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			INTRODUCCIÓN

			Víctor Enrich

	 

Divertido, perfeccionista y gran amante de su trabajo, así es Víctor Enrich, un joven cocinero madrileño que un día decidió abandonar su trabajo de analista financiero para dedicarse profesionalmente a lo que más le gustaba, la cocina, y ha conseguido hacerse un hueco entre el exigente público madrileño con su restaurante ENRICH. Siempre ha contado con el apoyo de su mujer, María Vega de Seoane, y tras tomar la decisión de abandonar la corbata por el mandil pidió trabajo a un amigo que tenía un restaurante.

			Luego pasó por el asador Illumbe, donde aprendió a dar el punto exacto de cocción a las carnes, y después de aprender algo de francés se fue a París con su mujer a estudiar en el prestigioso Cordon Bleu.

			Tras su paso por el restaurante Neo trabajó en Eneldo Catering, introduciendo nuevas técnicas y platos, y es a finales de 2005 cuando decide abrir su propio restaurante, ENRICH.

			Víctor basa su cocina en el respeto a los sabores, los fuegos lentos, las reducciones bien hechas y la materia prima de la más alta calidad. La cocina de Enrich es la alta cocina clásica, donde perviven las bases de las recetas de toda la vida pero cuidando al máximo la presentación de los platos.

			Además de la cocina, que es su gran afición a parte de su trabajo, Víctor es un apasionado del deporte.

			El sueño de ser cocinero, que Víctor tenía desde que era un niño, ya lo ha cumplido, y con creces, y en el futuro le gustaría montar un restaurante en el campo y cocinar de forma más relajada rodeado de los suyos.

			Enrich se ocupa de transmitir y aplicar esta filosofía en sus restaurantes, El Pract&Co by Enrich y El Taller de la Hamburguesa. 
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            MENÚ 1 El kamasutra

		

		
			Cigalitas en satay con espuma de salsa americana y ensalada tibia de lentejas

		   


			[image: ing1.jpg]• 12 cigalitas terciadas

			• curry

			• guindillas tailandesas

			• sal

			 

			Para la espuma de salsa americana:

			• 1 cebolla

			• ajo

			• ½ pimiento rojo

			• ½ pimiento amarillo

			• las cabezas de las cigalas

			• coñac

			• 2 tomates maduros

			• pimentón en polvo

			• vino blanco

			• aceite de oliva de 0,4 grados de acidez

			• hojas de gelatina (6 láminas por cada litro de salsa) 

			• sal

			 

			Para la ensalada:

			• lentejas cocidas

			• cebolleta

			• cilantro

			• pimiento rojo (opcional)

			• pimiento amarillo (opcional)

			• aceite de oliva

	 

[image: prep1.jpg]Pelamos las cigalitas, dejando solo la cola y reservando las cabezas. Ensartamos cada una en un palo para pinchos.

			Para la salsa, picamos la cebolla, el ajo, el pimiento rojo y el amarillo y lo rehogamos en una cazuelita con aceite de oliva. Cuando esté bien pochado añadimos las cabezas de las cigalas y las rehogamos bien. Aplastamos las cabezas para que suelten su jugo.

			Flambeamos con coñac y cuando se apague el fuego, añadimos los tomates picados, el pimentón, la sal y el vino. Dejamos que se reduzca todo durante 20 minutos aproximadamente.

			Trituramos todo con una batidora eléctrica, pasamos por un colador fino y lo volcamos en una cazuelita. Añadimos las láminas de gelatina previamente hidratadas a esta salsa, que debe estar caliente, pero sin que llegue a hervir. A continuación llenamos con ella un sifón y lo metemos en la nevera hasta que esté muy frío. Mientras, hacemos la ensalada que acompañará a las cigalas. Calentamos las lentejas y la cebolleta en un cazo a fuego muy suave. Las aliñamos con unas hojas de cilantro y aceite de oliva. Si queremos también podemos añadir un poco de pimiento rojo y amarillo picados.

			Por otro lado, ponemos a calentar aceite de oliva en un cazo. Es importante que no se caliente demasiado (entre 60 y 70 ºC).

			Condimentamos las cigalitas con un poco de curry y de sal, y las sumergimos en el aceite hasta que empiecen a pasar de transparente a blanco opaco. No hay que cocerlas más, si no se resecarían mucho.

			Para montar el plato preparamos dos copas. En el fondo de cada una colocamos la espuma de salsa americana y encima ponemos una cigala. A continuación añadimos la ensalada, una guindilla y otra cigala cruzada en la copa para decorar.

		

		
			[image: coc_CocinaAfrodisiaca_CigalitasSatayConfitadasAceiteCurrySalsaAmericana.psd]
		


			Pastel de zanahoria «medio sake» con crema inglesa de jengibre

		   


		  [image: ing1.jpg]Para el pastel:

			• 150 g de zanahorias

			• 75 g de azúcar

			• 50 g de almendra en polvo

			• 50 g de mantequilla

			• levadura 

			• 100 g de harina

			• 3 huevos

			• 100 ml de sake

			• almíbar

			 

			Para la crema inglesa:

			• 5 g de jengibre fresco

			• 5 yemas de huevo

			• ½ litro de nata líquida

			• vainilla

			• 150 g de azúcar

	 

[image: prep1.jpg]Para la salsa inglesa cocer la nata con el jengibre y dejarla reposar durante 12 horas en la nevera.

			Después de que la nata haya reposado, la ponemos a cocer con un poco de vainilla.

			En un bol, batimos las 5 yemas con el azúcar y cuando la crema esté bien ligada, añadimos la nata al bol. Lo removemos todo lentamente y lo cocemos al baño María durante 1 minuto aproximadamente. Sacamos el bol del agua caliente y lo pasamos a un recipiente con agua con hielo para que la crema no se siga cocinando.

			Reservamos la crema en la nevera.

			Para el pastel. Lavamos, pelamos y rallamos las zanahorias. Las mezclamos con el azúcar, la almendra, la mantequilla en pomada (a temperatura ambiente), la levadura mezclada con la harina, las claras de los huevos ligeramente montadas y las yemas. Lo removemos todo hasta obtener una masa uniforme.

			Untamos un molde con mantequilla y lo espolvoreamos con harina, para que no se pegue el pastel. Después lo rellenamos con la masa repartiéndola bien por todo el molde.

			Hornearemos el pastel entre 45 y 60 minutos a 160 ºC, según el tamaño del molde que usemos. Sabremos bien cuando está hecho pinchándolo con un cuchillo en el centro; si el cuchillo sale limpio o muy caliente, el pastel estará listo.

			Servimos en un plato con el fondo cubierto de salsa inglesa. Mojamos el bizcocho en un poco de sake rebajado con almíbar y lo colocamos encima de la salsa. Para acompañar, podemos añadir unas frutas exóticas, como fruta de la pasión o fruta del dragón, y un poco de canela en rama.

		

		
			[image: coc_CocinaAfrodisiaca_PastelZanahoriaCremaInglesaJengibreFrutasExoticas.psd]
		

		
MENÚ 2 El Antiguo Egipto

		

		
			Pichones guisados con cerveza, comino y uvas, y polenta

		   


			[image: ing1.jpg]• 4 pichones

			• 2 cebollas

			• 1 zanahoria

			• apio 

			• 1 vasito de coñac

			• 4 cervezas de botella

			• 2 vasos de vino tinto

			• laurel

			• pimienta negra

			• comino

			• uvas

			• miel

			• sal

			 

			Para la polenta:

			• 6 tazas de agua o caldo

			• 2 cucharaditas de sal

			• 1 cucharada de aceite de oliva

			• 2 tazas de harina de maíz

	 

[image: prep1.jpg]Picamos la cebolla, la zanahoria pelada y el apio (si al final se tritura la salsa no hará falta que esté demasiado picado). Lo pochamos en una cazuela.

			Mientras, cortamos los pichones bien limpios, en cuartos, y los salpimentamos. Los ponemos en una sartén con aceite caliente. Cuando estén dorados, los flambeamos con el coñac y dejamos que se reduzca.

			Cuando la salsa de los pichones se haya reducido lo suficiente, lo pasamos todo a la cazuela con las verduras y añadimos unas hojas de laurel y un poco de pimienta negra y comino, dos ingredientes muy afrodisíacos. También agregamos el vino y la cerveza.

			Dejamos cocer los pichones con la cazuela medio tapada hasta que la carne esté bien tierna y se separe de los huesos (entre 1 hora y media y 2 horas). Los últimos 20 minutos destapamos la cazuela para que se reduzca todo junto y se vaya ligando la salsa. Al final podemos o bien sacar los pichones de la cazuela y triturar la salsa, o bien dejarlo todo junto.

			En un cazo aparte, ponemos las uvas con la miel y un poco de agua. Dejamos que se vayan confitando a fuego lento. Estarán listas cuando la miel haya caramelizado las uvas.

			Para la polenta, mezclamos todos los ingredientes en un cazo, lo tapamos y cocinamos 10 minutos, revolviendo a media cocción y al final, tapamos el cazo de nuevo y continuamos la cocción durante 2 minutos más, siempre al máximo hasta lograr la consistencia deseada, revolviendo cuando haya pasado 1 minuto.

			Servimos el pichón con un poco de salsa en un plato acompañado por las uvas caramelizadas y la polenta, que colocamos con la ayuda de un molde, para que quede más vistoso. Para decorar podemos colocar unas uvas frescas.
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			Tarta fina de higos y almendras

		   


			[image: ing1.jpg]• 50 g de almendras en polvo

			• 1 huevo

			• 200 g de harina

			• 100 g de mantequilla

			• 50 g de azúcar

			• 8 higos grandes

			• frutos rojos

			• 1 vaina de vainilla

			• mermelada de higos

			• azúcar glas

			• mantequilla

	 

[image: prep1.jpg]Para hacer la masa quebrada, mezclamos con las yemas de los dedos la harina con la mantequilla bien fría cortada en dados y con las almendras, hasta obtener una especie de arenilla. Entonces añadimos el huevo y lo incorporamos bien. En este momento se pude agregar el azúcar, pero también se puede añadir al final. Si la masa queda un poco seca, podemos hidratarla con un poco de agua fría.

			Pasamos la masa a una encimera o a una tabla y le añadimos las semillas de una vaina de vainilla (abrimos la vaina por la mitad y con la punta de un cuchillo sacamos las semillas). Amasamos con las palmas de las manos y después estiramos la masa.

			Con un molde redondo, cortamos dos círculos y los colocamos en una bandeja de horno forrada con papel sulfurizado. Cubrimos los círculos de masa con otro trozo de papel sulfurizado y les ponemos peso encima para que no suban nada. Los horneamos durante 15 minutos a 170 ºC.

			Retiramos las tartas del horno y las untamos con la mermelada de higo. 

			Cortamos los higos en láminas finas. Cubrimos las tartas con las láminas y las espolvoreamos con azúcar glas. Distribuimos unos dados de mantequilla por encima y las horneamos unos 20 minutos a 170 ºC.

			Antes de servirlas, espolvoreamos las tartas con más azúcar glas y las decoramos con unos frutos rojos y unas vainas de vainilla. El acompañamiento ideal sería una bola de helado, pero en el antiguo Egipto no había helados.
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MENÚ 3 La Antigua Grecia

		

		
			Ragú de cerdo con higos secos y queso feta

		   




			[image: ing1.jpg]• ½ kg de carne magra de cerdo

			• 10 higos secos 

			• 200 g de queso feta

			• 2 cebollas

			• 2 zanahorias

			• apio

			• queso feta

			• 2 dientes de ajo 

			• 2 tomates triturados

			• 2 vasos de vino tinto

			• 2 vasos de mosto

			• caldo o agua para la cocción

			• comino

			• romero

			• pimentón

			• laurel

			• cilantro

			• pimienta negra

			• sal

	 

[image: prep1.jpg]Cortamos la carne en dados, la salpimentamos y la enharinamos. Ponemos una cazuela al fuego con aceite y cuando esté bien caliente, doramos todos los trozos.

			Mientras se fríe la carne, vamos picando la cebolla, la zanahoria pelada y el apio, y cuando la carne ya esté dorada, añadimos estas verduras y las especias (comino, romero, pimentón, laurel y cilantro) a la cazuela. Incorporamos los tomates triturados y lo rehogamos todo junto.

			Añadimos el caldo, el vino tinto y el mosto. Dejamos reducir el líquido durante 30 minutos aproximadamente con la cazuela medio tapada.

			A continuación agregamos los higos secos picados y el queso feta cortado en dados. Lo dejamos 5 minutos con la cazuela destapada, no más, para que el queso no se deshaga demasiado.

			Para servir, colocamos una ración de ragú en el centro de un plato con la ayuda de un molde redondo. Alrededor distribuimos unos higos secos, espolvoreados con pimentón y unas hojitas de cilantro.
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