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			Introducción

			La capacidad de un cocinero para desarrollar su propia cocina no depende únicamente de sus habilidades individuales, también necesita un equipo, medios, personas que disfruten de su trabajo, tanto materializándolo como consumiéndolo, y establecimientos para mostrar su obra. Llevo ya muchos años inaugurando espacios gastronómicos donde ofrecer mis creaciones y explorar nuevos caminos que redefinan los diferentes modelos de restauración y las variadas maneras de entender mi cocina y la gastronomía de nuestro tiempo.

			La cocina está siempre en constante transformación. Se renueva cada vez que un cocinero reinterpreta sus conocimientos para lograr algo singular que le satisfaga y guste a cuantos más, mejor. Mis restaurantes no son fruto de la ambición. Quizá me metí un día en una rueda de ratones que no se detiene nunca, quién sabe, pero obtener la aprobación y merecer el orgullo de las personas que me acompañan y creen en mí son la verdadera fuerza que me empuja a crecer y expandirme más allá de mis propias ambiciones… Mis restaurantes son también el resultado de la investigación en la que mi equipo y yo nos embarcamos en cada receta, ya sea analizando la tradición, reinterpretando el clasicismo o buscando nuevas técnicas y platos que hoy se consideren vanguardistas y mañana, tradicionales.

			El libro que tienes en tus manos explica con sencillez en qué consiste mi cocina a través de un buen puñado de recetas y de los diferentes espacios donde las servimos. En estas páginas encontrarás las técnicas, los conceptos y los platos más representativos llevados a cabo en los restaurantes ABaC, Angle, Atempo y Ten’s entre los años 2019 y 2022. Desde las recetas que simbolizan nuestra vanguardia y que elaboramos en nuestro buque insignia, ABaC, reconocido con tres estrellas Michelin, al equilibrio entre tradición y modernidad del que fue mi primer local propio, Angle, que ya cuenta con dos estrellas Michelin, sin olvidar la visión renovada de la sala y la cocina clásica que proyectamos en Atempo, premiado con una estrella Michelin, y nuestra interpretación del mundo de las tapas en Ten’s. Este es un primer catálogo de nuestras elaboraciones, no están todas, pero posiblemente sea la mejor manera de mostraros a los amantes de la buena mesa cómo y qué preparo junto a mi equipo en nuestras cuatro casas.

			Jordi Cruz

		


		
			 

			 

			 

			RESTAURANTE

			 

		   

		  ABaC

			 

			 

			UNA COCINA QUE ANALIZA TODO LO APRENDIDO  PARA PODER ANDAR NUEVOS CAMINOS

			 

			abacbarcelona.com 

			Avenida Tibidabo, 1

		  08022 Barcelona

			41°23’18.6

		    

			Aguas puras de manzana en tres formatos

			 

			EL DESTILADO DE RON, HIERBAS Y LIMA

			750 ml de ron blanco

			150 g de menta fresca

			150 g de jarabe de azúcar invertido

			el zumo y la ralladura de 2 limas

			nitrógeno líquido 

			 

			Ponemos en un mortero las hojas de menta con la cantidad suficiente de nitrógeno líquido para congelarlas rápidamente y, una vez congeladas, hacemos un polvo no muy fino con ellas con un mortero.

			Introducimos todos los ingredientes en una destiladora tipo Girovap o Rotaval y los dejamos a 40 °C unas 8 horas hasta que se hayan extraído todo el alcohol y los aromas. Si no disponemos de estos aparatos, también podemos envasar los ingredientes al vacío e infusionarlos en frío unos días, hasta que el ron haya adquirido todos los aromas. 

			 

			 

		   

			LAS AGUAS PURAS DE MANZANA Y HIERBAS

			12 manzanas verdes Granny Smith

			10 g de hojas de menta

			4 g de hojas de albahaca

			2 g de hojas de cilantro

			el zumo y la ralladura de 2 limas

		   

			Limpiamos bien las manzanas y retiramos el corazón. Las cortamos grosso modo y las colocamos en un bol junto al resto de ingredientes. Licuamos todo el conjunto dentro de un recipiente para precipitar líquidos sin tocarlos para favorecer la decantación. Lo dejamos reposar hasta que se separen las fases sólidas de las aguas vegetativas. Cuando las fases estén perfectamente separadas, abrimos el paso del líquido hasta llegar a la pulpa y cerramos el paso. Colamos por precaución el líquido resultante por una malla muy fina de lino para retirar posibles partículas e impurezas.

			 

			 

		   

			LOS DADOS DE MANZANA VERDE 

			1 manzana verde Granny Smith

			100 ml de aguas puras de manzana (elaboración anterior)

			20 ml de destilado de ron, hierbas y lima (elaboración anterior)

		   

			Pelamos la manzana y la cortamos en dados perfectos de 1,5 cm. Los envasamos al vacío con el resto de ingredientes y dejamos que se «impregnen» un mínimo de 4 horas en la nevera.

			 

			 

		   

			PARA TERMINAR EL CÓCTEL

			100 ml de aguas puras de manzana (elaboración anterior)

			20 ml de destilado de ron, hierbas y lima (elaboración anterior)

			25 g de clara de huevo

			30 g de hielo seco

			flores de begonia

		   

			Mezclamos las aguas puras, el destilado de ron y la clara de huevo en una jarrita. Sacamos los dados de manzana de la bolsa de vacío, los escurrimos bien y los colocamos en el ala superior de un plato, 2 por persona. Terminamos los dados con una flor de begonia y, en un vasito para el servicio en sala, introducimos el hielo seco. El plato está terminado para salir a la sala.

			 

			 

		   

			FINALIZACIÓN DE ESTA PARTE DEL PLATO EN SALA

			Sacamos el plato a sala, vertemos el contenido de la jarrita por encima del hielo seco y dejamos que se formen unas pompas de gran tamaño. Recomendamos al comensal que deguste primero el dado de manzana y seguidamente las pompas. Mientras disfruta de este primer cóctel, preparamos el siguiente paso delante del cliente.

			 

			 

		   

			LAS AGUAS PURAS DE MANZANA Y HIERBAS FRESCAS CON LIMA Y RON GASIFICADAS

			12 manzanas Granny Smith 

			10 g de hojas de menta

			4 g de hojas de albahaca

			2 g de hojas de cilantro

			el zumo y la ralladura de 2 limas

			1 g de goma xantana por litro

			150 g de ron blanco

		   

			Limpiamos bien las manzanas y retiramos el corazón. Las cortamos grosso modo y las colocamos en un bol con la menta, la albahaca, el cilantro y las limas. Licuamos todo el conjunto dentro de un recipiente para precipitar líquidos sin tocarlos para favorecer la decantación. Lo dejamos reposar hasta que se separen las fases sólidas de las aguas vegetativas. Por último, lo pasamos por una malla fina de lino para retirar posibles partículas.

			Reservamos 1 l de esta agua al que añadimos 150 g de ron blanco y la xantana y, con la ayuda de un túrmix, mezclamos todo a velocidad baja, procurando no añadir aire. Cargamos un sifón de litro con una carga de gas y dejamos reposar en frío un mínimo de 2 horas. Reservamos el agua sobrante para los hielos del cóctel.

			 

			 

		   

			LOS HIELOS DE AGUA DE MANZANA Y HIERBAS

			200 ml de aguas puras de manzana, hierbas y lima (elaboración anterior)

			0,5 g de goma xantana

			hojas de menta

			nitrógeno líquido

		   

			Añadimos la xantana al agua de manzana con la ayuda de un túrmix trabajando a velocidad baja, procurando no introducir aire en la mezcla.

			Congelamos las hojas de menta en un mortero con nitrógeno hasta que estén picadas finas, pero no en polvo, y las añadimos a la base de agua de manzana texturizada. Congelamos la base en un molde para hielos cuadrados.

			 

			 

		   

			MONTAJE

			Colocamos 3 hielos de manzana y hierbas en un vaso «On the rocks», que llenamos hasta la mitad con el sifón de aguas puras delante del cliente.
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			La gilda de mar

			 

		  EL POLVO DE ACEITUNA Y PLANCTON

			1 kg de aceitunas rellenas de anchoas escurridas

			10 g de plancton en polvo por 400 ml de agua de aceitunas

			goma xantana

		   

			Introducimos las aceitunas en un robot de cocina y trituramos. Lo pasamos todo por un superbag y, por cada 400 ml de líquido obtenido, añadimos 0,5 g de xantana y 10 g de plancton. Trituramos de nuevo, procurando no añadir demasiado aire a la mezcla, hasta obtener una crema suave, lisa y sin grumos. Pasamos la crema de nuevo por un colador fino y la reservamos en la nevera.

			 

			 

		   

			LA MANTEQUILLA DE COLATURA

			1 kg de mantequilla

			250 g de colatura de anchoa

			10 g de glicerina

			5 g de sucroéster

		   

			Dejamos la mantequilla a temperatura ambiente hasta que esté blanda. La introducimos en un robot montador con varillas, calentamos ligeramente la colatura y añadimos la glicerina y el sucroéster hasta que se disuelva bien. Agregamos poco a poco la mezcla, trabajando a velocidad media, hasta conseguir una mantequilla montada bien ligada y homogénea. Reservamos la mantequilla a temperatura ambiente (fresca) dentro de una manga con una boquilla lisa de 3 mm.

			 

			 

		   

			UVA DE MAR HIDRATADA

			uva de mar en salmuera (caulerpa lentillifera)

			agua de encurtir piparras

		   

			Presentamos delante del cliente un matraz de cristal pequeño con brotes de 4 a 5 cm de uva de mar sin hidratar. Cubrimos los brotes con líquido de encurtir piparras muy frío hasta que la uva de mar se embeba del líquido y se llenen como si de pequeñas uvas se tratara. Cuando estén bien hinchadas, las utilizamos para terminar la receta delante del cliente.

			 

			 

		   

			OTROS

			flores o brotes de ficoide glacial

			nitrógeno líquido

			 

			 

		   

			MONTAJE

			Introducimos la base de aceituna y plancton en un criobol y trabajamos con una varilla y nitrógeno hasta obtener un polvo fino congelado. En la base del plato disponemos una buena cucharada de polvo de aceitunas, encima ponemos dos puntos de mantequilla de colatura y unas flores de ficoide glacial. Terminamos el plato delante del cliente colocando una rama de uva de mar hidratada en el centro del plato.
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			Crujiente de tupinambo con espuma de parmesano y tupinambo, chip de hoja de apio y polvo de albahaca liofilizada

		   

			EL TUPINAMBO 

			1 kg de tupinambo

			aceite de oliva, sal y pimienta

		   

			Lavamos bien el tupinambo y lo escurrimos. Lo envolvemos con papel de aluminio bien aliñado con sal, pimienta negra y un poco de aceite de oliva. Lo introducimos en el horno a 175 ° C durante 40 o 45 minutos. Una vez cocido, lo dejamos atemperar. Después, lo cortamos en cuartos. Apretamos ligeramente para retirar la piel. Reservamos la carne y la piel del tupinambo para las siguientes elaboraciones.

			 

			 

		   

			LA ESPUMA DE PARMESANO Y TUPINAMBO

			500 g de queso parmesano rallado

			800 ml de leche

			300 g de carne de tupinambo

			proespuma u 8 g de hojas de gelatina por litro de base

		   

			Calentamos la leche junto al parmesano. Cuando hierva, la sacamos del fuego, tapamos con film transparente y dejamos que infusione 20 minutos. Trituramos la carne del tupinambo con la mezcla de parmesano y leche hasta obtener una crema fina. Colamos la crema y le añadimos 80 g de proespuma por litro. Llenamos un sifón con 2 cargas de gas y lo reservamos en la nevera al menos 2 horas.

			 

			 

		   

			EL CRUJIENTE DE TUPI

			piel de tupi (elaboración anterior)

			aceite para fritura

			sal

		   

			Quitamos la carne superficial que pueda contener la piel, de modo que nos quede una película fina, y la ponemos a secar en una deshidratadora durante 12 horas a 60 °C. Una vez seca, la reservamos en un recipiente hermético. Para terminar la receta, freímos las pieles a unos 170 °C o 180 °C hasta que estén bien doradas y ligeramente sufladas. Retiramos el exceso de aceite con la ayuda de papel absorbente y añadimos un poco de sal.

			 

			 

		   

			LA CHIP DE HOJA DE APIO

			hojas de apio

			aceite

			sal

		   

			Seleccionamos unas hojas de apio tiernas de tamaño medio. Las limpiamos bien y las secamos con delicadeza. Las aliñamos con sal y muy poco aceite. Las disponemos bien estiradas en una bandeja de horno y las horneamos 10 minutos a 150 °C sin ventilación. Transcurrido este tiempo, damos la vuelta a cada una de las hojas y las horneamos 10 minutos más. Las retiramos y reservamos en un recipiente hermético en un lugar fresco y seco.

			 

			 

		   

			EL POLVO DE ALBAHACA

			hojas de albahaca

			nitrógeno líquido

		   

			Congelamos la albahaca con el nitrógeno líquido para conseguir una congelación rápida. En cuanto se evapore el nitrógeno, introducimos la albahaca en una máquina liofilizadora. Una vez liofilizada, hacemos un polvo fino de albahaca con la ayuda de un mortero para hierbas.

			 

			 

		   

			MONTAJE

			Cogemos la piel del tupi y le ponemos un poco de espuma de parmesano y tupinambo. Colocamos encima un par de hojas de apio y espolvoreamos el polvo de albahaca. Servimos rápidamente para no humedecer las partes crocantes de la elaboración.
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			Aguas de gazpacho con pequeños tomates pasificados, salmorejo, sardina ahumada, gotas de pan y espuma de tomate especiado

		   

			LAS GOTAS DE PAN

			400 ml de agua

			400 g de harina panificable

			160 g de trisol (fibra de trigo)

			12 g de levadura de panadería

			20 g de sal

			6 g de azúcar

		   

			Batimos los ingredientes en un robot de cocina. Después, colamos la mezcla y la introducimos en un biberón para salsas. Encima de una bandeja con un tapete de silicona vamos haciendo gotas de 3 mm. Cocemos a 185 °C unos 8 minutos. Dejamos enfriar las gotas y las reservamos en un recipiente hermético.

			 

			 

		   

			EL AGUA DE GAZPACHO

			2 kg de tomates cherry

			400 g de pimiento rojo

			400 g de pepino

			1 diente de ajo

			100 g de cebolla tierna

			35 g de sal

			50 ml de vinagre de Jerez

			50 ml de vinagre de manzana

		   

			Trituramos ligeramente todos los ingredientes en un robot de cocina y colamos la mezcla por una malla de filtración, recuperando el agua filtrada hasta que esta salga limpia. Sacamos el aire del agua de gazpacho con la ayuda de una máquina de vacío, rectificamos de sal y reservamos en la nevera.

			 

			 

		   

			EL TOMATE PASIFICADO

			tomates cherry Divino

			aceite de oliva

			sal

			pimienta negra molida

			azúcar

		   

			Ponemos agua a hervir para escaldar los tomates. Los enfriamos inmediatamente para que no se pasen de cocción y poder pelarlos. Una vez pelados, los aliñamos con aceite de oliva, sal, pimienta negra y azúcar. La cantidad de aliño será la misma que la de una ensalada convencional más un poco de azúcar. Mezclamos, con mucho cuidado de que no se rompan los tomates. A continuación, los disponemos en bandejas separados entre sí y los cocemos en el horno a 115 °C durante 1 hora y 15 minutos con un 15 % de humedad. Los dejamos enfriar y reservamos en la nevera.

			 

			 

		   

			EL SALMOREJO

			½ diente de ajo

			50 g de pimiento verde

			10 tomates maduros

			250 g de pan blanco

			100 ml de aceite de oliva

			vinagre de Jerez

			sal

		   

			Ponemos todos los ingredientes, menos el aceite, en el vaso de un robot, que previamente habremos enfriado con hielo, y trituramos a velocidad alta. Mientras trituramos, vamos añadiendo el aceite de oliva a hilo. Rectificamos de sal y reservamos el salmorejo en la nevera.

			 

			 

		   

			LA ESPUMA DE TOMATE

			600 g de tomate cherry Divino

			15 g de base para kimchi

			1 g de orégano

			40 g de soja

			40 g de espuma o 5 g de hojas de gelatina

			3 g de hojas de albahaca

			10 g de sal

			3 g de curry rojo en pasta

			pimienta negra

			azúcar

			aceite de oliva

		   

			Ponemos agua a hervir y escaldamos los tomates, enfriándolos inmediatamente para que no se pasen de cocción y poder pelarlos. Una vez pelados, los aliñamos con aceite de oliva, sal, pimienta negra y azúcar, los mezclamos, con mucho cuidado de que no se rompan, los ponemos en bandejas separados entre ellos y los cocemos en el horno a 115 °C con un 15 % de humedad durante 1 hora y 15 minutos. Trituramos 500 g de los tomates ya desecados con el resto de ingredientes, menos la proespuma, hasta conseguir una crema fina. Añadimos entonces la proespuma y volvemos a triturar. Pasamos toda la mezcla a un sifón con 2 cargas y lo guardamos en la nevera un mínimo de 2 horas.

		   

		[image: imagen]

			 

		   

			OTROS

			sardinas ahumadas de calidad conservadas en aceite

			brotes de albahaca

			 

		   

		   

			MONTAJE

			En el centro del plato ponemos una cucharada de salmorejo, a los lados 3 tomates pasificados, encima de ellos 3 gotas de pan y 3 trozos de sardina ahumada. Vertemos alrededor el agua de gazpacho y en el centro colocamos una pequeña cantidad de espuma de tomate especiada. Terminamos con unas gotas de aceite y unas hojas de germinado de albahaca.
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			Tomate de colgar pasificado con pan de hierbas y pecorino romano

		   

			PARA LA SALSA DE TOMATE

			120 g de salsa jang

			1 l de agua

			60 g de tomate seco

			6 g de citronela

			0,5 g de orégano

			1 punta de chile chipotle

			1 punta de chalota negra

			1 g de goma xantana por cada 100 g

		   

			Mezclamos el agua y la salsa jang y pasamos 200 ml de esa mezcla a una bolsa de vacío. Picamos el resto de ingredientes y los añadimos a la bolsa. Agregamos el chile y la chalota negra, y envasamos al vacío al 100 %. Cocemos en el horno a vapor a 88 °C durante 1 hora y 15 minutos. Colamos, añadimos la xantana. Trituramos y reservamos.

			 

			 

		   

			PARA EL TOMATE DE COLGAR PASIFICADO

			10 tomates de colgar

			aceite de oliva

			sal

			miel

			pimienta negra

		   

			Escaldamos el tomate unos 10 o 12 segundos y lo enfriamos rápidamente en agua y hielo. Lo pelamos. Lo aliñamos con el resto de ingredientes, con cuidado de no utilizar mucha miel para que no quede muy dulce. Estiramos boca abajo en bandejas y cocemos en el horno a 115 °C durante 1 hora y 15 minutos. Lo enfriamos a temperatura ambiente y reservamos en la nevera. 

			 

			 

		   

			PARA EL PECORINO ROMANO

			1 kg de parmesano picado

			1 l de agua mineral

			8 g de ultratex por cada 100 g

		   

			Ponemos a calentar el agua. Cuando arranque a hervir, añadimos el queso y lo dejamos a fuego lento unos 3 minutos, sin dejar de remover. Tapamos con film transparente para que infusione unos 20 minutos. Colamos por superbag, apretando bien para sacar toda la grasa. A continuación, lo pasamos por la Thermomix® junto con el ultratex hasta obtener una crema.

			 

			 

		   

			PARA LA MIGA DE PAN A LA MANTEQUILLA

			600 g de pan triturado

			500 g de mantequilla

		   

			Derretimos la mantequilla al fuego. Una vez derretida, añadimos el pan y no dejamos de remover hasta que el pan adquiera un color dorado. Luego, lo colamos rápidamente y dejamos reposar en papel absorbente durante una hora. Transcurrido este tiempo, lo guardamos en un táper.

			 

			 

		   

			PARA EL PAN DE HIERBAS

			400 g de harina

			400 ml de agua

			4 g de azúcar

			160 g de trisol (fibra de trigo)

			12 g de levadura fresca

			20 g de sal

			100 g de albahaca escaldada

		   

			Disponemos todos los ingredientes en la Thermomix® y trituramos hasta obtener una masa homogénea. Pasamos la masa a un biberón. Con la ayuda del plato giratorio y papel sulfurizado, dibujamos espirales con forma de hoja y las cocemos en el horno a 180 °C unos 10 minutos, hasta que estén doradas y crujientes. Reservamos en un táper.

			 

			 

		   

			OTROS

			mizuna

			albahaca basil cress

			mostaza rizada

			 

			 

		   

			MONTAJE DEL PLATO

			En un plato transparente ponemos una cucharada de pecorino, un poco de miga de pan y, encima, el tomate pasificado. Napamos el tomate con la salsa de tomate seco y colocamos un crujiente de albahaca sobre el tomate. Para terminar, decoramos el crujiente con las hojas.
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			Ostra escabechada a la sal con kombucha de manzana y setas

		   

			EL CALDO DE POLLO

			2 pollos enteros

			2 cebollas de Figueres

			2 dientes de ajo

			1 zanahoria

			1 puerro

			3 tomates

			200 ml de vino blanco

			5 l de agua fría

		   

			Limpiamos los pollos separando por una parte las carcasas, por otra las pechugas y, por último, los muslos y alitas. Las carcasas las ponemos en el horno a 190 °C unos 30 minutos. En una sartén marcamos las pechugas y los muslos, hasta que queden bien dorados y tostados. Los retiramos y reservamos. En esa misma sartén doramos todas las verduras cortadas en trozos regulares de 1 cm. Primero incorporamos los ajos, luego la cebolla, hasta que tenga bastante color, y después la zanahoria y el puerro. Es importante que la cebolla adquiera muy buen color, ya que en gran medida será el ingrediente que aportará color al caldo. Añadimos el tomate y un buen chorro de vino blanco. Cuando el vino se haya reducido, agregamos las carcasas, los muslos y las pechugas. Añadimos el agua fría y lo ponemos a hervir a fuego mínimo durante 2 horas. Colamos el caldo y lo dejamos enfriar en la nevera para que la grasa se separe. Retiramos la grasa y pasamos el caldo por una malla de lino. Reservamos.

			 

			 

		   

			EL CRIO DE CEPS

			3 l de caldo de pollo (elaboración anterior)

			200 g de cebolla de Figueres

			200 g de mantequilla

			200 ml de nata fresca

			800 g de setas (boletus edulis)

			100 ml de salsa de soja

		   

			Escaldamos las setas y las enfriamos con agua y hielo. Escurrimos y las cortamos en dados. Picamos la cebolla fina y, junto con las setas, la asamos con un poco de mantequilla en una sartén a fuego medio hasta que el conjunto tome un bonito color tostado.

			En una olla, juntamos todos los ingredientes, menos la mantequilla restante y la nata, y dejamos hervir a fuego suave 6 o 7 minutos. Después, añadimos la mantequilla y la mezclamos con una varilla hasta que se funda. Incorporamos la nata y dejamos hervir 5 minutos más. Trituramos ligeramente con la ayuda de un robot hasta formar una crema, que ponemos a enfriar en la nevera. Una vez que haya enfriado, la envasamos en bolsas grandes de vacío y congelamos formando placas de 2 cm. Para obtener el caldo transparente, colocamos esa placa encima de una malla fina, esta sobre una fuente de acero con agujeros y, debajo de esta, una fuente ciega para recoger el caldo traslúcido. Dejamos que se descongele a temperatura ambiente o en la nevera, tapando la fuente con film trasparente de cocina. Terminado el filtrado, reservamos.

			 

			 

		   

			LA SAL VIVA

			2 kg de sal viva

			2 l de agua

		   

			Ponemos el agua a calentar. Cuando arranque a hervir, echamos la sal viva y dejamos que hierva hasta que alcance una temperatura de 116 °C. Entonces, apagamos el fuego y repartimos el agua en botellas de servicio. Dejamos enfriar en la nevera hasta que alcance los 17 °C.
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			LA KOMBUCHA

			1 l de licuado de manzana Granny Smith

			1 hongo de kombucha (coby) de 5 cm

		   

			Mezclamos los ingredientes y los reservamos a temperatura ambiente durante más o menos 1 semana para que fermenten y se forme la kombucha. Colamos y la ponemos en un bote hermético para crear CO2.

			 

			 

		   

			OTROS

			ostras

			hoja de ostra

			brotes de acedera

			manzana Pink Lady

			aceite de oliva arbequina

		   

			 

		   

			MONTAJE

			Ponemos a calentar 100 g del crio de setas y lo mezclamos con 15 ml de kombucha. Abrimos las ostras y limpiamos las impurezas. Volvemos a colocarlas en sus conchas y las presentamos al comensal. Cubrimos las ostras delante del comensal con la sal viva hasta que empiece a solidificarse. Lo dejamos unos 3 o 4 min. Esta costra tendrá el aspecto de la propia concha, calentará suavemente la ostra y le dará un toque de acidez como si de un escabeche se tratara. Quitamos la sal viva y colocamos la ostra limpia encima de la manzana cortada en brunoise. Cubrimos con el crio de setas y terminamos con un brote de acedera, una hoja de ostra y un chorrito de aceite de oliva.
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			Risotto de cebolla con huevo de pollita y pan de queso

		   

			LA AMALGAMA DE QUESO

			1 kg de parmesano rallado

			1 l de agua mineral

			8 g de ultratex por cada 100 ml de base

		   

			Ponemos el agua a calentar. Cuando arranque a hervir, añadimos el queso y dejamos que hierva a fuego lento unos 3 minutos sin dejar de remover. Retiramos del fuego y lo tapamos con papel transparente de cocina para que infusione unos 20 minutos. Una vez infusionado, pasamos la mezcla primero por un colador y luego por una malla fina de lino. Después, la pesamos y, por cada 100 ml de suero de parmesano, agregamos 8 g de ultratex. A continuación, lo trituramos con la ayuda de un robot de cocina hasta que adquiera la textura de una crema muy densa. Reservamos.

			 

			 

		   

			EL ARROZ DE CEBOLLA

			300 g de cebolla

			50 g de mantequilla

			sal fina

		   

			Cortamos la cebolla del tamaño de un grano de arroz. La envasamos al vacío con la sal y la mantequilla. La cocemos al horno a vapor a 90 °C durante 15 minutos, el tiempo justo para que adquiera la textura del grano de arroz cocido. Dependiendo del tipo de horno o si utilizamos un baño de agua caliente, ajustamos los tiempos de cocción hasta lograr esta textura.

			 

			 

		   

			EL AGUA DE CEBOLLA

			cebolla de Figueres

			azúcar

			sal

			1 g de goma xantana por litro

		   

			Pelamos y cortamos la cebolla en cuartos hasta llenar la fuente de horno con una sola capa de cebolla, sin apilarla. Aliñamos con un poco de sal y azúcar y lo tapamos bien con film transparente de cocina para evitar que se escape la humedad dentro de la fuente. Cocemos en el horno durante 5 horas a 115 °C. Terminada la cocción, colamos y apretamos bien para que suelte toda el agua. Por cada litro de agua añadimos 1 g de xantana y lo mezclamos con la ayuda de un robot. Luego, colamos el agua y la reducimos a fuego medio en una cazuela hasta que tenga textura de jarabe. Reservamos.

			 

			 

		   

			LOS HUEVOS DE POLLITA

			24 huevos de pollita

		   

			Cocemos los huevos en un baño de agua a una temperatura controlada de 62,5 °C durante 40 minutos. Sacamos los huevos y los dejamos enfriar a temperatura ambiente. Antes de servir el plato, los regeneramos en un baño de agua a 60 °C de 5 a 10 minutos, hasta que estén calientes. Los sacamos del agua, los abrimos con mucho cuidado y, con la ayuda de una espumadera, separamos las partes mal cuajadas. Emplatamos sin demora.

			 

			 

		   

			EL PAN DE QUESO TRUFADO

			300 g de harina floja

			300 g de harina fuerte

			40 g de manteca de cerdo

			115 ml de leche

			200 ml de agua mineral

			10 g de sal

			35 g de azúcar

			23 g de levadura fresca de panadería

			15 ml de aceite de girasol

			6 g de levadura en polvo

			queso brie trufado de mucha calidad

		   

			En un robot de pastelería con pala mezclamos las dos harinas y la manteca de cerdo. En un cazo aparte calentamos la leche, el agua, la sal y el azúcar hasta los 36 °C. Añadimos la levadura fresca y batimos con varilla. Pasamos la mezcla al robot con las harinas y la trabajamos a velocidad mínima hasta formar una masa lisa. Untamos un bol grande con aceite de girasol y ponemos dentro la masa, tapamos con film y dejamos fermentar a 28 °C durante 1 hora. Sacamos la masa del bol y formamos bolas de 15 a 20 g. En el centro colocamos una bola de brie trufado de 5 a 7 g y volvemos a formar la bola. Las disponemos en bandejas con papel sulfurizado, tapamos con film transparente de cocina y cocemos en el horno a 92 °C unos 12 minutos. Sacamos del horno, retiramos el film transparente y dejamos que las bolas se enfríen a temperatura ambiente. Las reservamos en un recipiente hermético. Justo antes de servir, las freímos en abundante aceite a 180 °C hasta que estén bien doradas y el queso del interior, fundente. Las pasamos a una fuente y retiramos el exceso de aceite de la fritura con papel absorbente. Servimos rápidamente.

			 

			 

		   

			LA MIGA DE PAN

			300 g de miga de pan blanco precocido y congelado

			200 g de mantequilla

		   

			Pasamos la miga de pan casi descongelada por un robot de cocina hasta formar una miga de pan pequeña y regular. Derretimos la mantequilla al fuego. Una vez derretida, añadimos el pan triturado y, sin dejar de remover, vamos dejando que el pan coja color dorado. Cuando todo el pan esté dorado y desprenda un rico aroma a bollería tostada, colamos rápidamente. Lo dejamos una hora en papel absorbente para que enfríe y extraiga toda la grasa sobrante. Después lo guardamos en un recipiente hermético.

			 

			 

		   

			EL PAPEL DE CEBOLLA

			400 ml de licuado de cebolla de Figueres (elaboración anterior)

			400 g de harina

			160 g de trisol (fibra de trigo)

			20 g de sal

			4 g de azúcar

			12 g de levadura fresca

			colorante rubí

		   

			En un robot de cocina trituramos todos los ingredientes, menos el colorante. Una vez triturados, añadimos el colorante hasta que la mezcla resultante adquiera un color a piel de cebolla. Extendemos la masa en bandejas cubiertas con un tapete de silicona bien fino. La cocemos en el horno a 180 °C unos 8 minutos. La dejamos enfriar a temperatura ambiente, la guardamos en un recipiente hermético y la conservamos en un lugar fresco y seco.

			 

			 

		   

			LA CRESTA DE GALLO

			12 crestas de gallo limpias y desangradas

			50 ml aceite de oliva

			Sal y pimienta negra

		   

			Envasamos las crestas (una al lado de otra) y el resto de ingredientes al vacío y las ponemos a cocer a 90 °C durante 12 horas. Transcurrido este tiempo, las enfriamos en agua y hielo y reservamos en la nevera.

			 

			 

		   

			OTROS

			nueces

			brotes de cebolla

			 

			 

		   

			MONTAJE

			En un plato de cebolla ponemos 2 o 3 trozos de nueces y una cucharada de miga de pan. Con el arroz de cebolla, la amalgama de parmesano y unos dados de crestas de gallo atemperados en un cazo a fuego medio hacemos un risotto, lo rectificamos bien y ponemos una buena cucharada encima de las nueces y la miga de pan. Añadimos un huevo y lo cubrimos todo con la salsa de cebolla reducida y un brote de cebolla. Al lado colocamos un pan de queso trufado frito y un trozo de papel de cebolla.
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			Ramen de espardeña con consomé de pequeños shiitakes 

		   

			EL CRIO FILTRADO DE SHIITAKE

			1 kg de setas shiitake (lentinula edodes)

			250 g de cebolla de Figueres

			250 ml de nata fresca

			250 g de mantequilla

			125 ml de salsa de soja

			3 l de agua mineral

			1 raíz de citronela por cada 100 ml de caldo

		   

			Picamos finamente la cebolla y la pochamos en una olla. Añadimos el shiitake previamente cortado en láminas de 3 mm y dejamos dorar todo a fuego medio hasta que el conjunto tome un bonito color tostado. Agregamos la mezcla de agua y soja y dejamos que hierva 5 minutos. Incorporamos la mantequilla y mezclamos con una varilla para que se funda. Añadimos la nata y dejamos que hierva 5 minutos más. Trituramos ligeramente con la ayuda de un robot hasta formar una crema. Enfriamos la crema en la nevera. Una vez fría, la envasamos en bolsas grandes de vacío y congelamos formando placas de 2 cm. Para obtener el caldo transparente, colocamos esa placa encima de una malla fina, esta sobre una fuente de acero con agujeros y debajo de esta una fuente ciega para recoger el caldo traslucido. Dejamos que se descongele a temperatura ambiente o en la nevera, tapando la fuente con film trasparente de cocina. Terminado el filtrado, reservamos. Justo antes de servir el plato, calentamos hasta el punto de ebullición y añadimos una raíz de citronela bien picada por cada 100 ml. Dejamos que infusione fuera del fuego. Para terminar el plato, filtramos con un colador, calentamos de nuevo, rectificamos de sal si fuera necesario y servimos sin demora.

			 

			 

		   

			LA CARRILLERA DE COCHINILLO

			carrilleras (½ por persona)

			salsa de base para kimchi

			sal

			pimienta

		   

			Limpiamos las carrilleras y las envasamos al vacío con un poco de base para kimchi, 1 cucharadita por cada carrillera. Las cocemos a 64 °C durante 24 horas. Terminada la cocción, enfriamos las carrilleras con agua y hielo y las reservamos en la nevera. Antes de servir el plato, las sacamos de la bolsa y, en una sartén a fuego medio con un chorrito de aceite, las doramos por el lado de la piel. Colocamos encima de las carrilleras un cazo o algo similar para dar peso a la pieza y dorar toda la piel a la vez. Cuando la piel se haya dorado y la carne esté caliente, las cortamos en láminas de 3 mm.

			 

			 

		   

			LOS HUEVOS DE CODORNIZ

			huevos de codorniz (1 por comensal)

		   

			Cocemos los huevos en un baño de agua a una temperatura controlada de 62,5 °C durante 15 minutos. Los sacamos y dejamos enfriar a temperatura ambiente. Antes de servir el plato, los regeneramos unos 5 minutos en el baño de agua a 60 °C hasta que estén calientes. Los sacamos del agua, con mucho cuidado los abrimos y, con la ayuda de una espumadera, separamos las partes mal cuajadas. Emplatamos sin demora.

			 

			 

		   

			LA ESPARDEÑA

			5 unidades de espardeña o cohombro de mar

		   

			En la piel superficial de la espardeña hacemos un corte y, con la ayuda de un cuchillo afilado, quitamos la piel. Cortamos la espardeña en tiras como si de unos fideos se tratase y las reservamos. Ponemos la piel a secar en una deshidratadora a 50 °C un mínimo de 12 horas y la reservamos hasta el momento del servicio. 

			 

			 

		   

			EL POLVO DE KIMCHI

			base para kimchi

		   

			Extendemos la salsa de kimchi en un tapete de silicona dándole un grosor de 1 a 2 mm y la ponemos a secar en la deshidratadora a 55 °C de 12 a 24 horas. Una vez seca, la picamos en un mortero o molinillo eléctrico de café hasta obtener un polvo. Reservamos el polvo de kimchi en un recipiente hermético.
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			OTROS

			ramallo de mar

			brotes de puerro

			cebolleta china

			 

			 

		   

			MONTAJE

			Freímos la piel de espardeña en abundante aceite a 180 °C y la reservamos en papel absorbente. En un plato hondo pequeño ponemos la espardeña cortada a modo de fideos y atemperada con cierto volumen; en el centro colocamos un huevo de codorniz y, al lado, tres o cuatro tiras de carrillera de cochinillo asada. Calentamos el consomé filtrado de shiitakes con un poco de citronela para infusionar. Una vez infusionado, lo colamos y lo añadimos en el plato. Terminamos con una juliana fina de cebolleta china, brotes de ramallo y de puerro. Junto a plato, servimos la piel de espardeña frita y espolvoreada con el polvo de kimchi por encima.
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			Gamba roja curada con texturas de picada, jugo de suquet de avellanas guisadas y pan de romesco a la brasa

		   

			LAS GAMBAS CURADAS

			1 gamba roja del Mediterráneo de buen tamaño por persona

			sal marina

		   

			Retiramos las barbas de la gamba y la cubrimos con sal gorda unas 2 o 3 horas. Esta operación la realizamos delante del comensal, descubriendo la gamba justo antes de terminar el plato. Antes del servicio, una vez retirada la gamba de la sal, pelamos la parte de la cola y la marcamos unos segundos a la parrilla por la parte de la cabeza y 3 o 4 más por la cola. La intención de este marcado no es cocer la gamba, sino cambiar su color de forma externa, añadir un matiz de parrilla y calentarla. Servimos rápidamente.

			 

			 

		   

			LA AVELLANA GUISADA COMO GARBANZOS

			1 kg de avellana cruda con piel

			sal

		   

			En una olla a presión introducimos las avellanas, las cubrimos con agua y un poco de sal y dejamos que cuezan durante 1 hora y 15 minutos a partir de que empiecen a hervir. Transcurrido el tiempo, abrimos la olla cuando pierda la presión y sacamos las avellanas. Las dejamos atemperar, las pelamos y reservamos en la nevera.

			 

			 

		   

			LA SALSA DE FIDEUÁ

			5 kg de pescado de roca

			3 kg de gamba alistada

			8 cebollas medianas

			3 zanahorias

			6 tomates maduros

			1 pimiento rojo

			1 cabeza de ajos

			1 puerro

			vino blanco

			la parte verde de 1 puerro

			1 pimiento verde

			goma xantana

		   

			En una olla con el aceite muy caliente, marcamos las gambas descongeladas y las retiramos. En esa misma olla añadimos los ajos para que se marquen bien. Agregamos la cebolla y dejamos que adquiera un color tostado (no quemado). Incorporamos la zanahoria y lo dejamos unos 15 minutos a fuego muy suave. Añadimos el puerro y el tomate y lo salteamos todo unos 5 minutos a fuego fuerte, sin dejar de remover para que todos los elementos tengan el mismo color. Añadimos el vino blanco y, cuando se evapore el alcohol, las gambas. Cubrimos con agua bien fría, el hielo y la parte verde del puerro. Cuando arranque a hervir, lo bajamos a fuego mínimo por 30 minutos. Después, apagamos y dejamos 15 minutos de reposo. Colamos y pasamos por un superbag. Por cada litro de mezcla añadimos 0,5 g de xantana y dejamos reducir. Cuando empiece a espesar, añadimos la mantequilla y ligamos hasta obtener la textura de una salsa. En el momento del servicio, infusionamos la salsa con pimiento rojo y verde.

			 

			 

		   

			LA TRIPA DE BACALAO

			tripa de bacalao (20 g por ración)

		   

			Desalamos la tripa de bacalao y la escaldamos unos segundos en agua hirviendo.

			Le quitamos la piel y cortamos en trozos de 2 x 2 cm. La reservamos.

			 

			 

		   

			EL AGUA DE KOMBU

			500 ml de agua mineral 

			10 g de alga kombu deshidratada

		   

			Ponemos el agua a hervir. Cuando hierva, introducimos el alga deshidratada, apartamos del fuego y dejamos que infusione de 20 a 30 minutos. Después, la colamos y la reservamos.

			 

			 

		   

			LA SALSA DE PEREJIL

			200 g de perejil (solo la hoja)

			500 ml de agua de kombu (elaboración anterior)

			500 ml de agua mineral

			sal

			1 g de goma xantana

		   

			Escaldamos las hojas de perejil en agua hirviendo de 5 a 10 segundos y las enfriamos rápidamente en agua con hielo. Escurrimos bien 200 g de hojas escaldadas y, con un brazo eléctrico, las trituramos con los 500 ml de agua de kombu y un poco de sal, hasta que quede todo bien fino. Pasamos la mezcla resultante por un colador, añadimos la xantana y volvemos a triturar a velocidad mínima, procurando que no entre aire. A continuación, la pasamos por el colador o una malla fina de lino. Reservamos en un biberón para salsas y lo guardamos.

			 

			 

		   

			EL PRALINÉ DE ALMENDRA

			1 kg de almendra larga cruda pelada

			150 ml de aceite de girasol

			50 ml de aceite de almendra tostada

			sal

		   

			Freímos las almendras con el aceite de girasol, sin parar de remover para que el dorado sea homogéneo. Una vez frita, las sacamos y escurrimos el aceite de la fritura. Introducimos las almendras fritas en un robot de cocina con el aceite de almendras y trituramos hasta conseguir un praliné denso y cremoso. Añadimos un poco de sal y lo guardamos en un biberón para salsas.

	 

			 

		   

			EL PURÉ DE AJO

			8 cabezas de ajos morados

			100 g de mantequilla

			80/100 ml de consomé de ave

			sal

		   

			Quitamos la primera capa de piel de las cabezas de ajo y hacemos un corte en la parte superior, a un centímetro desde la parte más alta. Colocamos los ajos en una fuente de asar con el corte hacia arriba. Cortamos la mantequilla en láminas finas y cubrimos los ajos con ellas. Asamos al horno a 160 °C de 15 a 20 minutos. Damos la vuelta a los ajos con el fin de que absorban la mantequilla y se asen por el interior. Seguimos cociendo hasta que estén hechos. Sacamos los ajos del horno y presionamos las cabezas en caliente para extraer la pulpa guisada y la trituramos con el resto de ingredientes. El porcentaje de consomé puede variar según la densidad deseada para cada receta.

			 

			 

		   

			EL ROMESCO

			65 g de avellanas

			65 g de almendras

			725 g de tomate

			1 cebolla de Figueres de tamaño medio

			25 g de ajo

			25 g de ñoras

			10 ml de vinagre de Jerez

			30 g de mantequilla en flor

			25 ml de aceite de avellana tostada

			10 a 15 ml de vinagre de Jerez o de Módena

			aceite de oliva arbequina

			sal

			pimienta negra

		   

			Remojamos las ñoras con un poco de agua. Cocemos al horno o escalivamos a 180 °C hasta que estén ligeramente cocidas y hayan perdido gran parte de su agua vegetativa. Los tomates los asamos directamente con sal y un chorrito de aceite. Las cebollas, igualmente aliñadas pero cubiertas en papel de aluminio. Los ajos los cocemos igual que las cebollas, pero con mantequilla, en vez de aceite, y pelados. Cocinadas todas las verduras, las pelamos, si fuera necesario, y las pasamos por un robot de cocina hasta formar una pasta fina. Por otro lado, tostamos los frutos secos y hacemos un praliné con el aceite de avellana. Dejamos enfriar el puré de verdura y el praliné. Trituramos la pasta de verduras con el praliné con un túrmix hasta que quede bien fino y emulsionamos con aceite de oliva hasta conseguir la textura deseada. Rectificamos de sal y pimienta, añadimos aceite de avellana tostada, vinagre de Jerez y de Módena al gusto. Metemos la mezcla en un sifón con 2 cargas y lo dejamos reposar un par de horas en la nevera. 

			 

			 

		   

			EL PAN DE ROMESCO

			4 g de azúcar

			12 g de levadura

			400 g de harina

			160 g de trisol (fibra de trigo)

			20 g de sal

			4 claras de huevo

		   

			Para hacer el pan, llenamos un cuarto de un vaso de plástico con la masa de romesco y lo calentamos al microondas durante 30 segundos a 600 W. Cuando haya enfriado, lo sacamos del vaso, lo clavamos en un palo de metal y lo tostamos en la brasa, dándole vueltas sin que llegue a quemarse. Servimos rápidamente acompañado de una cucharada del romesco sobrante de la elaboración anterior.

			 

			 

		   

			OTROS

			aceite de oliva

			mizuna

			 

			 

		   

			MONTAJE

			A la hora del servicio, en una cazuelita ponemos la salsa de fideuá, la avellana guisada y la tripa de bacalao, lo calentamos durante 1 minuto aproximadamente hasta que la tripa quede bien guisada. Con ayuda del DJ hacemos en el plato un círculo de puré de ajo, otro de praliné y, en el medio de los dos círculos, ponemos la salsa de perejil. En el centro colocamos el guiso de avellanas con la tripa y la salsa y, encima, la gamba marcada a la brasa. En el lateral disponemos el pan de romesco marcado a la brasa. Terminamos con brotes de mizuna y unas gotas de aceite de oliva encima de la salsa de perejil.
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			Oda París Vasco: txuleta, pimienta verde, consomé al jerez, café de París y salsa de cóctel

			   

		LA SALSA DE CÓCTEL

			12 yemas de huevo

			2 g de sal

			10 ml de tabasco

			20 ml de salsa inglesa tipo Perrins

			1 g de pimienta

		   

			Cocemos las yemas de huevo en un baño de agua a una temperatura controlada de 62,5 °C durante 20 minutos. Una vez cocinadas, las colamos, aliñamos con el resto de ingredientes y mezclamos. Reservamos en un biberón de salsas dentro de la nevera.

			 

			 

		   

			LA NIEVE DE TERNERA

			1 solomillo de ternera limpio

			500 g de parmesano rallado

			500 ml de agua

			sal y pimienta

		   

			En un cazo calentamos el agua y el parmesano. Cuando hierva, retiramos del fuego, tapamos con film transparente y dejamos infusionar la mezcla 20 minutos. Después, colamos, reservamos el suero y desechamos la grasa.

			Cortamos el solomillo en dados, los salpimentamos y envasamos al vacío con el suero durante 2 horas. A continuación, lo sacamos de la bolsa y lo ponemos en un vaso de Pacojet. Filmamos y congelamos. Luego lo pasamos por la Pacojet en pequeñas porciones para que la nieve quede suelta y el aparato no sufra demasiado.

			 

			 

		   

			LA MIGA DE PAN

			200 g de pan blanco precocido y congelado

			100 g de mantequilla fresca

			sal y pimienta

		   

			Cortamos el pan congelado en dados y lo trituramos en un robot de cocina hasta reducirlo a migas. En una sartén integramos las migas con la mantequilla y las dejamos cocer a temperatura media, hasta que se hayan dorado. Entonces, rectificamos de sal y pimienta, las pasamos por un colador y, después, por papel absorbente para retirar toda la grasa sobrante. Dejamos enfriar las migas y las reservamos en un recipiente hermético.

			 

			 

		   

			LA MANTEQUILLA CAFÉ DE PARÍS

			1 kg de mantequilla

			44 g de kétchup

			42 g de mostaza antigua

			45 g de alcaparras en conserva

			95 g de chalotas muy picadas

			15 g de perejil muy picado

			10 g de cebollino muy picado

			1 g de orégano seco

			3 g de tomillo seco

			5 g de eneldo seco

			10 g de estragón liofilizado

			3 g de romero seco

			11 ml de salsa inglesa tipo Perrins

			7 g de ajo molido en polvo

			25 g de anchoas muy picadas

			35 ml de brandy

			40 g de vino de Oporto

			11 g de pimentón de La Vera

			16 g de curry en polvo

			0,5 g de cayena en polvo

			2 g de pimienta molida

			10 ml de zumo de limón

			18 ml de zumo de naranja

			3 g de pasta de curry verde

			3 g de pasta de curry rojo

			15 ml de vinagre de arroz

			5 ml de zumo de lima

			7 g de azúcar

		   

			Primero, mezclamos todos los ingredientes secos por una parte y los líquidos, por otra. Después los combinamos todos, menos la mantequilla, y los dejamos reposar en la nevera un mínimo de 12 o 18 horas. Transcurrido este tiempo, en un robot de cocina con varilla disponemos la mantequilla pomada (la mantequilla se ha dejado antes a temperatura ambiente) junto con la mezcla anterior y empezamos a trabajarla hasta que todo se haya integrado bien.

			 

			 

		   

			LA LENGUA DE TERNERA DESHILACHADA Y FRITA

			1 lengua de ternera

		   

			En una olla a fuego lento ponemos a cocer la lengua durante 6 horas. Transcurrido este tiempo, la dejamos enfriar en la nevera. Después, quitamos la piel que envuelve la lengua y, con la ayuda de unas pinzas, vamos sacando los hilos. En una sartén con abundante aceite freímos a 180 °C los hilos de carne hasta que estén bien dorados y crujientes. Los escurrimos en papel absorbente y reservamos.

			 

			 

		   

			EL TENDÓN DE TERNERA

			10 tendones de ternera

			aceite de oliva

			pimienta negra en grano

			ajo

			laurel

		   

			Quitamos la tela que envuelve el tendón de ternera, con un soplete, si fuera necesario. Lo envasamos al vacío con un poco de aceite, 6 granos de pimienta machacadas y un trozo de laurel y lo ponemos a cocer a 82 °C durante 24 horas. Lo enfriamos en agua y hielo. Después, lo cortamos en cuadrados de 2 x 2 centímetros y reservamos en un recipiente hermético hasta el momento del servicio.

			 

			 

		   

			LAS PIPARRAS A LA PARRILLA 

			100 g de piparras en conserva de mucha calidad

			aceite de oliva

		   

			Escurrimos las piparras y guardamos el agua de conserva para otros usos (ver la receta de la gilda). Pintamos las piparras con un poco de aceite y las asamos en una parrilla hasta que estén ligeramente tostadas y ahumadas. Una vez frías, las picamos igual que haríamos con unas chalotas para steak tartar y las reservamos.

			 

			 

		   

			LA SALSA DE TERNERA

			2,5 kg de rodilla

			2,5 kg de retales

			1 pie de ternera

			500 l de vino tinto de calidad

			10 l de agua mineral

			600 g de cebolla

			450 g de puerros

			250 g de zanahorias

			225 g de tomates maduros

			125 g de apio

			100 g de champiñón

			100 g de nabo

			100 g de hinojo

			75 g de ajo

			200 g de mantequilla de calidad

			sal

			pimienta

		   

			En una fuente de asar disponemos la rodilla de ternera, los retales y el pie cortado en trozos. Salpimentamos y doramos con un poco de aceite a 180 °C hasta que todo el conjunto adquiera un bonito tono tostado. Después, limpiamos, pelamos y picamos las verduras grosso modo y las pesamos según las cantidades indicadas en la receta. En una cazuela con un poco de aceite asamos todas las verduras, menos el tomate, hasta que se doren bien y se hayan reducido a la mitad. En una cazuela combinamos las carnes asadas, las verduras, el vino reducido y los tomates cortados en cuartos y mojamos con el agua. Cocemos a fuego suave un mínimo de 6 horas. Terminada la cocción, colamos el caldo resultante y lo reducimos en un rondón con la mantequilla hasta obtener una salsa densa, brillante y muy sabrosa.

			 

			 

		   

			LA ROCA DE MANTEQUILLA

			1,2 kg de mantequilla

			400 g de mascarpone

			2 huesos de rodilla de 200 g de vaca madurada (opcional)

			10 g de pimienta verde liofilizada

			2 hojas de gelatina de 2 g

			40 ml de salsa inglesa tipo Perrins

			15 g de sal

		   

			En un cazo colocamos la mantequilla con los huesos de rodilla, si queremos darle un toque más sabroso a la roca. Reservamos el cazo en un lugar cálido a 50 o 60 °C durante al menos 1 hora para que se separe en fases. Vamos retirando la espuma que se vaya formando en la parte superior con la ayuda de una espumadera. Decantamos la mantequilla y nos quedamos solo con la grasa. Desechamos el suero que quede en el fondo o lo conservamos para otras elaboraciones. En un molino de piedra para hacer chocolate trabajamos la sal y la pimienta verde liofilizada hasta que estén bien molidas. Entonces, añadimos un kilo de la mantequilla clarificada y dejamos que la conchadora, o el molino, trabajen durante 15 minutos. Añadimos el mascarpone y trabajamos15 minutos más. Hidratamos las hojas de gelatina en agua fría durante 5 minutos y las escurrimos con papel absorbente. Calentamos la salsa inglesa lo justo para fundir las gelatinas y la incorporamos al aparato con el resto de ingredientes. Dejamos trabajar hasta obtener una emulsión con una textura parecida al chocolate fundido. Introducimos la mezcla en un sifón de litro con dos cargas de gas. Forramos con papel antiadherente una fuente honda «Green bag» y vaciamos el sifón dentro. Cerramos la fuente y le practicamos un vacío del 95 %, hasta que la emulsión toque la tapa. Introducimos la fuente en el congelador hasta que la roca esté totalmente congelada. Para servir, rompemos segmentos regulares del tamaño de una pelota de pimpón y los reservamos en un abatidor hasta el momento del servicio.

			 

			 

		   

			EL TSUKANDANI

			300 g de shiitake seco

			1 kg de alga kombu

			2 kg de shiitake fresco

			200 g de sake

			50 g de glucosa

			1,5 l salsa de soja baja en sal

			500 ml de mirin

			2 raíces de citronela

			80 g de jengibre picado

			100 g de azúcar

			2 g de goma xantana

		   

			Remojamos el shiitake seco en agua fría una hora, hasta que se hidrate. Hidratamos el alga kombu en agua fría una hora; después, la picamos en dados regulares de 1,5 cm. Cortamos el shiitake fresco en tiras de 1 cm. En una cazuela amplia juntamos todos los ingredientes y cocemos hasta que todo se haya reducido y apenas tengamos caldo. Pasamos el guiso de setas y algas a un tapete para deshidratador y secamos a 55 °C, hasta que esté totalmente seco. Lo reservamos en un recipiente hermético y seco.

			 

			 

		   

			EL AGUA DE KOMBU

			100 ml de agua mineral 

			2 g de alga kombu deshidratada

		   

			Ponemos el agua a hervir. Cuando hierva, introducimos el alga deshidratada, apartamos del fuego y dejamos que infusione de 20 a 30 minutos. Después, la colamos y reservamos.

			 

			 

		   

			EL CHIP DE CECINA

			cecina ahumada de León

		   

			Cortamos la cecina en láminas de 1 mm y las colocamos extendidas en placas de deshidratador. Las dejamos secar a 55 °C al menos 12 horas hasta que estén bien secas.

			 

			 

		   

			LA INFUSIÓN DE CECINA

			20 g de chip de cecina (elaboración anterior)

			6 g de tsukandani (elaboración anterior)

			120 ml de agua de kombu (elaboración anterior)

		   

			Ponemos todos los ingredientes a hervir unos 10 minutos a fuego muy suave para no generar impurezas. Retiramos del fuego y dejamos reposar. Después, colamos la infusión y servimos. Esta elaboración la hacemos en sala, delante del comensal.

			 

			 

		   

			OTROS

			flor de pepino

			mostaza rizada

			nitrógeno líquido

			caviar ahumado

			vinagre de Jerez

			 

			 

		   

			MONTAJE

			En un cazo disponemos la salsa de ternera con dos segmentos de tendón por persona y lo ponemos a hervir justo al salir a sala. Pasamos la carne por la Pacojet y, en el plato, hacemos una capa de 1 cm de nieve de filete y aliñamos con un poco de miga de pan a la mantequilla, una cucharadita de salsa de cóctel y un poco de piparra a la parrilla. Repetimos la operación encima de la primera capa. Esta la podemos hacer directamente en el plato o nos podemos ayudar de un pequeño molde rectangular. Con una plancha de nitrógeno (Teppan Nitro) y una pequeña espátula, hacemos un velo muy fino de 3 g de mantequilla café de París y lo ponemos encima de la nieve de ternera. Seguimos con los hilos de ternera fritos, las flores de pepino y los brotes de mostaza rizada. Al lado del steak, disponemos 2 medias cucharaditas de café con caviar ahumado. Terminamos el emplatado delante del cliente con dos segmentos de tendón calientes y un chorrito de salsa de ternera. Acompañamos el plato con una infusión de cecina servida en una copa con una cucharadita de vino de Jerez y una roca de mantequilla de pimienta verde con un par de chips de cecina.

			 

		[image: imagen]
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			Parpatana saporibus ab Roma

		   

			LA SALSA DE CERDO

			2 kg de espinazo de cerdo

			1 kg de recortes de cerdo

			2 pies de cerdo

			500 g de cebolla de Figueres

			la parte blanca de 1 puerro

			3 zanahorias

			4 tomates maduros

			1 rama de apio

			50 g de ajo

			200 ml de vino tinto

			200 ml de coñac

			mantequilla en flor

			sal y pimienta

		   

			En una cazuela asamos el espinazo, los recortes y los pies de cerdo cortados en trozos, hasta que tomen un bonito color tostado. Añadimos las verduras limpias y cortadas en tamaños regulares: primero los ajos, luego las zanahorias y, por último, las cebollas. Cuando estén doradas, agregamos el puerro y el apio. Dejamos cocer a fuego vivo. Terminamos incorporando los tomates. Cocidas las verduras, desglasamos con los licores y mojamos hasta cubrir bien con el agua. Cocemos a fuego suave de 4 a 5 horas. Terminada la cocción, filtramos el jugo y lo reducimos con un poco de mantequilla, hasta obtener una salsa potente y untuosa. Rectificamos de sal y pimienta.

			 

			 

		   

			LA PARPATANA

			5 piezas de parpatana de atún en cortes de 150 a 200 g

			salsa de cerdo (elaboración anterior)

		   

			Con un cuchillo quitamos la piel que recubre la parpatana para que no quede ninguna escama. La metemos en una bolsa de vacío con 100 ml de salsa de cerdo y la ponemos a cocer a 61,5 °C durante 1 hora y 15 minutos. La sacamos de la bolsa, nos ponemos unos guantes y le quitamos las partes duras en caliente, sin desmontar mucho la pieza. Dejamos que se enfríe en la nevera conservando la forma. Una vez fría, envasamos cada pieza por separado. Reservamos el jugo de cerdo, que ahora tendrá sabor a carne y atún.

			 

			 

		   

			EL TOMATE ESPECIADO

			1 kg de tomates cherry Divino

			16 g de menta

			1 g de orégano seco

			7 g de albahaca

			10 g de tomillo

			10 g de romero

			30 g de salsa garum o colatura de anchoa

		   

			Escaldamos los tomates y los pelamos, los aliñamos con aceite, sal, pimienta y azúcar, y mezclamos todo con mucho cuidado de que no se rompan. Los disponemos en bandejas y los secamos en el horno a 115 °C con un 15 % de humedad durante 1 hora y 15 minutos. Una vez secos, los picamos a cuchillo y añadimos la menta, el tomillo, la albahaca, el romero previamente picado, el orégano y el garum. Lo combinamos todo y reservamos en la nevera.
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