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005Corrían los últimos años de la década de los noventa. Se aproximaba el fin del mundo (hipotéticamente llegaría en el año 2000), así como el defecto informático del cambio de siglo y, por supuesto, la implantación de la nueva moneda, el euro. Sin embargo, yo seguía librando mi propia guerra: conseguir que el restaurante de un pequeño hotel urbano abandonase los números rojos y superara así el tabú de los restaurantes de hotel, que en nuestro país era casi una lacra.El restaurante se llamaría ABaC, un nombre escogido para que apareciese el primero en las listas, que por aquel entonces se organizaban alfabéticamente, pero también por uno de los significados de la palabra:Àbac (en castellano, "ábaco"): en la antigüedad, superficie plana o repisa en la que se exponían los objetos de valor y que habitualmente se situaba en la entrada de las casas.De hecho, esa era la idea: un restaurante cuyos platos fueran verdaderos tesoros. Una materia prima excepcional y una técnica depurada resultaban en una carta de cocina mediterránea con tintes afrancesados, derivados de la influencia que el primer chef, Xavier Pellicer, recibió en sus distintos stages en el país vecino.El 10 de diciembre de 1999, ABaC empezó su andadura, aunque la apertura al público no se produjo hasta pasadas las fiestas navideñas. Mi socio, Lluís Geli, y yo alumbramos nuestro proyecto gastronómico más importante. Ese mismo año, con la presentación de la nueva guía Michelin, recibimos la primera recompensa en forma de estrella, lo que convirtió al ABaC en uno de los restaurantes que antes habían logrado tal galardón. Además, fue el primer restaurante de hotel en Barcelona en lograr una estrella de la prestigiosa guía.Pasó el tiempo, años duros en los que los números, el proyecto y la localización no acababan de cuadrar. El Born, barrio donde se encontraba este primer ABaC, parecía no encajar de forma apropiada con el talante de un restaurante de alta gastronomía. Por otra parte, el ABaC tampoco casaba bien con Park Hotel, el establecimiento de 3 estrellas que lo albergaba, donde cenar era mucho más caro que dormir. Todo ello nos llevó a pensar en una nueva ubicación.Durante algún tiempo estuvimos buscando el emplazamiento adecuado para una joya tan prometedora como el ABaC. Resultó difícil, pues nuestra intención era encontrar un edificio emblemático. Al final, dimos con la localización perfecta: se trataba de una casa de tamaño y ubicación excepcionales, con una historia a sus espaldas que posteriormente le daría el calificativo de monumento. Era la antigua casa de Madronita Andreu, hija del famoso doctor de las pastillas para la tos, y su marido, el magnate The 90s were drawing to a close. The end of the world was near—it was supposed to come in 2000—, as a nation, we were bracing for the millennium bug and anticipating the arrival of a new currency. I, however, was fighting my own battle: trying to pull a small city restaurant out of the red, thus invalidating the taboo that prevailed about hotel restaurants in our country, which, at the time, were considered no less than a blight.The restaurant would be called ABaC, a name chosen, in part, to ensure it would come up first in business directories, which used to list businesses alphabetically back then, but also for of one of its meanings:Àbac (Catalan for abacus): In Antiquity, a flat surface or corbel usedto display valuables and typically located in the entrance hall of a house. That was precisely the idea: a restaurant where the dishes would be treated like treasures. Exceptional ingredients and streamlined technique would serve to produce a Mediterranean menu with French overtones, thanks to the influences that the restaurant's original chef, Xavier Pellicer, had soaked up during various traineeships in France.ABaC officially embarked on its journey on 10 December 1999, although it didn't open to the public until after the holiday season. My partner, Lluís Geli, and I delivered our most important gastronomy project. That same year, when the new Michelin Guide came out, we received our first reward in the form of our first star, making ABaC one of the fastest restaurants to achieve this. ABaC also became the first hotel restaurant in Barcelonato be awarded a star in the prestigious guide. Time went by, and we had a series of tough years during which the bottom line, the project and the location didn’t quite work out. It seemed that El Born, the neighbourhood where ABaC was originally located, was not quite the right location for a high-end restaurant. Moreover, ABaC wasn'treally a good fit with the three-star Park Hotel it was housed in, as it was more expensive to dine there than it was to spend the night. This all led us to think about finding a new venue. It took us a while to find the right place for a gem as promising as ABaC. What made it all the more difficult was that we were intent on finding an iconic building. Ultimately, we found the perfect venue. It was an enormous villa with an exceptional location and a long history—in fact, it was later listed as a heritage monument. The house had once belonged to Madronita Andreu, daughter of the famous Dr. Andreu—inventor of the eponymous cough drops—and her husband, American mogul Max Klein, president of the American Chamber of Commerce in Spain during the Spanish Civil War. The villa that today houses ABaC Restaurant & Hotel also briefly served as the American embassy. INTRODUCCIÓNINTRODUCTION





006norteamericano Max Klein, quien durante la guerra llegó a ser presidente de  la Cámara de Comercio de los Estados Unidos en España. Precisamente, Estados Unidos tuvo una embajada provisional en la casa que hoy ocupa ABaC Restaurant & Hotel.El traslado y la inauguración tendrían lugar el 1 de abril de 2008. Pero como dicen que todo nacimiento llega con un pan bajo el brazo, para el ABaC no podía ser menos. En noviembre de 2007 se presentó la nueva guía Michelin, en la que nuestro tesoro volvió a brillar. En esta ocasión se convirtió en el segundo restaurante en la historia de Barcelona en lograr dos estrellas Michelin.El nuevo ABaC ya no era tan solo un restaurante, pues albergaba un pequeño hotel con quince exclusivas habitaciones. El establecimiento, hotel y restaurante 5 estrellas Gran Lujo Monumento, pasaba a ser un referente en la ciudad, pues aglutinaba la más exquisita gastronomía y el lujo en todas sus expresiones: elegantes habitaciones, un coqueto spa, un loungebar, un precioso jardín y todos los servicios que un alojamiento de estas características pueda ofrecer.La nueva era del ABaC trajo más novedades. En 2010 decidimos hacer un cambio en la dirección del restaurante. Mantuve contactos con las figuras más relevantes del sector en España, Francia e Italia… Hasta entonces, el ABaC realizaba una alta gastronomía sin fisuras, una cocina clásica con toques modernos y muy personales. El nuevo chef tendría un reto muy complejo por delante: hacer una gran cocina digna de la buena trayectoria trazada hasta la fecha y tomar las riendas de este gran barco sin escorar ni desviarse de la ruta.Tras muchas entrevistas, alguien me invitó a probar la cocina de Jordi Cruz, un chef que destacaba en los concursos gastronómicos de nuevas promesas; era el chef más joven en conseguir una estrella Michelin y, pese a su juventud, contaba con una dilatada experiencia, hasta el punto de que ya portaba a sus espaldas dos estrellas Michelin.Al día siguiente decidí ir a comer junto con mi hijo Héctor a su restaurante, Angle. La cocina de Jordi en ese momento era de producto, atrevida, pero basada también en la tradición. Nos gustó porque vimos que aportaría aires nuevos sin perder el carácter y la solidez de la cocina ejecutada hasta la fecha en el ABaC. Pero no solo me agradó su carácter transgresor, sino que también pude ver cómo gestionaba su restaurante. Si ese joven podía sacar adelante ese espacio con tantos trabajadores, tanta calidad de producto y una localización compleja, aparte de buen cocinero, también debía de ser un buen gestor.Terminada la comida, hablé con Jordi y descubrí en él un buen cocinero, un buen gestor y también una buena persona. Esa misma semana tomé la decisión y, poco tiempo después, el nuevo chef se hizo con las riendas de nuestra casa.The move and opening took place on 1 April 2008. There’s a saying in according to which children are said to be born with a loaf of bread under their arms, meaning that new-borns bring good fortune with them. And so it was for ABaC. In November 2007, the new Michelin Guide came outand granted us yet another star. This made ABaC the second restaurant in Barcelona’s history to earn two Michelin stars. The new ABaC was no longer merely a restaurant, it housed a small hotel with fifteen exclusive rooms. The five-star Gran Lujo Monumento Hotel and Restaurant became an iconic venue in the city, combining the most exquisite food with all sorts of luxury: stylish rooms, a charming spa, a lounge-bar, a beautiful garden and all the services one might expect at this type of establishment. The new ABaC brought more changes. In 2010, we decided to renew the restaurant’s management team. I contacted some of the most outstanding personalities in the industry in Spain, France and Italy. Until then, ABaC had produced impeccable gastronomy, classic haute cuisine with a few, very personal, modern touches. The new chef would have to face a very complexchallenge: making great food worthy of the restaurant’s track record and taking the helm of this great ship without allowing it to keel over or veer off course. After interviewing many candidates, someone suggested I try the cuisine of Jordi Cruz, a chef who had done outstandingly well in several cooking competitions for promising young cooks. At the time, Cruz was the youngest chef to have been awarded a Michelin star. Despite his youth, he had extensive experience and already held two Michelin stars. The next day, I decided to take my son Héctor to Jordi’s restaurant,Angle. Back then, Jordi's cuisine was ingredient-based, audacious, yet grounded in tradition. We liked it because we realized that it would bring a breath of fresh air without diminishing the character and strength forwhich ABaC's cuisine had become known. But Jordi's unconventional style wasn’t the only thing that appealed to me. I also liked the way he managed his restaurant. If this young chef was capable of keeping a place with so many employees, such excellent ingredients and such a complex location going, he clearly must be a good manager as well as a good cook. After the meal, I talked to Jordi and found that he was a good cook, a good manager and also a good person. I made up my mind that same week; and, not long after, the new chef took charge of our restaurant. Jordi kept the former chef’s recipes for a couple of months. I think he took this period as a sort of traineeship that helped him take stock ofthe state of our cuisine at the time. After that, once he had the team INTRODUCCIÓNINTRODUCTION





007Jordi mantuvo las recetas del antiguo chef durante un par de meses. Creo que para él fue como un pequeño stage para aprender en qué punto se encontraba nuestra gastronomía. Pasado ese tiempo, cuando ya tenía el control del equipo y bien aprendido lo que sucedía en la sala y en la cocina, empezó a introducir platos sin parar hasta modificar por completo y hacer suya la oferta del ABaC.Jordi siguió fusionando tradición con vanguardia, y sus menús fueron evolucionando hasta la sofisticación de la oferta actual. Nuestra complicidad y el entusiasmo por la nueva propuesta crecieron, así que decidí invitar a Jordi a participar en la propiedad de la explotación.Él se convirtió en mi socio y los retos se multiplicaron. Trasladamos su restaurante Angle a Barcelona y lo sumamos a nuestra empresa; abrimos en el antiguo local del ABaC un maravilloso restaurante de tapas llamado Ten’s; afrontamos la grave crisis económica del momento con ideas, buena cocina y mucha tenacidad, pero lo que en realidad buscábamos, nuestro sueño compartido, aún estaba por llegar. Tras años luchando por el máximo reconocimiento, y cuando menos nos lo esperábamos, sucedió. Se presentaba la guía Michelin España-Portugal 2018 y por fin ABaC Restaurant & Hotel aparecía en ella con la máxima distinción: tres estrellas. Al fin vimos el final de un largo camino lleno de altibajos, dudas, preocupaciones y mucho trabajo. Ahora, nuestro joven y constructivo espíritu sigue hambriento de retos y aventuras. Empezaremos a andar por nuevos senderos con la misma actitud de siempre y en busca de desafíos. Llegar a ser "singulares" será nuestro nuevo sueño, pues no buscamos ser mejores que otros, sino distintos y capaces de sorprender a todos los paladares con mil maravillas.Si una sola de nuestras recetas o técnicas, ahora modernas y vanguardistas, se considerara tradicional dentro de cien años, nuestro esfuerzo habrá obtenido su recompensa, pues más allá de sentirnos ahora plenamente realizados, nuestro pequeño sueño y legado será sumar un granito de arena a todo lo aportado por generaciones de personas apasionadas, ilusionadas por contribuir lo máximo posible a la historia de nuestra cocina.Josep Maria González SimóINTRODUCCIÓNwell in hand and had learned the ins and outs of the front and the back of the house, he started introducing new dishes relentlessly, until he had completely overhauled the menu at ABaC and made it his own. Jordi continued to combine tradition with the avant-garde, and his menus continued to evolve to produce the sophisticated offering we now have. As we grew closer, we became increasingly more enthusiastic about this new offering, so I decided to invite Jordi to become a shareholder in the business. He became my partner and we faced even more challenges.Wemoved his Angle Restaurant to Barcelona and merged it into our company. AtABaC’s former premises, we opened the wonderful tapas restaurant, Ten’s. We confronted the ongoing economic crisis with ideas, good food and great tenacity, but what we were really pursuing was our common dream, which had yet to come to fruition. After many years of fighting for the ultimate recognition, and just when we least expected it, it happened: The 2018 Michelin Guide for Spain-Portugal was presented and, finally, ABaC Restaurant & Hotel was listed with the top award: three stars. At long last, we saw the culmination of a long journey full of ups and downs, doubts, worries, and hard work. Today, our young, constructivespirit is still hungry for challenges and adventures. We intend to continue exploring new paths with this same attitude, in our continual quest for new ventures. Being “unique” has become our new dream, because our goal isn’t to be better than others, but to be different and capable of amazing every palate with a thousand wonders.If just one of our now modern, ground-breaking recipes or techniques should end up being considered traditional a hundred years from now, our efforts will have been worthwile. This, in and of itself, would make us feel completely fulfilled. But it's also our dream to leave behind the legacy of our own little grain of sand, adding to the contributions made by the generations of passionate people wholeheartedly dedicated to becoming part of the history of our cuisine.Josep Maria González SimóINTRODUCTION
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010—COMPOSICIÓNAgua de Bloody MaryPara condimentar el agua de BloodyCubitos de hielo de Bloody Mary—COMPOSITIONBloody Mary waterBloody Mary seasoningBloody Mary ice cubes—AGUA DE BLOODY MARY1 kg de tomate cherry1 litro de zumo de tomate80 g de cebolla tierna140 g de apio35 g de umami de mar en polvo Sosa95 g de zumo de lima4,5 g de Tabasco25 g de sal6,5 g de Lea & Perrins15 g de azúcarpimientaEn un recipiente grande introducimos todos los ingredientes y con un túrmix lo trituramos todo hasta que quede fino y emulsionado. Seguidamente, lo depositamos todo dentro de una superbag o una estameña, y la colgamos dejando que el líquido precipite. El líquido que saldrá primero será de un color rojizo y no nos interesa. Cambiaremos el recipiente que lo recoge tantas veces como sea necesario hasta que el líquido sea amarillo y totalmente limpio. Cuando termine el filtrado, rectificaremos con los aliños clásicos del Bloody Mary hasta obtener un sabor potente y a nuestro gusto.—PARA CONDIMENTAR EL AGUA DE BLOODY salsa Tabascosalsa Perrinssal40 ml de vodka de calidad por litroAñadimos al agua de Bloody el vodka indicado por litro y rectificamos con el resto de los ingredientes al gusto.—BLOODY MARY WATER1 kg cherry tomatoes1 litre tomato juice 80 g spring onion (with large bulbs, green stalks removed)140 g celery35 g Sosa umami powdered sea water 95 g lime juice4.5 g Tabasco sauce25 g salt6.5 g Worcestershire sauce 15 g sugarpepperCombine all ingredients in a large bowl and, using a hand blender, mix until you get a smooth, creamy mixture. Place the mixture in a superbag or cheesecloth and hang it to filter out the liquid. At first, the liquid will come out red, which is what we're looking for. Change the pan you’re collecting the water in as many times as necessary until the liquid that filters through is completely clean and yellow in colour. Once the water is done filtering, add the classic, flavourful Bloody Mary seasoning (below) to taste. —BLOODY MARY SEASONINGTabasco sauceWorcestershire saucesalt40 ml quality vodka per litreAdd 40 ml of vodka per litre of Bloody Mary Water and season with the remaining ingredients.BLOODY MARY  'ON THE ROCKS'BLOODY MARY  ON THE ROCKS
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011—MONTAJEIntroducimos los cubitos de hielo en un vaso de whisky con un toque de sal de apio y el agua de Bloody en una botella clásica de cristal para whisky. Servimos nuestro Bloody Mary como si de un whisky on the rocksse tratara.—ASSEMBLYPlace the ice cubes in a tumbler with a little celery salt and pour the Blood Mary Water into a whisky decanter to serve the Bloody Mary as if it were a whisky on the rocks. —CUBITOS DE HIELO DE BLOODY MARY200 ml de agua de BloodyDepositamos el agua de Bloody Mary en una cubitera normal para hacer cubitos de hielo cuadrados y la dejamos en el congelador hastaque se congele por completo.—BLOODY MARY ICE CUBES200 ml Bloody Mary WaterPour the Bloody Mary Water in a square ice cube tray and leave it in the freezer until completely frozen. 






012—COMPOSICIÓNBase de metil Bases crujientes de Bloody Mary Helado nitro de Bloody Mary—COMPOSITIONMehtyl baseCrunchy Bloody Mary baseBloody Mary nitrogen sorbet—BASE DE METIL 1,65 ml de agua 5 g de metilcelulosaJuntamos el agua y la metilcelulosa en un recipiente para túrmix y trabajamos hasta obtener un gel. Dejamos reposar 24 horas en la nevera, para que se hidrate.—BASES CRUJIENTES DE BLOODY MARY 200 ml de Clamato 80 g de base de metil 10 g de fibra de trigo trisol0,5 g de goma xantana20 g de albumina en polvo 100 ml de Clamato 0,5 g de goma xantanaIntroducimos en una jarra para túrmix los 200 ml de Clamato, la base de metil, la fibra de trigo y la xantana, y trabajamos hasta formar un gel. Hacemos lo mismo con los 100 ml de Clamato y la xantana restantes en otra jarra. Dejamos reposar las dos jarras 10 horas. Introducimos el contenido de la primera jarra, la de más volumen, en una batidora con varillas. Montamos 10 minutos a velocidad media, 5 minutos más a máxima velocidad y añadimos el contenido de la segunda jarra. Montamos 5 minutos más hasta obtener un merengue bien duro. Escudillamos pequeñas piezas de 3,5 cm con una boquilla lisa de 1 cm, imitando la base de los macarons clásicos. Dejamos secar en una deshidratadora a 50 oC durante 24 horas.—METHYL BASE1.65 ml water5 g methyl celluloseCombine the water and the methyl cellulose in a blender jug and blend until gelled. Let the mixture sit in the fridge for 24 hours until it is fully hydrated.—CRUNCHY BLOODY MARY BASE200 ml Clamato 80 g methyl cellulose base10 g trisol wheat fibre0.5 g xanthan gum 20 g egg white powder 100 ml Clamato 0.5 g xanthan gumIn a blender jug, combine the 200 ml of Clamato, the methyl cellulose base, the wheat fibre and the xanthan gum and blend until obtaining a gel-like consistency. Do the same with the remaining 100 ml of Clamato and the rest of the xanthan gum in another jug. Let both jugs rest for 10 hours. Pour the contents of the first jug—the one with the larger amount—into a stand mixer bowl. Whisk for 10 minutes at medium speed, then 5 more minutes at maximum speed before adding the contents of the second jug. Whisk for another 5 minutes until a stiff meringue is formed.  Use a 1 cm plain nozzle to pipe out small  3.5 cm pieces shaped like classic macarons. Let the macaron bases dry in a dehydrator at 50oC for 24 hours. 'MACARONS' DE BLOODY MARY BLOODY MARY MACARONS
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013—HELADO NITRO DE BLOODY MARY320 ml de zumo de tomate pasteurizado de calidad80 ml de vodka 24 ml de zumo de lima 1,2 g de goma xantana2 ml de salsa Perrins0,8 g de salsa Tabasco0,8 g de sal de apio 5 g de sal0,4 g de pimienta negraMezclamos todos los ingredientes en una jarra con la ayuda de un túrmix hasta obtener una crema fina. Colocamos la cantidad necesaria en un bol especial para trabajar con nitrógeno y añadimos nitrógeno poco a poco a medida que vamos batiendo con unas varillas hasta que se forme un sorbete bien compacto. Lo utilizamos sin demora. —OTROShojas tiernas de apio lima—BLOODY MARY NITROGEN SORBET320 ml quality pasteurised tomato juice80 ml vodka 24 ml lime juice 1.2 g xanthan gum2 ml Worcestershire sauce0.8 g Tabasco sauce0.8 g celery salt5 g salt0.4 g black pepperCombine all ingredients in a jug and mix with a hand held blender until smooth and creamy. Transfer the amount needed in a nitrogen-safe bowl and fold in the hidrogen, beating it with a whisk to form a firmly compact sorbet. Use immediately.—OTHERtender celery leaveslime—MONTAJEColocamos una pequeña cantidad de sorbete encima de una base de macaron procurando que quede bien repartido y plano. Colocamos otra mitad encima y terminamos con una hojita de apio y una raspadura de piel de lima.—ASSEMBLYTop the macaron base with a quenelle of sorbet, making to spread it out evenly.  Cover with another macaron base on top and garnish with a celery leaf and lime zest.






014—COMPOSICIÓNAlmejas de carril —COMPOSITIONCarril clams —ALMEJAS DE CARRIL almejas de carril de buen tamaño 1 litro de agua mineral70 g de sal Hacemos hervir el agua con la sal y cocemos las almejas poco a poco, dos o tres máximo por tanda. La cocción dependerá de la temperatura de las almejas, su tamaño o frescor, normalmente de 30 segundos a 1 minuto. Las retiramos justo antes de que se abran, para que no pierdan jugosidad. Desecharemos sin dudarlo las piezas que huelan raro. Abrimos las almejas y las separamos de sus conchas, colocamos la carne en una de ellas procurando que no tenga nada de tierra, arena o similar. —OTROSmantequilla de algas (véanse elaboraciones básicas)caviar de esturión imperial doradobrotes de ramallo de maraceite de oliva arbequina de mucha calidad—CARRIL CLAMSgood-sized Carril clams 1 litre of mineral water70 g saltCombine the water and salt and bring to a boil, then cook the clams in batches of two or three at the most. Cooking time will depend on the temperature, size and freshness of the clams, typically 30 seconds to 1 minute. Remove the clams just before they open so that they stay juicy. Do not hesitate to discard any clams that smell off or otherwise seem suspicious. Open the clams and remove the flesh from the shells, making sure the flesh and shells are free from soil, sand and dirt before putting each clam back in a half-shell. —OTHERseaweed butter (see basic recipes)Imperial Gold sturgeon caviar velvet horn seaweed shootsquality Arbequina olive oilALMEJAS DE CARRIL CON MANTEQUILLA DE ALGAS Y CAVIARCARRIL CLAMS WITH SEAWEED BUTTER AND CAVIAR
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015—MONTAJEEncima de cada almeja, colocamos una pequeña cantidad de mantequilla de algas, un poco de caviar iraní y un brote de ramallo de mar. Aliñamos con unas gotas de buen aceite.—ASSEMBLYTop each clam with a quenelle of seaweed butter, a little caviar and a shoot of velvet horn seaweed. Drizzle with a few drops of quality olive oil.






016—COMPOSICIÓNBase de metilBase del sorbete SorbeteBase de merengue Gel de margarita —COMPOSITIONMehtyl baseSorbet baseHerb Sorbet Meringue baseMargarita gel —BASE DE METIL 1,65 ml de agua 5 g de metilcelulosaJuntamos el agua y la metilcelulosa en un recipiente para túrmix y trabajamos hasta obtener un gel. Dejamos reposar 24 horas en la nevera, para que se hidrate.—BASE DEL SORBETE 500 ml de agua mineral 50 g de glucosa en polvo160 g de azúcar 25 g de glicerina 4 g de estabilizante para sorbetesJuntamos todos los ingredientes en un cazo y calentamos a fuego medio hasta alcanzar los 85oC. Dejamos reposar 12 horas.—METHYL BASE1.65 ml water5 g methyl celluloseCombine the water and the methyl cellulose in a hand blender jug and blend until gelled. Let the mixture sit in the fridge for 24 hours until fully hydrated.—SORBET BASE500 ml mineral water50 g glucose powder160 g sugar 25 g glycerine4 g sorbet stabiliserCombine all ingredients in a saucepan and bring to 85 oC over medium heat. Allow to rest for 12 hours. CACTUS DE LIMA, MARGARITA Y HOJAS VERDESLIME, MARGARITA AND GREEN LEAF CACTUS
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017—HERB SORBET sorbet base200 ml lime juice100 g mint leaves50 g basil leaves25 g coriander leavesCrush all ingredients together to obtain a bright green base, churn in an ice cream maker following the manufacturer’s instructions and reserve in the freezer.—SORBETEbase del sorbete200 ml de zumo de lima100 g de hojas de menta50 g de hojas de albahaca25 g de hojas de cilantroTrituramos todos los ingredientes hasta obtener una base de color verde vivo, pasamos por la sorbetera siguiendo las especificaciones del fabricante y reservamos en el congelador. 






018—BASE DE MERENGUE550 ml de agua de manzana verde85 g de base de metil (elaboración anterior)25 g de fibra de trigo trisol1 g de goma xantana 100 ml de agua de manzana unas gotas de colorante verde1 g de goma xantanaLicuamos manzanas verdes con la piel, directamente en una jarra de litro procurando no mover mucho el líquido en la jarra. Llenamos la jarra casi por completo y la introducimos en el congelador 20 minutos. Retiramos la espuma que se habrá formado en la superficie y medimos 550 ml de agua limpia de manzanaIntroducimos el agua, la base de metil, la fibra de trigo y la xantana en una jarra para túrmix y trabajamos hasta formar un gel. Hacemos lo mismo con los 100 ml de agua restantes, la xantana y unas gotas de colorante verde. Dejamos reposar las dos jarras 10 horas. Introducimos el contenido de la primera jarra, la de más volumen, en una batidora con varillas. Montamos 10 minutos a velocidad media,  5 minutos más a máxima velocidad y añadimos el contenido de la segunda jarra. Montamos  5 minutos más hasta obtener un merengue bien duro. Escudillamos pequeñas piezas de 2,5 cm con una boquilla lisa de 1 cm. Dejamos secar en una deshidratadora a 50 oC durante 24 horas.—MERINGUE BASE550 ml green apple water85 g methyl cellulose base (see above)25g trisol wheat fibre1 g xanthan gum 100 ml green apple water a few drops of green food colouring1 g xanthan gumLiquefy enough green apples—including the skin—to fill a one-litre jug almost completely, trying not to move the liquid around too much. Put the jug in the freezer for 20 minutes. Skim any foam that may have formed off the surface and measure out 550 ml of clean apple water.Combine the water, the methyl cellulose base, the wheat fibre and 1 g of xanthan gum in a blender jug and mix until gelled. Use another jug to do the same with the remaining 100 ml of water, the rest of the xanthan gum and a few drops of green food colouring. Let both jugs rest for 10 hours. Pour the contents of the first jug—the one with the larger amount—in a mixer bowl. Whisk for 10 minutes at medium speed, then 5 more minutes at maximum speed before adding the contents of the second jug. Whisk for another 5 minutes until a stiff meringue is formed. Use  a 1 cm plain nozzle to pipe out small 2.5 cm pieces. Let the meringue bases dry in a dehydrator at 50 oC for 24 hours.CACTUS DE LIMA, MARGARITA Y HOJAS VERDESLIME, MARGARITA AND GREEN LEAF CACTUS





019—MARGARITA GEL 50 ml tequila20 ml Cointreau20 ml lemon juice1 g agar-agar Measure out 40 ml of tequila and 10 ml of Cointreau and pour into a saucepan with the agar-agar. Heat this mixture up to 90 oC, maintaining this temperature for 1 minute. Then add the remaining ingredients, remove from heat and allow to set. Use a hand immersion blender to mix until the mixture gels and reserve in a piping bag with a 1 mm nozzle.—OTHERbegonia flowers—GEL DE MARGARITA 50 ml de tequila20 ml de Cointreau20 ml de zumo limón 1 g de agar-agarPesamos 40 ml de tequila y 10 ml de Cointreau, los introducimos en un cazo con el agar-agar.  Calentamos a 90 oC y mantenemos esa temperatura 1 minuto, añadimos el resto de los ingredientes y dejamos enfriar hasta que gelifique. Trabajamos con un túrmix hasta obtener un gel. Reservamos en una manga pastelera con una boquilla de 1 mm.—OTROSflores de begonia—MONTAJEEncima de la base de merengue seco, disponemos una pequeña cantidad de sorbete de hierbas, agregamos un poco de gel de margarita y terminamos con una flor de begonia. Servimos el cóctel en un cactus, simulando que es su fruto; utilizamos variedades de cactus de púas gruesas a las que pasamos un papel de lija para que nuestros comensales no corran el riesgo de pincharse.—ASSEMBLYTop a meringue base with a quenelle of the herb sorbet, add a little margarita gel and decorate with a begonia flower. Serve the cocktail in a cactus, as if it were the cactus fruit. Choose a cactus variety with large spines that can be sanded down to prevent guests from getting hurt. CACTUS DE LIMA, MARGARITA Y HOJAS VERDESLIME, MARGARITA AND GREEN LEAF CACTUS





020—COMPOSICIÓNMerengueGel de margarita Gel de ron —COMPOSITIONMeringue worms Margarita gel Rum gel—MERENGUE300 ml de agua 2 tallos de citronela8 g de camomila 30 g de albúmina 100 de azúcar isomalt 80 de azúcarGolpeamos los tallos de citronela con la mano de mortero para romper sus fibras y que suelten todo su sabor, los cortamos en tres trozos y los hervimos con el agua. Tapamos el recipiente y dejamos en infusión 15 minutos. Calentamos de nuevo hasta alcanzar los 90 oC y añadimos la camomila. Dejamos en infusión 3 minutos y pasamos por un colador fino. Dejamos enfriar la infusión y separamos 200 ml  a los que incorporamos la albúmina con la ayuda de un túrmix, introducimos el resto en un cazo con los azúcares. Montamos la infusión con albúmina en un robot montador con varillas a velocidad alta. A medio montar, calentamos la infusión con azúcares a 121 oC. Dejamos reposar el almíbar 1 minuto y lo incorporamos al merengue muy despacio, en hilo fino. Cuando tengamos un merengue bien duro, lo escudillamos en un tapete de silicona para deshidratadora con la ayuda de una manga con una boquilla de 1 cm, dándole la forma de un gusano del mezcal un poco más grueso. Dejamos secar durante 24 horas a 50 oC.—MERINGUE WORMS 300 ml water2 lemongrass stalks8 g chamomile30 g egg white powder100 g isomalt sugar80g sugarPound the lemongrass stalks with a pestle to break the fibres and unleash their full flavour. Cut each stalk into three pieces and boil them in the water. Cover and leave to infuse for  15 minutes. Warm the infusion back up to 90 oC and add the chamomile. Leave this to infuse for 3 minutes, strain through a fine sieve and allow to cool. Measure out 200 ml of infusion and use a hand blender to mix in the egg white powder. Pour the rest of the infusion into a saucepan. Transfer the infusion and egg white mixture into a mixer bowl and heat at high speed using the whisk attachment. Half-way through this, add the sugar to the infusion and bring it to 121 oC. Allow the syrup to cool down for a minute and very gradually fold it into the meringue in a thread-like stream. When the meringue is stiff, use a 1 cm nozzle to pipe the mezcal "worms" out onto a silicone baking mat. Leave the worms to dry at 50 oC for 24 hours.CUCOS CUBANOS DE MARGARITACUBAN MARGARITA WORMS
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021





022—GEL DE MARGARITA50 ml de tequila20 ml de Cointreau20 ml de zumo de limón 1 g de agar-agarMedimos 40 ml de tequila y 10 ml de Cointreau, los introducimos en un cazo con el agar-agar.  Calentamos a 90 oC y mantenemos esa temperatura 1 minuto, añadimos el resto de los ingredientes y dejamos enfriar hasta que gelifique. Trabajamos con un túrmix hasta obtener un gel. Reservamos en una manga pastelera con una boquilla de 1 mm. —MARGARITA GEL50 ml tequila20 ml Cointreau20 ml lemon juice1 g agar-agarMeasure out 40 ml of tequila and 10 ml of Cointreau and pour into a saucepan with the agar-agar. Heat this mixture up to 90 oC and maintain this temperature for 1 minute before adding the remain ingredients, then remove from heat and allow to set. Blend with a hand immersion blender until the mixture gels and set aside in a piping bag fitted with a 1 mm nozzle.CUCOS CUBANOS DE MARGARITACUBAN MARGARITA WORMS





023—RUM GEL75 ml aged rum20 ml water 1 g agar-agarMeasure out 40 ml of rum and pour it into a saucepan with the agar-agar and the water. Heat this mixture up to 90 oC and maintain this temperature for 1 minute before adding the rest of the rum, then remove from heat and allow to set. Use a hand mixer to blend the mixture until it gels and set aside in a piping bag with a 1 mm nozzle.—OTHERlimemint leaves—GEL DE RON75 ml de ron añejo20 ml de agua 1 g de agar-agarMedimos 40 ml de ron y los introducimos en uncazo con el agar-agar y el agua. Calentamos a 90oC y mantenemos esa temperatura 1 minuto, añadimos el resto del ron y dejamos enfriar hasta que gelifique. Trabajamos con un túrmix hasta obtener un gel. Reservamos en una manga pastelera con una boquilla de 1 mm.—OTROSlimahojitas de menta—MONTAJECon la ayuda de una broca nueva para madera de 4 mm, perforamos la parte central de los merengues, rellenamos uno con gel de ron y otro con gel de margarita. Rallamos un poco de piel de lima encima de los "cucos". Encima del cuco de ron, disponemos unas pequeñas hojas de menta; sobre el cuco de margarita, unas escamas de sal. Servimos muy rápido para que los merengues no cojan humedad.—ASSEMBLYUse a new 4 mm wood drill bit to make a hole in the middle of each meringue worm. Fill some with rum gel and others with margarita gel. Grate a little lemon zest over both types of "worms." Decorate the rum worm with little mint leaves and sprinkle salt flakes over the margarita worm. Serve quickly, before the meringues get soggy.CUCOS CUBANOS DE MARGARITACUBAN MARGARITA WORMS
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024—COMPOSICIÓNConsomé de melónCristal de grasa de jamón—COMPOSITIONMelon consomméHam glazing—CONSOMÉ DE MELÓN 2 melones cantalupossalLimpiamos bien los melones de pieles y semillas. Cortamos la pulpa del melón en dados. Trituramos con la ayuda de un túrmix. Colocamos el puré resultante en un saco de filtrado o malla de tela muy limpia y dejamos que precipite el agua de vegetación. El agua resultante tiene que ser translúcida, las primeras gotas pueden ser turbias; vertemos de nuevo el líquido en el saco de filtrado hasta que caiga limpia. Terminado el filtrado, rectificamos el caldo con un poco de sal y reservamos.—MELON CONSOMMÉ2 cantaloupe melonssaltPeel the melons, remove the seeds, cut the flesh into small cubes and purée using a hand blender. Pour the puréed melon into a filter bag or very clean cheesecloth and allow the liquid in the fruit to strain through. The resulting liquid should be clear—if the first few drops are a bit cloudy, pass the liquid through the cheesecloth again until it runs clear. When you're done filtering the melon purée, season the resulting "consommé" with salt and set aside.CONSOMÉDE MELÓN CON CRISTAL DE JAMÓN MELONCONSOMMÉ WITH HAM GLAZING
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025—MONTAJEColocamos en un vasito de cristal o en una copa el agua de melón y encima la hoja de obulato con grasa de jamón. Para terminar, ponemos unas finas lonchas de jamón ibérico de bellota.—ASSEMBLYPour the melon consommé in a small glass andtop with the ham glazing. Decorate with thin slices of acorn-fed Ibérico ham.—HAM GLAZING50 g Ibérico ham fat20 square edible film sheets30 g sugar50 ml mineral waterMake a very light syrup by boiling the water with the sugar. Drizzle a few drops of oil onto a silicone mat and use kitchen paper to spread the oil over the surface of the mat. Fold the edible film sheets in half to form rectangles, then arrange the rectangles on the oiled mat and use an atomizer to spray the film sheets with the syrup. Dice the ham fat into 3 mm cubes and arrange the cubes in line lengthwiseover the film sheets. Cover the diced ham fat with another film sheet and spray it with a little more syrup, just enough to soften the film. Put the mat in a dehydrator and dry at 50 oC for 12 hours. Once the sheets of ham glazing are translucent and very crispy, set them aside and keep them away from moisturein an airtight container.—OTHER8 slices of acorn-fed Ibérico ham—CRISTAL DE GRASA DE JAMÓN50 g de grasa de jamón ibérico20 láminas de obulato cuadradas30 g de azúcar50 ml de agua mineralPreparamos un almíbar muy ligero haciendo hervir el agua con el azúcar. Colocamos unas gotas de aceite encima de un tapete de silicona y las esparcimos con la ayuda de papelabsorbente. Doblamos las hojas de obulato por la mitad formando un rectángulo, colocamos los rectángulos en el tapete con grasa y pulverizamos con almíbar, ayudados con un espray. Cortamos daditos de 3 mm de grasa de buen jamón y los colocamos a lo largo del obulato formando una línea. Encima de los daditos, colocamos otra lámina de obulato y pulverizamos un poco mas de almíbar, el justo para que el papel se funda. Colocamos el tapete en una deshidratadora y secamos durante 12 h a 50 oC. Cuando tengamos hojas translúcidas muy crujientes, las preservamos de la humedad en un recipiente hermético.—OTROS8 lonchas de jamón ibérico de bellota CONSOMÉ DE MELÓN CON CRISTAL DE JAMÓN MELON CONSOMMÉ WITH HAM GLAZING






026—COMPOSICIÓNCriofiltrado de melónBase de alginato Agua de kombuEsferas de caldo de jamón Helado de jamón Agua de manzana Merengue de manzana—COMPOSITIONCryofiltered melonAlginate baseKombu waterHam stock spheresHam ice cream Apple waterApple meringue—CRIOFILTRADO DE MELÓN 5 melones cantalupos 1 g de sal por cada 150 ml de criofiltrado de melónRetiramos las pieles y semillas de los melones y los cortamos en dados regulares. Trituramos el melón en un robot de cocina lo justo para obtener un puré grueso no demasiado triturado.Introducimos el puré de melón en una bolsa grande de vacío y congelamos formando una placa grande de no más de 2 cm de espesor. Dejamos congelar toda una noche y sacamos la placa de la bolsa. Colocamos la placa encima de una rejilla o fuente perforada con malla de filtrado y debajo de la rejilla ponemos una fuente alta. Dejamos descongelar totalmente en la nevera. En la fuente se precipitará toda el agua de vegetación del melón en forma de consomé totalmente traslúcido. Salamos el consomé y lo reservamos en la nevera.—BASE DE ALGINATO (Véanse elaboraciones básicas)—AGUA DE KOMBU(Véanse elaboraciones básicas)—CRYOFILTERED MELON5 cantaloupe melons 1 g salt for every 150 ml of cryofiltered melonPeel the melons, remove the seeds and chop the flesh into even-sized cubes. Using a food processor, purée the melon to obtain a thick paste that is not too creamy.Pour the melon purée into a large vacuum bag, shape it in a slab no thicker than 2 cm and leave it in the freezer. Remove the slab from the bag and put it on a rack, or a perforated pan lined with cheesecloth, with a deep solid pan underneath. Leave the slab in the fridge to thaw completely. The bottom pan will collect the liquid from the melon, producing a perfectly clear consommé. Season this broth with salt and reserve in the fridge.—ALGINATE BASE(See basic recipes)—KOMBU WATER(See basic recipes)ESFERAS DE JAMÓN Y JAMÓN HELADO CON  AGUA DE MELÓN Y MERENGUE  DE MANZANAHAM SPHERES AND FROZEN HAM WITH MELON WATER AND APPLE MERINGUE
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027—HAM STOCK SPHERES150 g finely-sliced dehydrated Ibérico ham 500 ml kombu water (see basic recipes)2 g salt8 g calcium lactate gluconate2.5 g xanthan gum1 litre of alginate base (see basic recipes)250 ml extra virgin olive oilInfuse the ham and the kombu water by letting it simmer for 10 minutes on the lowest heat. Remove from the heat and allow it to cool at room temperature. Strain the broth and use a hand blender to mix in the calcium lactate gluconate and xanthan gum. Pass the mixture through a fine sieve and either use a vacuum machine to remove the air or allow it to sit for a few hours. Pour the alginate base into a pan leaving at least 3 cm for the liquid and, using a 2.5 ml spoon, carefully pour the consommé onto the base. Let the spheres “cook” for 45 seconds and rinse them in a water bath to remove any excess alginate and stop the gelling process. Remove the spheres using a slotted spoon and dry them with kitchen paper to absorb as much water as possible. Reserve the spheres in an airtight container with olive oil.—ESFERAS DE CALDO DE JAMÓN 150 g de jamón ibérico cortado fino y deshidratado500 ml de agua de kombu (véanseelaboraciones básicas)2 g de sal8 g de gluconolactato2,5 g de xantana1 litro de base de alginato (véanseelaboraciones básicas)250 ml de aceite de oliva virgen extraHacemos una infusión de 10 minutos a fuego mínimo con el jamón y el agua de kombu. Sacamos del fuego y dejamos enfriar a temperatura ambiente. Colamos el consomé y añadimos el gluconolactato y la xantana con el túrmix. Pasamos la mezcla por un colador fino y sacamos el aire contenido con una máquina de vacío o dejándolo reposar unas horas. Vertemos la base de alginato en una fuente que nos dé un mínimo de 3 cm de altura del líquido y, con una cucharilla de 2,5 ml, vamos introduciendo el consomé. Dejamos "cocer" las esferas 45 segundos y las pasamos a un baño de agua para eliminar el alginato sobrante y detener la gelificación. Las sacamos con una cucharilla agujereada y secamos la base con papel para eliminar toda el agua posible. Reservamos las esferas en un recipiente hermético con aceite de oliva.






028—HELADO DE JAMÓN 150 g de jamón Ibérico cortado muy fino y deshidratado500 ml de agua de kombu (véanseelaboraciones básicas)2 g de sal1 g de xantananitrógeno líquidoHacemos una infusión de 10 minutos a fuego mínimo con el jamón y el agua de kombu. Dejamos enfriar a temperatura ambiente. Colamos el consomé y añadimos la xantana y la sal con la ayuda de un túrmix. Pasamos la mezcla por un colador fino y reservamos. En el momento de servir, helamos la base con la ayuda de una varilla y nitrógeno líquido.—AGUA DE MANZANA 2 kg de manzanas Granny Smith2 litros de agua mineral4 g de ácido ascórbicoMezclamos el agua con el ácido ascórbico hasta que esté bien disuelto. Pelamos las manzanas y les sacamos el corazón. Cortamos en dados regulares y los introducimos en el baño de agua, para que no se oxiden. Colocamos un recipiente estrecho y alto en la boca de una licuadora, licuamos las manzanas dejando precipitar el líquido en el vaso sin agitarlo ni mezclar el licuado. Colocamos el recipiente en el congelador 20 minutos, con cuidado de no mover el líquido. Todas las impurezas y la pulpa oxidativa de la manzana se quedarán en la superficie y las retiraremos con una cuchara sopera.—HAM ICE CREAM 150 g finely-sliced dehydrated Ibérico ham500 ml kombu water (see basic recipes)2 g salt1 g xanthan gumliquid nitrogenInfuse the ham and the kombu water by letting it simmer on the lowest heat for 10 minutes. Remove from the heat and let this broth cool at room temperature. Strain the broth and mix in the xanthan gum and the salt using a hand blender. Pass through a fine sieve and reserve. Just before serving, freeze the base in a mixer using liquid nitrogen and a paddle attachment.—APPLE WATER2 kg Granny Smith apples2 litres of mineral water4 g ascorbic acid Stir the ascorbic acid into the water until fully dissolved. Peel the apples and remove the cores. Cut them into even-sized cubes and place them in a water bath to prevent browning. Transfer the cubes to a tall, narrow blender jug. Liquefy the apples, allowing the liquid to sink to the bottom of the jug without stirring or mixing it. Once the apples are completely liquified, put the jug in the freezer for 20 minutes, making sure not to stir the resulting liquid. The apple pulp and any impurities will float to the surface so that you can carefully remove them with a tablespoon.ESFERAS DE JAMÓN Y JAMÓN HELADO CON AGUA DE MELÓN Y MERENGUE DE MANZANAHAM SPHERES AND FROZEN HAM WITH MELON WATER AND APPLE MERINGUE





029—APPLE MERINGUE500 ml apple water (see above)20 g trisol wheat fibre80 g hydrated methyl cellulose40 g egg white powder100 ml apple water (see above)1.6 g xanthan gumPut 500 ml of apple water in a hand blender jug and add the methyl cellulose first, then the egg white powder, and, finally, the trisol. Each ingredient must be worked with the hand blender separately to make sure it dissolves completely. Repeat the process with the remaining 100 ml of apple water and the xanthan gum. Reserve both bases in the fridge for at least 12 hours until all the powdered ingredients are fully hydrated. Pour the 500 ml base in a stand mixer fitted with the whisk attachment. Beat for 10 minutes at medium speed, another 10 minutes at ¾ofthe maximum speed, and 10 more minutes at maximum speed. 5 minutes before this time is up, add the 100 ml of xanthan gum base.Once the mixture has reached a stiff meringue-like consistency, spoon it out forming 2.5 cm and 1.5 cm thick pieces. Leave the pieces to dry in a dehydrator at 50 oC for 20 to 24 hours.—MERENGUE DE MANZANA500 ml de agua de manzana (elaboración anterior)20 g de trisol80 g de metil hidratado40 g de albúmina100 ml de agua de manzana (elaboración anterior)1,6 g de xantanaColocamos los 500 ml de agua de manzana en una jarra para túrmix e incorporamos primero el metil, después la albúmina y por último el trisol. Cada ingrediente necesita ser trabajado con el túrmix por separado para una mejor disolución. Hacemos lo mismo con los 100 ml de agua restantes y la xantana. Reservamos las dos bases en la nevera un mínimo de  12 horas para que todos los ingredientes en polvo se hidraten bien. Colocamos la base de 500 ml en un robot montador con varillas. Trabajamos 10 minutos a velocidad media, 10 más a ¾ de la potencia máxima y 10 mása plena potencia. Cuando falten 5 minutos, incorporamos los 100 ml con la xantana. Cuando tengamos un merengue perfectamente montado, escudillamos formando piezas de 2,5 cm y 1,5 cm de espesor. Secamos en una deshidratadora a 52 oC de  20 a 24 horas. ESFERAS DE JAMÓN Y JAMÓN HELADO CON AGUA DE MELÓN Y MERENGUE DE MANZANAHAM SPHERES AND FROZEN HAM WITH MELON WATER AND APPLE MERINGUE—MONTAJEColocamos seis esferas de caldo de jamón en un bol de servicio procurando retirar el exceso de aceite sobrante. Agregamos dos o tres cucharadas soperas de criofiltrado de melón, unos 40 a 50 ml, y terminamos con un hilo de buen aceite de oliva. Hacemos el helado de consomé de jamón y disponemos una cucharadita de café de helado encima de las piezas de merengue de manzana. Terminamos con un hilo de aceite. Servimos una pieza de helado de jamón por persona acompañando al melón con jamón.—ASSEMBLYArrange the six ham stock spheres in a serving bowl, making sure to remove any excess oil. Add two to three tablespoons of cryofiltered melon—40 to 50 ml—and finish with a drizzle of good olive oil. Prepare the ham ice cream and top each piece of apple meringue with a teaspoon of the ice cream. Finish with a drizzle of olive oil. Serve one portion of ham ice cream per person together with the melon and ham. 





030—COMPOSICIÓNMantequillaTeja de pan—COMPOSITIONBeurre noisetteBread shinglePara un mínimo de 12 servicios—MANTEQUILLA300 g de mantequilla en flor de mucha calidad 300 g de mantequilla salada de mucha calidadPonemos la mantequilla en una olla a fuego medio y la dejamos cocer hasta que tome un color dorado claro y olor a avellana tostada. Dejamos enfriar en vasos de Pacojet y, una vez fría, la pasamos por la máquina para emulsionarla. Repetimos la operación hasta obtener una mantequilla ligera con un suave toque de sal y sabor delicado a avellana. Disponemos la mantequilla en una manga pastelera en el momento de terminar el plato. Makes at least 12 servings—'BEURRE NOISETTE'300 g quality unsalted butter300 g quality salted butterHeat the butter in a pan over medium heat and cook until it takes on a light golden hue and begins to emit a toasted hazelnut scent. Transfer to Pacojet beakers and allow it to cool, then put it through a processor to emulsify. Repeat the process as many times as necessary until you get a light butter with a hint of salt and a delicate hazelnut flavour. Reserve in a piping bag until the dish is ready to be garnished. MANTEQUILLAAVELLANACON CAVIAR Y LÁMINAS CRUJIENTES DE PAN TOSTADO'BEURRE NOISETTE' WITH CAVIAR  AND TOASTED BREAD TILES
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031—TEJA DE PAN600 g de harina600 ml de agua25 g de levadura fresca25 g de sal5 g de azúcar200 g de trisol (fibra de trigo)Disolvemos la levadura con una parte del agua atemperada a 35 oC. En un bol de robot montador, disponemos la harina, la sal, el azúcar y el trisol, y mezclamos con las varillas. Agregamos el agua y el agua con levadura, seguimos mezclando a potencia media hasta obtener una masa semilíquida homogénea. Estiramos una capa muy fina de 2 mm de masa sobre un tapete de silicona y horneamos 8 minutos a 200 oC hasta obtener una masa crocante, fina y de color dorado.—BREAD SHINGLE600 g flour600 ml water25 g fresh baker’s yeast25 g salt5 g sugar200 g trisol wheat fibreDissolve the yeast in a little water warmed to 35 oC. In stand mixer fitted with the whisk attachment, stir the flour, salt, sugar and trisol. Add the water and the yeast solution and continue mixing at medium speed until you get a semi-liquid smooth batter. Spread a 2 mm layer of batter on a silicone mat and bake at 200 oC for 8 minutes to obtain a thin, golden, crispy dough. —MONTAJEcaviar de calidadsal de vainilla (véanse elaboraciones básicas)aceite de avellanaDisponemos la mantequilla en mantequilleras con la ayuda de una manga pastelera, formando una esfera lisa de 25 a 30 g. Colocamos al lado una buena quenellede caviar y aliñamos la mantequilla con unas gotas de aceite de avellana y unas escamas de sal. Acompañamos con las láminas de pan aliñadas con unas gotas de aceite de avellana.—ASSEMBLYquality caviarvanilla salt flakes (see basic recipes)hazelnut oilPipe the beurre noisette into an individual butter dish, forming a smooth 25 or 30 g sphere. Accompany it with a generous serving of caviar and season the beurre noisette with a few drops of hazelnut oil and vanilla salt flakes. Serve with the toasted bread tiles dressed with a few drops of hazelnut oil.






032—COMPOSICIÓNSalmón marinadoTartar de salmónYema curadaCánula de nori crujienteMantequilla de sojaAire de nori—COMPOSITIONMarinated salmonSalmon tartareCured egg yolksCrispy nori cylindersSoy butterNori air—SALMÓN MARINADO1 lomo de salmón salvaje de mucha calidadalga kombu salvaje seca (Laminariaochotensis)Retiramos la piel y las espinas del lomo del salmón y lo secamos bien con papel absorbente. En una fuente colocamos una base de alga kombu seca y encima el lomo de salmón. Cubrimos la superficie del lomo con más alga kombu y tapamos la fuente  con plástico alimentario. Dejamos curar durante 12 horas en la nevera a 1 oC.—TARTAR DE SALMÓN100 g de salmón salvaje curado25 g de huevas de trucha2 g de pulpa de lima dedo (finger lime)0,2 g de soja liofilizada en polvoCortamos la carne de salmón curado en dados regulares de 0,3 cm y los colocamos en un bol, aliñamos con el resto de los ingredientes justo antes de terminar la receta.—MARINATED SALMON1 quality wild salmon filletdried wild kombu seaweed (Laminariaochotensis)Remove the skin and bones from the salmon fillet and dry it well with kitchen paper. In a serving dish, lay out a base of kombu seaweed, put the salmon fillet on top, and put another layer of seaweed on top of the fillet, then coverthe dish with cling film. Leave the salmon to cure in the fridge at 1 oC for 12 hours.—SALMON TARTARE100 g cured wild salmon 25 g trout roe2 g finger lime pulp0.2 g lyophilised soy powderCut the salmon into even-sized 0.3 cm cubes and place them in a bowl. Dress with the rest of ingredients just before assembling the dish.SALMÓNGALLEGO Y YEMA CURADA, HUEVAS DE TRUCHA, MANTEQUILLA DE SOJA Y TEXTURAS DE NORIGALICIAN SALMON, CURED EGG YOLK, TROUT ROE, SOY BUTTER AND NORI TEXTURES
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033—YEMA CURADA10 yemas de huevo1 litro de salsa de soja fermentadaSeparamos las yemas de los huevos procurando no dejar nada de clara, colocamos las yemas en un baño de salsa de soja y dejamos en infusión 45 minutos.Colocamos las yemas marinadas en una secadora, encima de un tapete de silicona, y dejamos secar a 60 oC 24 horas. Transcurrido ese tiempo, les damos la vuelta y las dejamos secar 12 horas más. Reservamos las yemas curadas en un recipiente hermético y seco.—CURED EGG YOLKS10 egg yolks1 litre of soy sauce Separate the egg yolks from the whites making sure to get rid of all trace of the whites. Put the yolks in a soy sauce bath and allow to infuse for 45 minutes. Arrange the marinated egg yolks on a silicone mat in a dehydrator and leave them to dry at 60oC for 24 hours. After that time, turn the dried egg yolks over and leave them to dry another 12 hours. Reserve the egg yolks in a dry, airtight container.






034—CÁNULA DE NORI CRUJIENTE25 g de alga nori para sushi en láminas 110 g de azúcar isomaltobulato formato cuadrado (1 papel para 2 cánulas)Cortamos el alga en trozos regulares de 3 cm. Juntamos el azúcar y el alga en un robot de cocina y trabajamos a velocidad máxima hasta obtener un polvo fino.Cortamos los papeles cuadrados de obulato por la mitad y los colocamos encima de un teflón para horno ligeramente pincelado con aceite de oliva. Con la ayuda de un colador, extendemos encima de los obulatos una fina capa de 1 mm de polvo de nori. Horneamos a 180oC durante 3 minutos, damos la vuelta y horneamos de nuevo un par de minutos más hasta que esté bien crujiente. Le damos forma de cánula ayudándonos de un rodillo o similar justo al sacarlo del horno.—CRISPY NORI CYLINDERS25 g nori seaweed sushi sheets 110 g isomalt sugarsquare edible film sheets (1 sheet for 2 cylinders) Cut the seaweed into even-sized 3 cm pieces. Combine the sugar and the seaweed in a food processor and grind to a fine powder at maximum speed. Cut the square edible film sheets in half and arrange them on a Teflon oven liner lightly greased with olive oil. Use a sieve to sprinkle a thin layer of nori powder onto the edible film. Bake at 180 oC for 3 minutes, turn the film sheets over and bake for another 2 minutes until crispy. Use a rolling pin or similar instrument to shape the sheets into cylinders as you take them out of the oven. SALMÓN GALLEGO Y YEMA CURADA, HUEVAS DE TRUCHA, MANTEQUILLA DE SOJA  Y TEXTURAS DE NORIGALICIAN SALMON, CURED EGG YOLK, TROUT ROE, SOY BUTTER AND NORI TEXTURES





035—SOY BUTTER200 g quality unsalted butter100 ml soy sauce2 g glycerine1 g sucrose esterHeat 100 g of butter to 60 oC and melt the glycerine in it. Work the rest of the butter until soft. Pour the soy sauce and the sucrose ester into a hand blender jug. Mix until the sucrose is fully dissolved, then add the melted and softened butter. Emulsify with the hand blender until the butter is very creamy. Reserve in a piping bag fitted with a 2 mm nozzle.—NORI AIR1.2 litres of kombu water (see basic recipes)25 g nori seaweed7 g soy lecithin5 g saltRoughly chop the nori seaweed in a food processor, breaking it into small pieces without reducing it to a powder. Vacuum-pack the seaweed and the kombu water and leave the bag in a water bath at 70 oC for 3 hours, allowing the ingredients to infuse. Pour the infusion into a tall rectangular pan and mix it with a hand blender, adding in the soy lecithin and the salt, until a light and fluffy foam forms on the surface. Allow to rest for a couple of minutes until the emulsion settles and the liquid seeps to the bottom.—MANTEQUILLA DE SOJA200 g de mantequilla en flor100 ml de salsa de soja fermentada2 g de glicerina1 g de sucroésterCalentamos 100 g de mantequilla a 60 oCy fundimos en ella la glicerina. Trabajamos el resto de la mantequilla hasta obtener una textura de pomada. En un recipiente para túrmix, colocamos la soja y el sucroéster. Trabajamos con el túrmix hasta incorporar el sucroéster y añadimos la mantequilla pomada y la fundida. Emulsionamos con el túrmix hasta conseguir una mantequilla muy cremosa. Reservamos en una manga con una boquilla de 2 mm.—AIRE DE NORI1,2 litros de agua de kombu (véanseelaboraciones básicas)25 g de alga nori7 g de lecitina de soja5 g de salPicamos el alga nori en un robot de cocina solo para romperla y dejarla menuda, pero no en polvo. Envasamos la nori con el agua de kombu y ponemos en infusión en un baño de agua a 70 oC durante 3 horas. Sacamos la infusión de la bolsa y emulsionamos con el túrmix en un recipiente rectangular alto con la lecitina y la sal, hasta formar una espuma muy aérea. Dejamos reposar un par de minutos para que se estabilice la emulsión y se precipite el líquido no emulsionado.SALMÓN GALLEGO Y YEMA CURADA, HUEVAS DE TRUCHA, MANTEQUILLA DE SOJA  Y TEXTURAS DE NORIGALICIAN SALMON, CURED EGG YOLK, TROUT ROE, SOY BUTTER AND NORI TEXTURES—MONTAJEEn la parte interna de las cánulas, colocamos a lo largo una tira de mantequilla de soja y la repartimos con la ayuda de un pincel de silicona por todo el interior de la cánula. Llenamos ⅓ de la cánula con yema de huevocurada, rallada al momento con un rallador fino, terminamos de llenar la cánula con tartar de salmón y cubrimos toda la superficie con aire de nori.—ASSEMBLYPipe a strip of soy butter along the inside of each cylinder, using a silicone brush to spread the butter out over the entire surface. Fill ⅓ofthe cylinder with cured egg yolk, grated at the last minute using a fine grater. Finish filling the cylinder with salmon tartare and cover it all with nori air.
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