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			TRANSPORTISTA DE FELICIDAD

		

		
			Cada vez que visito una escuela de cocina o charlo con jóvenes chefs, les hablo de la necesidad de respetar lo que a todos nos vino dado, es decir, esa herencia gastronómica y cultural de cada una de nuestras casas, en las que mujeres aplicadas pelearon contra viento y marea por darnos de comer excelentemente.

		  Me gusta ilusionarlos y abrirles el horizonte para que no piensen que la cocina se limita a la más alta vanguardia que algunos pocos ejercemos, poniéndoles ejemplos de diferentes especializaciones y de lo que esperamos de ellos, que no es otra cosa que puedan jugar cada uno en su liga y con las mejores cartas, procurando perseguir la excelencia para que sean felices.

			Entiendo que no todos nacen para ejercer la alta cocina, ni para ser expertos parrilleros o para hacer pastelería de vitrina, pero es importante que cada uno busque su espacio con disciplina, esfuerzo y atendiendo a los rigores del día a día, que es precisamente lo que hicieron mi madre y mi tía. Ellas me aleccionaron para que se me quedara grabado a fuego en la memoria que la buena cocina comienza por un producto excepcional. Si empezamos por ahí, comeremos bien y estaremos contentos.

			Y eso es precisamente lo que todos hacemos en el fogón de casa, llevar lo mejor para compartirlo con salud y apetito, gozando de cada bocado. Doy gracias a Dios por seguir siendo un cocinero «disfrutón», pues termino el servicio de mi restaurante con tres estrellas Michelin un domingo por la tarde y estoy impaciente por llegar a casa para meterme a preparar la cena, guisando para los míos. Los más cercanos alucinan en colorines, pero es verdad que nada me gusta más que ser un transportista de felicidad para ellos. Cocinar me da la vida.

			Estas cien recetas que he recopilado son fórmulas que he puesto en práctica en casa con muy buenos resultados. Os aseguro que he intentado ser claro, conciso y muy práctico para que no perdáis un minuto en la cocina, porque con las cosas del comer no se juega. Ojalá os hagan tan felices como a mí, comáis cada vez más rico, estéis mejor y la sonrisa os ilumine. Nada me gustaría más. ¡Garrote!

			Martín Berasategui
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	No todos tenemos la suerte de cultivar o de proveernos directamente de nuestras propias verduras. Este es un privilegio reservado a unos pocos. El resto de los mortales tenemos que conformarnos con pasear entre los puestos del mercado, buscando y seleccionando aquellos ingredientes que servirán para preparar nuestras ensaladas o dar forma a nuestros pinchos más tradicionales. Siempre destaco la importancia de los equipos que me rodean, y los proveedores son una parte fundamental que me facilita la labor allá donde cocino, pues se encargan de seleccionar para mí la mejor cesta de la compra.

			  

			APERITIVO DE AGUACATE

			 

		
			
			

		

		
			350 g de aguacate maduro

			20 ml de zumo de limón

			1 guindilla fresca 

			1 cucharada de pimiento rojo picado

			1 cucharada de cebolla morada picada

			sal y pimienta

		   

            

		
			
			




			Además

			patatas fritas chips de bolsa

		   

		

		
			
			

		

		
			Picar la guindilla fresca, el pimiento y la cebolla morada, todo bien fino sobre la tabla y con un cuchillo bien afilado.

			En un procesador o vaso de una batidora, triturar el aguacate junto con la guindilla picada y el zumo de limón hasta que quede una crema bien untuosa. 

			Añadir la cebolla y el pimiento picados, poner a punto de sal y pimienta.

			Colocar la crema de aguacate en un bol bien profundo y rodearlo de patatas fritas.

			Listo.
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			APERITIVO DE ALMENDRAS Y CURRY

		   

		

		
			
			

		

		
			250 g de almendras tiernas repeladas

			4 dátiles secos

			4 albaricoques secos

			3 cucharaditas de pasta de sésamo

			1 diente de ajo

			2 limones

			2 cucharadas soperas de aceite de oliva virgen extra

			150 g de queso tipo Philadelphia

			2 cucharadas de semillas de sésamo 

			una pizca de curry molido 

			verduras crudas (cebolletas, calabacines, zanahorias, pimientos, etc.)

			sal y pimienta

		   

		

		
			
			

		

		
			Unas horas antes, remojar en agua las almendras, los dátiles y los albaricoques.

			Luego, partir en dados los dátiles y los albaricoques.

			Escurrir las almendras y meterlas en el vaso americano con la pasta de sésamo, el ajo, el zumo de limón, el aceite de oliva y triturarlo hasta obtener una crema.

			Una vez hecho el puré, añadir el queso y rectificar la sazón, mezclando enérgicamente.

			Refrescar en la nevera.

			Colocar la crema en un cuenco y añadir los dátiles y los albaricoques en dados, las semillas de sésamo, el curry y el aceite de oliva, mezclar para obtener una crema parecida a un hummus.

			Listo.

		

		
			
			

		

		
			Colocar alrededor del cuenco todo tipo de verduras crudas en bastones + galletas tipo cracker + picos + flautas de pan.
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			APERITIVO DE QUESO

		   

		

		
			
			

		

		
			250 g de queso tipo gruyer rallado

			4 yemas de huevo

			1 cucharada de tocineta picada en dados pequeños

			tostas de pan

			cabeza de jabalí en lonchas

		   

		

		
			
			

		

        
        
        
	
			Precalentar el horno entre 180 ºC y 200 ºC

			Mezclar en un bol las yemas de huevo, el queso gruyer rallado y los dados de tocineta, dejando enfriar la mezcla un buen rato en la nevera. 

			Una vez fría, formar pequeñas bolas y un momento antes de servir el aperitivo, colocar una bola de queso sobre una pequeña tostada de pan.

			Una vez todas las tostas cubiertas con el queso, meterlas en el horno unos 5 minutos, hasta que se doren ligeramente.

			Al salir del horno, servirlas cubiertas con una loncha de cabeza de jabalí.

			Listo.
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			BUÑUELOS DE JAMÓN Y QUESO

		   

		

		
			
			

		

		
			100 g de mantequilla

			250 ml de agua

			un pellizco de sal

			un pellizco de azúcar

			200 g de harina

			6 huevos

			200 g de queso tipo comté rallado

			150 g de jamón serrano muy picado

			aceite de oliva

		   

		

		
			
			

		

		
			Poner aceite de oliva a calentar para freír los buñuelos.

			Fundir la mantequilla en una olla con el agua, la sal y el azúcar.

			Cuando hierva, añadir la harina de un golpe y mezclar con una cuchara de palo hasta que la masa se separe del fondo y forme una bola compacta.

			Entonces, fuera del fuego añadir los huevos batidos de uno en uno, mezclando bien antes de añadir el siguiente, hasta obtener una masa homogénea.

			Por último, incorporar el queso rallado y el jamón muy picado.

			Con ayuda de dos pequeñas cucharas, coger pequeñas porciones de masa de buñuelos y sumergirlas en el aceite caliente, dorándolas bien. 

			Probar los primeros buñuelos para rectificar la sazón de la masa y, si hiciera falta, añadir un poco de sal y de pimienta antes de proseguir con la fritura.

			Escurrir los buñuelos sobre un papel absorbente.

			Listo.
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			BUÑUELOS DE MORCILLA

		   

		

		
			
			

		

		
			2 morcillas de cebolla 

			150 g de harina de tempura 

			200 ml de agua

			aceite de oliva

		   

		

		
			
			

		

		
			Hervir el agua en una olla.

			Apagar el fuego e introducir en el agua las morcillas sin pinchar durante 40 minutos.

			Entonces, escurrirlas, retirarles la piel para que quede solo la carne. Poner la carne de las morcillas en un bol y enfriarla.

			Colocar la harina de tempura en un bol, añadir agua y mezclar con el batidor de varillas.

			Hacer bolitas pequeñas de morcilla y sumergirlas en la masa de tempura.

			Freír los buñuelos de morcilla en abundante aceite de oliva y escurrirlos sobre papel absorbente conforme vayan dorándose.

			Listo.
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			EMPANADA DE VIEIRAS

		   

		

		
			
			

		

        
		
			Para la masa

			450 ml de agua

			500 g de harina de maíz 

			200 g de harina ecológica tipo T50

		  5 g de levadura fresca

			1 g de sal

			 

    

            		
			
			

            

            
            
		
		  Para el relleno

			8 cebolletas frescas picadas

			4 dientes de ajo pelados

			750 g de carne de vieiras troceadas

			un pellizco de azafrán 

			1 chile fresco 

			1 yema de huevo

			 

		

		
			
			

		

		
			Hervir la mitad del agua y reservarla.

			En el recipiente de la amasadora poner la harina de maíz y accionar la velocidad media con el gancho de amasar puesto.

			Entonces, verter el agua hirviendo para escaldar la harina y trabajarla 2 minutos.

			Añadir la harina ecológica, la levadura y la sal, mezclar y agregar lentamente el agua restante. Subir un poco la velocidad de amasado y trabajar la masa de pan durante 10 minutos aproximadamente.

			A continuación, parar la máquina y dejar reposar la masa en el propio recipiente durante 15 minutos.

			Accionar de nuevo a la velocidad anterior y amasarla otros 10 minutos más.

			Finalmente, ponerla sobre la encimera, amasarla con las manos aplicando tensión, meterla en un bol engrasado bien cubierta con un paño durante 1 hora, y dejar reposar en un lugar cálido.

			Podemos hacer todo el proceso a mano, pero con una amasadora el trabajo es más rápido y el resultado más fino.

			Para hacer el relleno, sofreír en una olla las cebolletas con los ajos machacados, el chile picado y las hebras de azafrán con una pizca de sal y un chorrito de aceite de oliva.

			Rehogarlo sin dejar de remover durante 1 hora.

			Salpimentar las vieiras y trocearlas en pedazos menudos con las manos.

			En una sartén antiadherente con un chorrito de aceite, dorarlas un poco y escurrirlas en un colador.

			Añadir el jugo que suelten al sofrito y dejar reducir lentamente.

			Una vez el sofrito esté frío, mezclarlo con las vieiras salteadas, así no se recuecen.

			Guardar el aceite sobrante del sofrito para pintar la empanada al meterla en el horno.

			Encender el horno a 170 ºC.

			Partir la masa en 2 pedazos.

			Estirar un pedazo con ayuda de un rodillo sobre la encimera y ponerlo sobre una bandeja o un molde desmontable.

			Rellenar con la mezcla dejando una banda de 2 cm en los extremos de la masa sin cubrir.

			Pintar todo el contorno con yema de huevo y cubrir con el otro trozo de masa estirada también con el rodillo.

			Pinzar los extremos y pintar la superficie con el aceite sobrante del sofrito.

			Con ayuda de una cuchilla hacer unas marcas longitudinales en la empanada.

			Hornear unos 45 o 50 minutos. 

			En cuanto salga del horno, pintarla de nuevo con el aceite sobrante del sofrito para que brille y absorba más sabor aún.

			Dejarla enfriar a temperatura ambiente.

			Listo.
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	  ENSALADA DE BOGAVANTE Y HONGOS

	   

	

		
			
			

		

	
			1 bogavante de 1,5 kg

            		
			
			

		

			Para la crema de hinojo

			500 g de bulbo de hinojo

			100 g de cebolleta

			200 ml de caldo de carne

			100 ml de nata líquida

			70 g de mantequilla

			2 cucharadas de aceite de oliva virgen extra

			 

            
		
			
		  

		



		  Para la vinagreta agridulce

			35 g de miel

			1 cucharada de vinagre de Jerez

			una pizca de nuez moscada 

			1 cucharadita de jengibre fresco rallado

			1 cucharadita de romero picado

			75 g de aceite de oliva virgen extra

			sal y pimienta

			 

		
			
		  

		
            
		  Para los hongos

			hongos frescos

			aceite de oliva virgen extra

			sal

			 

		
			
		  

		
			Además

	  brotes de canónigos

		hojas de perifollo

			 

    




	

		
			
			

		

		
			Cocer el bogavante en abundante agua salada (40 g por litro de agua) durante 12 minutos.

			Pasado el tiempo de cocción, refrescarlo rápidamente en agua con hielo, pelarlo y trocearlo cuidadosamente.


			Para la crema de hinojo

			Sofreír la cebolleta en una cazuela junto con la mantequilla durante 5 minutos.

			Añadir el hinojo picado y seguir rehogando otros 5 minutos.

			Entonces, mojar con el caldo y cocer a fuego suave de 15 a 20 minutos.

			Añadir la nata y cocer otros 10 minutos más. 

			Pasado el tiempo de cocción, triturar y pasar por un colador fino.

			Rectificar la sazón.

        

			Para la vinagreta agridulce

			Mezclar en un bol el vinagre y la sal, añadir la miel, el jengibre rallado, la nuez moscada, la pimienta recién molida, mezclar bien y añadir el aceite de oliva emulsionando con la ayuda de unas varillas. 

			Por último agregar el romero picado, poner a punto de sal y listo.

			Laminar finamente los hongos crudos y limpios con la ayuda de una mandolina.

			Colocarlos sobre un plato y aliñarlos con una pizca de sal y aceite.

			En el plato escogido, colocar una base de crema de hinojo, y sobre ella, el bogavante troceado.

			Esparcir los hongos aliñados, los brotes de canónigos y las hojas de perifollo. 

			Aliñarlo todo con la vinagreta agridulce generosamente.

			Listo.
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			ENSALADA DE ESPINACAS CON VINAGRETA DE OSTRAS

			 

		

		
			
			

		

		
			Para la vinagreta de ostras

			1 cucharada de zumo de limón

			3 ostras 

			30 g de jugo de ostras

			80 g de aceite de oliva

			sal y pimienta

		

			 

		
			
			

			Además

			dos puñados de brotes de espinacas

			4 huevos

			 

		

		
			
			

		

		
			Abrir las ostras, reservar el jugo y colarlo. 

			Enjuagar las ostras con agua fría. 

			En un vaso americano o en un vaso de túrmix, poner el zumo de limón, el jugo de ostras, las ostras, sal y pimienta. 

			Triturarlo todo junto e ir añadiendo el aceite de oliva poco a poco para que vaya emulsionando. 

			Una vez montada la vinagreta, rectificar de sal y pimienta y reservar.

			En una cazuela pequeña, verter agua y calentarla a unos 65 ºC, si no tenemos termómetro para comprobar la temperatura, sumergimos el dedo y aguantamos unos 5 segundos sin llegar a quemarnos. 

			Agregar los huevos con cuidado de no romperlos y cocerlos durante 25 minutos, intentando mantener la temperatura del agua. 

			Pasado el tiempo, retirar los huevos del agua, cascarlos con cuidado y colocarlos tibios sobre los brotes de espinacas que hemos lavado y escurrido previamente. Aliñar la ensalada con la vinagreta de ostras.

			Listo.
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			ENSALADA DE PATATA

			 

		

		
			
			

		

		
			1 kg de patatas 

			1 taza de caldo de carne

			1 cebolla

			1 cucharada de mostaza a la antigua

			2 cucharadas de vinagre de sidra

			3 cucharadas de aceite de oliva virgen extra

			un ramillete de cebollino

			pimienta

			 

		

		
			
			

		

		
			Cocer en agua con sal las patatas con la piel, a fuego suave durante 25 minutos.

			Picar la cebolla finamente.

			Calentar el caldo en un cazo y salpimentarlo generosamente, añadiendo la cebolla, la mostaza y el vinagre, y mezclar.

			Pasado el tiempo de cocción, escurrir las patatas y dejarlas dentro de la olla con la tapa puesta para poder pelarlas con facilidad. 

			Entonces, pelarlas y cortarlas en rodajas finas de unos 2 mm de grosor.

			No hace falta que sean rodajas redondas ya que se suelen romper un poco, es más importante que no sean muy gordas.

			Añadir el caldo caliente sobre las patatas.

			Es importante que la patata no se enfríe del todo, solo así absorbe bien el caldo. 

			Mezclar sin aplastar las patatas y dejar reposar hasta que estén templadas. 

			Picar el cebollino y añadirlo junto al aceite de oliva y la pimienta.

			Servir la ensalada a temperatura ambiente.

			Listo.

		

        
	[image: image]

            			  


        
		
			ENSALADA DE TOMATE BATIDA

			 

		

		
			
			

		

		
			dos puñados grandes de albahaca fresca

			2 cucharadas de piñones tostados

			un buen chorro de aceite de oliva virgen extra

			una punta de ajo 

			un buen chorro de vinagre de Jerez

			un chorrito de agua

			 

            		
			
			

		

			Además

			3 chalotas peladas

			distintas variedades de tomate fresco (cereza, corazón de buey, amarillos, de pera)

			una cuña de queso curado de oveja

			albahaca fresca

			 

		

		
			
			

		

		
			Si es posible, poner el vaso de la batidora un rato en el congelador.

			Sacarlo, poner los ingredientes en el vaso y triturarlos, rectificando la sazón.

			Extender la salsa en el fondo de una fuente amplia en la que serviremos la ensalada.

			Cortar las chalotas en tiras finas.

			Cortar los tomates en gajos y colocarlos sobre la salsa de la bandeja recién hecha.

			Sacar lascas del queso con un pelador, esparcirlas por encima, añadir algunas hojas de albahaca fresca y salpimentar.
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