya que de lo contrario la carne del pulpo se secaría). Dividimos el pulpo en raciones de 80 gramos. Envasamos cada ración con aceite mezclado con los dos pimentones y las reservamos. Si al cocinar el pulpo en el horno colocamos debajo de la fuente con agujeros un recipiente, podremos recuperar un agua que puede servir para muchas elaboraciones, por ejemplo, un arroz.

		   

			las patatas cocidas y aliñadas

			500 g de patatas agrias

			sal

			aceite de oliva arbequina virgen extra

			 

			Pelamos las patatas y las cortamos en cubos de 1 cm, poniéndolas en agua fría para que no se oxiden. Envasamos las patatas con un poco de aceite y sal. Las cocemos en el horno a vapor a 100 °C durante unos 40 minutos. Comprobamos que estén tiernas y las enfriamos en agua con hielo. En el momento de utilizarlas, las calentamos en el horno a vapor y las pasamos por el pasapurés, al tiempo que rectificamos el punto de sal y agregamos aceite de oliva. Servimos el puré sin demora. Esta operación puede hacerse directamente con patata cocida, pero en el restaurante este sistema nos da muy buenos resultados.

			 

			MONTAJE

			pimentón de la Vera dulce

			pimentón de la Vera picante

		 	 

			Calentamos en el horno a vapor a 85 °C el pulpo y el puré de patata unos 7 minutos. Colocamos la patata ya rectificada de sal y aceite en la base del plato, repartimos el pulpo encima cortado en trozos del tamaño deseado, pero que cubran las patatas. Espolvoreamos ligeramente el plato con una mezcla de pimentones de la Vera (4 partes de dulce por 1 parte de picante), un poco de sal en escamas y aceite de oliva arbequina. Cubrir el plato con una campana de cristal e introducir debajo, en el momento de servir, una buena cantidad de humo de madera de haya con una pipa especial de ahumar. Esta operación la realizamos siguiendo las instrucciones del fabricante y solo con maderas aptas para usos alimentarios. Servimos el plato rápidamente. 
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