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	Equipo de cocina del restaurante Angle. Fotografía de Joan Llenas
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		Nuestro equipo de sala. Fotografía de Joan Llenas




	
		
			LA EVOLUCIÓN DE LA COCINA DE NUESTRO TIEMPO

			 

			 

			«Es de bien nacido ser agradecido», reza el refrán. Mi madre me lo ha repetido cientos de veces. Jordi me pide que le escriba el prólogo para este libro y queda claro que lleva en la sangre la misma condición que a mí me inculcaron siendo joven: la de agradecer lo que por uno hacen los demás, tener memoria para las cosas importantes.

			 

			En este caso particular, no puedo ocultaros la verdad: me hace gran ilusión y me reconforta que Jordi acuda a mi torpe pluma para que le prologue este estupendo libro hecho con mucha ilusión y hechuras de enorme cocinero. Varios son los motivos. Somos amigos hace mucho tiempo y uno siempre agradece que los amigos, además de llamar para que se les eche un cable, también compartan algo tan personal como es la confección de una obra de esta magnitud. Editar es poner las tripas del revés, enseñar lo que muchos tan celosamente guardan para sí. Es un acto de generosidad, de pasión.

			 

			No puedo negar la admiración que siento por un hombre y un profesional de la talla de Jordi Cruz, siempre dispuesto, con una amplia sonrisa, con muchas ganas de vivir y de cocinar bien.

			 

			Poco más puedo decir. Ser parco en palabras es lo menos que puedo hacer por respeto a ti, querido lector o lectora. No os entretengo más, pasa página y apriétate los machos.

			 

			Martín Berasategui

			 

			 

			Recuerdo con nostalgia el primer concurso de jóvenes cocineros que inicialmente se celebraba en Vitoria, en el marco de las jornadas de cocina de autor, y que más tarde acabaría desarrollándose en el Kursaal de San Sebastián. Convertidos en un saco de nervios, competíamos entre colegas en jornadas de trabajo maratonianas y cada equipo presentaba los platos de su menú ante un jurado formado por los críticos gastronómicos y los cocineros más prestigiosos.

			 

			El destino quiso que, unos años más tarde y en el marco de Lo mejor de la gastronomía, me tocara desempeñar el papel de jurado del mismo concurso.

			 

			Ese año el nivel era muy alto; la mayoría de platos estaban muy bien resueltos técnica y conceptualmente. La labor del jurado fue difícil y, después de una ardua discusión, resultó que uno de los ganadores fue Jordi Cruz.

			 

			Así fue como conocí al autor de esta obra. Y, aunque su carrera no había hecho más que empezar, me di cuenta de que se trataba de un joven ambicioso con una culinaria impecable e imaginativa y un futuro prometedor. Jordi Cruz es uno de esos cocineros que despliega una gran capacidad de trabajo y posee la virtud de asimilar conocimientos con mucha facilidad y rapidez. 

			 

			Filtra, contrasta y asimila todo lo que es nuevo para él. Ha sido un espectador de excepción de la gran revolución gastronómica de los últimos años, coincidiendo con el nacimiento y consolidación de los congresos de gastronomía, que han provocado una rápida propagación de técnicas, conceptos e ideas. Jordi Cruz es un representante de la nueva generación de cocineros formados en escuelas de Hostelería cada vez más capaces en su misión de formar a los jóvenes.

			 

			Estamos ante un libro muy completo, un amplio y profundo trabajo de síntesis de las nuevas y viejas técnicas, observadas desde la frescura y la lógica del autor.

			 

			El resultado es sorprendente, y me parece imprescindible para entender y conocer mejor la evolución de la cocina de nuestro tiempo. No tengo la menor duda del éxito de este magnífico libro y de que su autor va a escribir páginas de gloria para bien de la culinaria de este país.

			 

			Joan Roca
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			NUESTRA ILUSIÓN,

NUESTRO MUNDO

			 

			 

			El de cocinero es, sin lugar a dudas, uno de los trabajos más bellos que se pueden realizar, pero para descubrir sus encantos hay que poner los pies en el suelo, ser realista, caminar siempre hacia adelante y no dejar de soñar.

			 

			Para la gente que trabajamos en él, nuestro restaurante siempre ha sido nuestra segunda casa, un sitio donde ganarse la vida haciendo algo que nos gusta y que en tantas ocasiones nos llega a apasionar.

			 

			Algunas personas, ya de muy pequeñas, descubren en la cocina un quehacer que les motiva y les llena, una manera de expresar sus sentimientos, incluso algo divertido, la intuición, la creatividad…

			 

			Hace tiempo que nos dimos cuenta de que no solo pretendíamos satisfacer la necesidad humana de alimentarse, sino que caminábamos por un sendero que parecía llevarnos a algún lugar desconocido, algo pasaba, y decidimos llamarlo «evolución». Nuestro camino iba tomando forma y sentido, el paso del tiempo nos otorgaba experiencia y una visión más amplia de nuestro trabajo. Ahora disfrutamos de cada día, cada servicio, cada plato. Dotamos de identidad a un sitio, disfrutamos con nuestra cocina, la vivimos.

			 

			Mi manera de entender la cocina es sencilla: todo tiene su lógica y requiere solo nuestro cariño y nuestro afán por saber más. Ver, oler, saborear y aprender, cultivar unos conocimientos tan amplios como sea posible para poder trazar pinceladas de sabor en lienzos de porcelana. Lo más divertido es dar forma a una idea, que tome cuerpo con el buen hacer de cada día y se torne un regalo para los sentidos.

			 

			Este libro cierra una etapa, seguramente la más apasionante, aquella en que aprendimos a andar, hablar, llorar y sonreír. Entre sus páginas, intento reflejar cada uno de esos bellos recuerdos, las útiles enseñanzas de los malos momentos y tantas experiencias vividas en el camino de nuestra propia evolución.

			 

			A mi entender, un libro debe proporcionar información, enseñar cosas útiles, despertar la creatividad y provocar ganas de emprender trayectorias nuevas. Las técnicas y los conceptos desarrollados en este trabajo tienen la intención de sumar un grano de arena a lo expuesto por otros cocineros. Son una muestra de cómo se potencia la inventiva de todos nosotros con el fin de abrir nuevos caminos, crear un estilo propio y enriquecer, entre todos, la gastronomía de nuestro país.

			 

			Jordi Cruz, 2005

			 

			 

			Hace más de diez años de estas líneas. Esta introducción corresponde al libro Cocina con lógica, que fue el primer recetario que escribí. Las páginas que tienes en tus manos recogen esos primeros platos e incorporan otros nuevos que elaboramos actualmente en el restaurante Angle. 

			 

			La cocina es evolución constante, supone dar pequeños pasos hacia adelante y ninguno para atrás, pero es tan importante la tenacidad como la memoria. Si la cocina de Abac es nuestra vanguardia, Angle no es solo el primer restaurante que abrí, sino que también encierra nuestra tradición modernizada y explica de forma sutil cómo nos formamos y cómo avanzamos en este gran camino de la gastronomía. 

			 

			Aquí te presento un libro escrito con el corazón, cocinado a lo largo de mis primeros 26 años entre fuegos, cucharas y cazuelas. Lo inspira no solo mi pasión por la cocina, sino también la de muchos cocineros que me han acompañado en este camino y que ya considero familia. Quizás muchas de estas recetas te parezcan complejas para hacerlas en casa, pero tengo claro que con curiosidad y un poco de tesón todo se puede lograr. Si estas páginas te sirven para descubrir alguna técnica, algún producto nuevo o te despiertan ese gusanillo hambriento y loco llamado «cocinar», todo nuestro trabajo habrá merecido el esfuerzo. 

			 

			Solo me queda agradecerte la confianza y animarte a conocer con nosotros cómo empezamos, cómo evolucionamos y compartir contigo las enormes ganas de descubrir qué nos queda por cocinar. 

			 

			Jordi Cruz, 2016


		

	
		
		  NITRO 

		    LÓGICA

			 

			 

			 

			El nitrógeno es un gas sin sabor, sin color y sin olor que respiramos habitualmente, ya que forma parte del aire atmosférico en un 78 %. Para obtener nitrógeno líquido, se realiza un proceso industrial de destilación fraccionada de aire líquido, cuyo resultado es un líquido a una temperatura extremadamente baja (inferior o igual a -195,8  ºC), con tendencia a transformarse de nuevo en gas. Se podría hacer una descripción mucho más compleja, pero lo que es realmente importante para entender qué supone la introducción del nitrógeno líquido en la cocina puede resumirse en tres puntos:

			 

			• Es un ingrediente que, gracias a su volatilidad, temperatura ultrabaja y cero aportación de absolutamente nada, nos permite realizar procesos, elaboraciones y técnicas que de otra forma serían muy difíciles o directamente imposible de llevar a cabo. La magia se produce al utilizarlo como un agua hirviente donde introducimos productos o elaboraciones que, una vez «cocinados», aparecen totalmente secos.

			 

			• Es peligroso, tanto por su manipulación como por su conservación, ya que se encuentra a una temperatura tan baja que, en contacto con la piel, puede provocar congelaciones y quemaduras por frío. En cualquier caso, no es ni más ni menos peligroso que una cazuela o sartén con aceite muy caliente. También debemos tener mucho cuidado de no «encerrar» este ingrediente en contenedores no aptos para el nitrógeno líquido. Si lo introducimos en un recipiente no específico para su conservación, puede reventar a causa del exceso de presión. Hay que conocer los «peligros», cómo manipularlo y conservarlo, pero, si trabajamos con precaución, no habrá que asumir muchos riesgos. 

			 

			• Puede resultar caro. En realidad, su coste es relativamente bajo, pero las herramientas necesarias para utilizarlo son costosas. Además, al ser un gas atmósfera sometido a presión, siempre estamos perdiendo producto, ya que este desaparece. Para optimizar su coste hay dos puntos clave: el primero es hacer un uso justificado utilizándolo para elaboraciones que realmente nos aporten algo y que no puedan realizarse de otra forma, y el segundo es emplearlo con criterio y responsabilidad y con las herramientas y los conocimientos necesarios para hacer un buen uso de él. 

			 

			Para empezar a utilizar nitrógeno líquido, debemos contar con un buen proveedor que nos pueda servir siempre que lo necesitemos y a un precio lógico, tanto de producto como de transporte. El material básico será una «lechera» o recipiente isotérmico de 20 a 40 litros que sea de calidad y específico para la conservación del nitrógeno, jarras isotérmicas, cryo-bowls, etc. Se recomienda el uso de gafas, guantes y delantales también específicos para la manipulación del producto.

			 

			El nitrógeno tiene muchas aplicaciones, quizás la más famosa sea la de «espectáculo» en la sala. Está muy bien la aportación estética y la espectacularidad de su uso, pero este producto debe entenderse como un valor añadido, como algo que realmente tiene aplicaciones con sentido más allá de meras puestas en escena atractivas. El uso del nitrógeno líquido nos permite realizar helados o sorbetes al momento con productos que se oxidan o pierden propiedades; con él podemos crear cócteles y elaborar arenas, masas o «tierras» con facilidad, formar velos, cáscaras, capas singulares con productos sin añadidos como gelatina o similares, etc. 

			 

			Son muchas las técnicas desarrolladas, muchas las soluciones que puede aportarnos su uso y, quizás, lo más importante sea clasificar al nitrógeno líquido como «ingrediente». Una aportación que ha llegado a las cocinas para quedarse, para proporcionar soluciones y convertirse en algo tan habitual como el papel de cocina, los moldes de silicona, un congelador o una freidora, y su uso, en ocasiones incoherente y en otras lógico y necesario, poco a poco se normalizará hasta consolidarse como algo normal en gran número de cocinas.

		


	
		

    VERMUT DE MANDARINA
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				Joan Llenas



			 

			 

			4 mandarinas | nitrógeno

			 

			PARA LA MANDARINA Cortamos la mandarina por la parte superior, reservando la tapa, y con una cucharilla de café sacamos los gajos del interior sin romper la piel, ya que esta nos servirá para servir el plato.

			 

			Pelamos con cuidado los gajos retirando la piel que los cubre y los introducimos en nitrógeno durante 30 segundos, o hasta que estén totalmente congelados. Colocamos la carne congelada de mandarina entre dos papeles antiadherentes y la golpeamos con un rodillo hasta que veamos que los gajos han perdido totalmente su forma. Este proceso nos permitirá separar, sin romperlos, todos los pequeños saquitos llenos de zumo que componen cada gajo de mandarina.

			 

			 

			2 dl de zumo de mandarina filtrado con la ayuda de un colador | 30 ml de vermut | 8 ml de Campari

			 

			PARA EL SORBETE NITRO DE MANDARINA Y VERMUT Mezclamos todos los líquidos en un recipiente de pírex o metálico especial para trabajar el nitrógeno. Removemos con una varilla e incorporamos nitrógeno hasta que obtengamos la textura de un sorbete.

			 

			 

			 

			4 aceitunas verdes tipo gordal en trozos | flores de begonia blanca | brotes de mandarina | vermut rojo de buena calidad dentro de un vaporizador

			 

			MONTAJE Recuperamos las cáscaras de mandarina que hemos reservado y los gajos desmenuzados. En la base de las cáscaras, ponemos un par de cucharadas de pulpa de mandarina. Colocamos encima unos trozos de aceituna y, una vez hecho el sorbete, lo distribuimos encima de la pulpa de mandarina. Por último, decoramos el plato con las flores y los brotes y vaporizamos el conjunto con un poco de vermut delante del comensal.




	
		

			
BLOODY ON THE ROCKS, SORBETE DE APIO Y SALAZONES (versión receta ABaC 2016)
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				Joan Llenas



			 

			PARA 10-12 ELABORACIONES

			 

			 

	1,5 litros de agua | 7,5 g de alginato de sodio en polvo | 1 rama de apio pequeña | 500 g de tomate cherry de buena calidad | 20 g de cebolleta | 1 g de ajo | 1 litro de zumo de tomate pasteurizado de buena calidad | 0,6 g de sal | 8 gotas de Tabasco | 10 gotas de Lea & Perrins | 5 g de zumo de lima natural | 24 g de gluconolactato cálcico | 2 g de goma xantana | 10 g de umami de mar Sosa | baño de alginato

			 

			PARA EL BAÑO DE ALGINATO Introducimos un litro de agua en el vaso del túrmix y le añadimos el alginato en polvo. Trabajamos la mezcla con el túrmix hasta que se disuelva bien el alginato, intentando no incorporar mucho aire. Agregamos el resto del agua y reservamos el conjunto unas 12 horas para que el alginato se hidrate bien y la mezcla pierda el aire introducido con el túrmix. Esta base puede guardarse sin problemas 2 o 3 días en la nevera.

			 

			PARA LAS ESFERAS DE BLOODY Limpiamos bien las verduras y trituramos todos los ingredientes, exceptuando el gluconolactato, la xantana y el umami de mar. Una vez esté todo triturado, pasamos el conjunto por un colador fino y, con la ayuda del túrmix, agregamos el gluconolactato, la xantana y el umami. Es importante triturar con cuidado para no incorporar aire a la mezcla, porque entonces flotaría  en el baño de alginato y no se nos formarían bien las esferas.  Dejamos reposar la mezcla hasta que pierda el aire contenido  o realizamos una extracción de aire en una máquina de vacío. Finalmente formamos esferas con esta mezcla en el baño de alginato y las dejamos cocinar 1 minuto aproximadamente.

			 

	NOTA: Podemos conservar las esferas durante un par de días en un recipiente con aceite de oliva.

	 

			 

	2,5 kg de manzana granny smith | ½ pieza de apio | 280 g de Prosorbet o estabilizante para sorbetes | ácido ascórbico

	 

			PARA EL NITROSORBETE DE APIO Y MANZANA Con la ayuda de una licuadora, hacemos un zumo con las manzanas bien limpias y sin pepitas y el apio. A continuación, le añadimos el Prosorbet y una pizca de ácido ascórbico para evitar la oxidación (también podemos usar unas gotas de zumo de lima o de limón). Esta elaboración es inmediata y la helamos también al momento, delante del comensal. Para cada dos raciones, colocamos 80 g de mezcla en un criobol, que es un recipiente de pírex o acero apto para trabajar con nitrógeno líquido. Trabajamos la mezcla con unas varillas y vamos incorporando una pequeña cantidad de nitrógeno líquido, contenido en una jarra especial para trabajar con este producto. Vamos removiendo y helando la mezcla, sin dejar de batir para incorporar la mayor cantidad de aire posible y añadiendo nitrógeno hasta conseguir un sorbete emulsionado y cremoso pero con una textura densa. Lo servimos al momento.

			 

			NOTA: Prosorbet es una mezcla de estabilizantes, azúcares etc., indicada para realizar sorbetes y que no necesita tiempo de maduración.

	 

	 

	2 tomates | un trozo de apio de unos 5 cm | sal | pimienta | aceite de oliva arbequina

			 

			PARA LAS VERDURAS DE BASE Escaldamos el tomate y el apio durante unos 30 segundos y los enfriamos en agua con hielo. Después pelamos el tomate y lo picamos junto con el apio en cuadrados pequeños lo más perfectos posible. Aliñamos el picadillo con sal, pimienta y un buen aceite de oliva arbequina.

	 

			 

	4 hojas grandes de lechuga romana | sal | pimienta | aceite de oliva arbequina

			 

			PARA LAS NERVADURAS DE LECHUGA ROMANA Separamos los troncos o nervaduras de las hojas verdes y, con un pelador, cortamos tiras del tronco de la lechuga lo más finas posible. Introducimos las tiras en un baño de agua con hielo hasta que se ricen. Las escurrimos encima de un papel absorbente y, antes de servirlas, las aliñamos con sal, pimienta y un buen aceite de oliva arbequina.

	 

			 

	1 kg de tomates cherry | 1 litro de zumo de tomate | 80 g de cebolleta | 140 g de apio | 35 g de umami de mar Sosa | 95 g de zumo de lima | 4,5 g de Tabasco | 25 g de sal | 6,5 g de Lea & Perrins | 15 g de azúcar | 1 c/s de pimienta 

			 

			PARA EL AGUA DE BLOODY MARY Ponemos todos los ingredientes en un recipiente grande y, con la ayuda del túrmix, los trituramos hasta que quede un líquido bien fino y emulsionado. Lo vertemos dentro de una superbag o una estameña y la colgamos dejando que el líquido se filtre.  El líquido que se filtrará primero será de un color rojizo  y no nos interesa. Cambiamos el recipiente donde cae  el líquido tantas veces como sea necesario hasta que salga un líquido de color amarillo y totalmente limpio. Terminado el filtrado, sazonamos el líquido con los aliños clásicos del Bloody Mary hasta darle un sabor potente y a nuestro gusto.

			 

	NOTA: El líquido que se filtra al principio, de color rojizo, no lo tiramos, sino que volvemos a ponerlo con cuidado en la superbag, y acabará clarificándose.

	 

			 

	2 dl de agua de Bloody Mary

	 

			PARA LOS CUBITOS DE BLOODY MARY Vertemos el agua de Bloody Mary en una cubitera normal para hacer cubitos  de hielo y la congelamos por completo.

	 

			 

	 

	anchoas de muy buena calidad cortadas en trozos de 3 mm  | hojas pequeñas y tiernas de apio | sal de apio

	 

			MONTAJE Colocamos una cucharada de verduras de base en el fondo de pequeños boles bien fríos. Encima de estas, tres esferas de Bloody Mary. Sobre el conjunto, disponemos unas hebras rizadas de lechuga, unas tiras de anchoa  y unas hojas de apio tiernas. Terminamos el montaje con  un hilo de buen aceite de oliva y, al final, colocamos una cucharada generosa de nitrosorbete de manzana y apio. Aparte, llevamos a la mesa unos vasos para whisky clásicos con los cubitos de Bloody Mary y una pizca de sal de apio. Ponemos el agua de Bloody Mary en una botella de cristal clásica, como si de un whisky se tratara, y servimos la cantidad justa para cubrir los cubitos.


		

	
		
			SALSAS 

		    NATURALES 

		    ESENCIALES

			 

			 

			Estas elaboraciones intentan concentrar y potenciar muchas de las propiedades básicas del producto con el que elaboramos una salsa o crema. La idea es retener al máximo el color natural del ingrediente y acentuar su sabor, ya que acostumbramos a utilizar muy poca cantidad de elaboración, y el sabor del producto debe distinguirse de manera nítida en el paladar.

			 

			Normalmente, empleamos esta técnica con verduras, frutas y con productos naturales de los que podamos extraer un jugo que luego se pueda concentrar. El procedimiento básico es siempre el mismo, pero cada alimento tiene sus propias características que deben tenerse en cuenta para su elaboración.

			 

			En el caso de las verduras, hay que descartar las partes muy duras, con poco sabor o que puedan aportar sabores desagradables, como cortezas, membranas o tallos. Y, en el caso de las hojas, debemos limpiar bien los restos de tierra. Son elaboraciones que normalmente se licuan para conseguir un jugo. Las frutas y verduras ya contienen mucha agua, pero las hojas, como el perejil o las espinacas, necesitan un escaldado en una cantidad mínima de agua y luego un enfriamiento muy rápido para no perder color.

			 

			Algunos productos, como el puerro o el cebollino, que son ricos en celulosa, pueden emplearse sin concentración alguna, ya que los componentes naturales darán una textura óptima de trabajo.

			 

			En nuestra cocina siempre concentramos el producto para potenciar el sabor, además de la textura. Para la elaboración, concentramos los jugos naturales en cocciones muy rápidas y a temperaturas fuertes. Una vez concentrado el producto, tenemos que enfriarlo rápidamente ya sea con cubitos de hielo, en abatidores de temperatura o con bandejas Gastronorm en congeladores.

			 

			Al final de la rápida cocción, añadimos componentes que nos aporten densidad al líquido. Normalmente, utilizamos mantequilla, tapioca, raíz de mandioca texturizada Micri, féculas, etc. Estos espesantes necesitan ser texturizados con un líquido para incorporarlos a la elaboración. Para conseguir la textura deseada, podemos utilizar agua del escaldado en los productos que requieran una cocción previa, o usar directamente un poco del producto base.

			 

			En las dos recetas siguientes, veremos las elaboraciones más comunes con la técnica de salsas esenciales. Aparte de las pequeñas diferencias de elaboración, la función básica es la misma: potenciar un concepto de plato o un maridaje básico.

			 

			Encontraremos también dos buenos ejemplos de esencias cortadas con aceites en las recetas Risotto de hongos y Arroz de pichón con foie y hongos, elaboradas a partir de hierbas de montaña y rúcula selvática.
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			Texturización de salsas esenciales con diferentes espesantes
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			Texturización con Micri




		

	
		

			
ENSALADA TIBIA DE FOIE CON HOJAS CÍTRICAS, ESENCIA DE CALABAZA Y AJO TIERNO CON PUERROS CAÍDOS  Y CRUJIENTES DE PAN, MIEL Y MEJORANA
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				© Buffet & Ambigú, S. L.



			 

			 

			1 lóbulo grande de foie muy fresco | c.s. de leche | sal y pimienta blanca | 2 c/s de aceite de oliva picual

			 

			PARA EL FOIE Mantenemos el foie en la leche ligeramente salada durante 1 hora para desangrarlo. Lo secamos perfectamente y cortamos raciones de 80 o 100 g. Aliñamos con sal y pimienta y asamos, durante aproximadamente  1 minuto, en una sartén con un poco de aceite hasta que tome un bonito color tostado. Acabamos la pieza al horno a 135 °C hasta que alcance los 35 °C en el corazón del producto.

			 

			 

			1 kg de calabaza | 80 g de mantequilla en flor | sal y pimienta blanca

			 

			PARA LA ESENCIA DE CALABAZA Licuamos la pulpa de la calabaza sin nada de cáscara. Colamos por un chino. En una sartén antiadherente bien caliente, reducimos el jugo junto con la mantequilla. Rectificamos de sal y pimienta y cuando adquiera una textura untuosa, colamos en un recipiente bien frío puesto con antelación en la nevera.

			 

			 

			500 g de hojas verdes de puerros | 200 g de hojas verdes de cebolleta | 80 g de Micri o 16 g de tapioca | 1 dl de aceite  de avellana tostada | sal y pimienta blanca

			 

			PARA LA ESENCIA DE PUERROS Y AVELLANAS Escaldamos las hojas en agua ligeramente salada por espacio de 1 minuto. Enfriamos con hielo y reservamos el agua de cocción. Licuamos las hojas dos veces. Trituramos el Micri en 80 ml de agua de cocción. Reducimos esta esencia como la anterior, sustituyendo la mantequilla por el Micri texturizado en agua de cocción. Para la elaboración con tapioca, cocemos en agua de cocción la tapioca por espacio de 15 minutos.

			 

	 

			120 g panecillo precocido crudo de calidad, tipo chapata | 20 g miel | hojas molidas de mejorana seca | sal

			 

			PARA EL PAN CRUJIENTE DE MIEL Y MEJORANA Cortamos el pan semicongelado a dados de 0,4 cm. En una sartén antiadherente, doramos los dados sin dejar de saltear, procurando que no se quemen ni se rompan demasiado. Cuando estén tostados añadimos la miel a hilo y la mejorana. Reservamos el pan en un recipiente hermético.

			 

			 

			8 puerros mini | hojas de rúcula selvática, acelga roja, canónigos, perifollo, berros y alguna otra variedad ligeramente amarga | 1 dl de aceite de oliva royal |  10 ml de vinagre balsámico | 5 ml de hidromiel | sal y pimienta blanca

	 

			PARA LA ENSALADA Y EL PUERRO JOVEN CAÍDO Escaldamos los puerros de 15/20 segundos en agua salada y enfriamos con hielo. Ponemos las hojas de ensalada en agua tibia con una gota de lejía durante 5 minutos. Las limpiamos y mantenemos 5 minutos más en agua helada. Hacemos  una vinagreta con el resto de ingredientes.

			 

			 

			 

			Frutas para acabar el plato (por ración)

			8 arándanos (opcional) | 6 fresitas del bosque | 1 fresa pequeña | 6 semillas de fruta de la pasión | 3 yemas de tomate de Montserrat | hojitas de tomillo limonero | hojitas de menta

			 

			MONTAJE Asamos el puerro y cortamos en secciones de  1 cm. Acabamos el foie al horno y aliñamos la ensalada.  En el plato, hacemos unos trazos con la calabaza y unas gotas con la esencia de puerros. Cortamos con aceite de avellana la esencia de puerros restante la y trazamos un círculo. Disponemos el foie encima de una cucharada de daditos de pan y acabamos con las hojas de ensalada recién aliñadas. A menudo, incorporamos mitades de avellanas tostadas para que el comensal reconozca el sabor del aceite.


		

	
		

			
MEDALLONES DE CIGALA Y PANCETA  CON TERRINA DE FOIE, CREMA DE ACEITE, ACEITE INFUSIONADO AL ROMERO Y ESENCIA DE JUDÍAS A LA MANTEQUILLA
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			8 cigalas medianas muy frescas | 1 pieza de panceta curada | 12 g de terrina de foie natural | sal y pimienta blanca

			 

			PARA LAS CIGALAS Limpiamos perfectamente las colas de cigalas. Reservamos las cabezas para otros usos. Cortamos tiras de panceta de 6-8 cm por 1 cm de ancho lo más finas posible. Cortamos la terrina en daditos. En el centro de cada cigala ponemos un cubo de foie, damos forma de medallón y enrollamos con la panceta. Rectificamos de sal y pimienta.

			 

			 

			PARA LA CREMA DE ACEITE Trabajos en texturización del aceite de oliva. Véase Bajo una escarcha de flores secas.

			 

			 

			 

			2 dl de aceite refinado de oliva 0,4° | 40 g de hojas de romero fresco

			 

			PARA EL ACEITE DE ROMERO Envasamos en una bolsa de vacío el aceite y el romero. Maceramos al baño maría a 65 °C durante 45 minutos o 1 hora.

			 

			 

			500 g de judías peronas | 40 g de mantequilla | sal y pimienta blanca

			 

			PARA LA ESENCIA DE JUDÍAS PERONAS A LA MANTEQUILLA Licuamos las judías y filtramos el jugo resultante por un chino. Reducimos en una sartén antiadherente junto con el resto de ingredientes hasta que adquiera una textura densa. Añadimos un poco de azúcar si la esencia tiene cierto amargor. Enfriamos lo más rápido posible para evitar la pérdida de color y la oxidación.

			 

			 

			 

			MONTAJE Asamos los medallones de cigala primero por la superficie para sellar la panceta y acabamos asando los laterales hasta que la panceta adquiera cierto tono tostado. La cocción no tendría que superar los 40 segundos. Reservamos 2 minutos en un lugar caliente a 50 ºC. En el plato, dibujamos unos trazos de crema de aceite y de esencia de judías. Colocamos los medallones y acabamos con unas escamas de sal y un fino cordón de aceite de romero. Podemos colocar unas flores de romero, o unos brotes tiernos.


		

	
		

			
CURRI DE MEJILLONES
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				Joan Llenas



			 

			 

			275 g de hongos Boletus edulis frescos o bien congelados enteros | 65 g de mantequilla | 65 g de nata | 30 ml de salsa de soja fermentada | 65 g de cebolleta | 1 litro de caldo de pollo

			 

			PARA EL CALDO CRIOFILTRADO DE HONGOS Pelamos los pies de los hongos y dejamos los sombreros sin pelar. Limpiamos bien los pies pelados y los sombreros y los escaldamos unos 30 segundos en agua hirviendo. A continuación los enfriamos en agua con hielo. Seguidamente, cortamos los hongos en trozos de unos 3 cm y los introducimos en el horno, precalentado a 180 °C, con una nuez de mantequilla. Dejamos que se asen hasta que estén dorados. Esta operación también podemos hacerla en una sartén amplia a fuego medio o fuerte hasta que el conjunto adquiera un bonito color tostado.  Una vez bien dorados, los sacamos del horno y los reservamos.

			 

			En una olla, doramos la cebolla cortada en trozos de 2 cm.

			Añadimos las setas y cocinamos el conjunto unos  3 minutos más. Mojamos el salteado con el caldo de pollo  y lo hervimos durante 10 minutos. Una vez pasados los  10 minutos, agregamos la nata y la mantequilla y lo dejamos hervir todo otros 5 minutos.

			Fuera del fuego, incorporamos la soja y trituramos todo el conjunto hasta que quede bien fino. Finalmente envasamos esta mezcla en bolsas al vacío y las ponemos en el congelador para que se formen unas «placas». Después dejamos descongelar las placas encima de una estameña o paño de lino muy limpio para conseguir un caldo de setas totalmente translúcido y clarificado.

			 

			 

			1,5 litros de agua | 7,5 g de alginato de sodio en polvo

			 

			PARA EL BAÑO DE ALGINATO Ponemos 1 litro de agua en un vaso para túrmix y añadimos el alginato en polvo. Trabajamos la mezcla con el túrmix hasta disolver bien el alginato, intentando no incorporar mucho aire. Añadimos el resto del agua y reservamos el conjunto unas 12 horas para que el alginato se hidrate bien y la mezcla pierda el aire introducido con el túrmix. Esta base se puede guardar sin problemas 2 o 3 días en la nevera.

			 

			 

	300 g de chalota | 30 g de ajo | 65 g de citronela | 20 g de jengibre fresco | 1 g de comino molido | 2 g de curri en polvo | 2 dl de vino blanco | 400 g de tomate concentrado | 10 g de pasta de curri rojo | 4 dl de agua | 20 g de hoja de lima | 12 dl de leche de coco | 30 g de gluconolactato cálcico | sal | pimienta | baño de alginato

			 

			PARA LAS ESFERAS DE CURRI Cortamos la chalota y el ajo muy finos y los rehogamos hasta que adquieran un color dorado medio. Añadimos el polvo de curri y el comino molido y los tostamos en la cazuela hasta que se  desprenda un olor fuerte a curri. Seguidamente añadimos el vino y lo dejamos reducir.

			 

			Agregamos la citronela, el jengibre y las hojas de lima picadas y lo rehogamos todo. Más tarde incorporamos el tomate concentrado y la pasta de curri rojo, la leche de coco y el agua. Hervimos la mezcla una ½ hora y rectificamos el punto de sal y pimienta. Pasamos el caldo por un colador fino, le añadimos el gluconolactato y formamos esferas en el baño de alginato. Véase «Esféricos».

			 

			 

			600 g de calabaza | 50 g de mantequilla | 6 g de gluconolactato cálcico | baño de alginato

			 

			PARA LAS ESFERAS DE CALABAZA Pelamos y cortamos la calabaza y la metemos en el horno con una nuez de mantequilla. La asamos a 180 ºC hasta que tenga un bonito color dorado y esté completamente cocida.

			Una vez asada, la trituramos caliente en un robot de cocina y le añadimos la mantequilla para darle brillo y sabor y obtener una crema de calabaza bien emulsionada.  Si la crema queda muy densa, podemos aclararla con  una pequeña cantidad de caldo suave de verduras. 

			Añadimos el gluconolactato a la crema y formamos esferas en el baño de alginato. Véase «Esféricos».

			 

			 

			20 mejillones | 20 ml de agua | sal | 2 granos de pimienta

			 

			PARA LOS MEJILLONES Limpiamos bien los mejillones y ponemos todos los ingredientes en una cazuela con tapa para cocer los mejillones al vapor. Una vez se vayan abriendo, los vamos sacando de uno en uno y los reservamos en la misma agua de la cocción. Esta operación se puede realizar al vacío con fantásticos resultados. Para ello, colocamos los mejillones en agua salada, a razón de 80 g de sal por litro de agua, durante 20 minutos. Luego los escurrimos y envasamos al vacío. Los cocemos en un baño de agua a una temperatura controlada de 85 ºC durante  7 minutos. Enfriamos las bolsas en agua helada, abrimos los mejillones y los reservamos hasta el momento de usarlos en el agua que ellos mismos van soltando.

			 

			 

			un trozo de calabaza de 1 cm de grosor | agua con hielo | aceite | sal

			 

			PARA LA CRUDITÉ DE CALABAZA Con un cortafiambres, hacemos tiras de calabaza de 1 mm de grosor lo más finas posible, y las introducimos en el agua con hielo hasta que se ricen. Antes de servirlas, las aliñamos con un poco de aceite y sal.

			 

			 

			 

			brotes de mostaza rizada | brotes de perifollo | cebolletas del platillo encurtidas | piel de kumquat (naranja china) | flores de caléndula | aceite

			 

			MONTAJE En platos hondos pequeños, colocamos 3 o  4 esferas de calabaza y curri calientes, añadimos la calabaza rizada y todos los demás elementos como si se tratara de una pequeña ensalada. Terminamos el plato con unas escamas de sal, dos o tres tiras de piel de kumquat cortadas en juliana y un hilo de aceite. Delante de los comensales, vertemos con una jarrita la cantidad suficiente de caldo de setas caliente para cubrir la  mitad de las esferas.

		

	
		
			
EMULSIONES AÉREAS  

		    DE LÍQUIDOS CON GRASAS


			ampliando la técnica del aire

		

		
			 

			 

			Cuando elaboramos platos, a menudo planteamos grandes maridajes entre productos principales y otros que combinan perfectamente con ellos. Pero a veces el sabor del segundo es demasiado fuerte y resta protagonismo al producto principal.

			 

			Este desequilibrio se puede solucionar con una elaboración basada en la técnica del aire. Los aires ayudan a separar distintos sabores en un plato y los integran de manera sutil. Complementamos esta técnica con aceites puros, que tienen suficiente sabor para quedar fijados en el aire, pero que resultan más ligeros al paladar. La grasa es difícil de emulsionar pero, gracias a la lecitina de soja, podemos cambiar su textura de modo satisfactorio.

			 

			Productos como el aceite de avellana, de trufa, o de lima kaffir nos aportan ricos sabores, y esta técnica nos proporciona una manera diferente de integrarlos en nuestras creaciones.

			 

			 

			En esta técnica el buen estado de la lecitina es fundamental. Hay que respetar ciertas reglas para conseguir un buen resultado:

			 

			1Conservarla siempre herméticamente cerrada y lejos de la humedad.

			2En el caso de que se utilice granulada, la texturizaremos previamente con un poco de producto y con la ayuda de un túrmix. De lo contrario, pueden quedar restos de lecitina en el aire, y, si la texturizáramos con demasiada antelación, la lecitina perdería muchas de sus propiedades.

			3La lecitina tiene que emplearse en su justa medida. No por poner más, obtendremos más aire. Tenemos que encontrar el equilibrio entre cantidad de lecitina y de producto. Si añadimos demasiada, su sabor influirá en el resultado final.

			4Una solución de alginato sódico (Natrii alginas) disuelto en agua a 90 ºC y texturizado puede dar más aguante a nuestro aire. 

			 

			Cuando trabajamos aires con y sin grasas, son primordiales el material y la destreza al emulsionar el líquido. El recipiente debe ser estrecho y alto. Es importante aplicar una capa tensa de film transparente en un extremo para evitar derrames.

			 

			Trabajaremos el líquido en el extremo plastificado teniendo en cuenta que la espuma se almacenará en el extremo opuesto y que no podemos sumergir todo el brazo del túrmix en el líquido.

			 

			Los aires con y sin grasas necesitan 1 minuto de reposo para estabilizarse y adquirir un aspecto de espuma seca.

			 

			En la cocina de banquetes, esta técnica es perfectamente factible, ya que solo tenemos que utilizar herramientas de mayor tamaño en el caso del recipiente y mayor potencia en el brazo. Los aires elaborados en grandes cantidades son de mayor calidad, tanto en su estructura como en su aspecto y sabor.

			 

			Elaboración básica de la técnica 

			 

			70 % líquido (alto contenido en agua y sin ácidos):  leche, infusiones, agua

			+

			20 % aceites puros o aromatizados sin residuo sólido: aceite de frutos secos, como avellana o de hierbas,  como romero…

			+

			7 % opcional de productos, como yema de huevo, polvo de regaliz, azúcares, cacao…

			+

			3 % lecitina de soja sin texturizar

			 

			 

			Se denomina «aire» a una de las numerosas técnicas desarrolladas por Ferran Adrià y el equipo de El Bulli. Representa la evolución lógica de las espumas.

			 

			Los aires son emulsiones de textura aérea que, en nuestra cocina, nos ayudan a incorporar un sabor sutil que no se mezcla con el principal. Se crea así una especie de relación armónica, en la que podemos probar ambos sabores por separado y juntos, valorando mejor la calidad de cada uno. Este capítulo intenta explorar esta técnica y aportar algo que nos parece interesante: el hecho de emulsionar aceites esenciales con líquidos.
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			Cubeta GN y posición de túrmix
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				1. Agregado de lecitina en polvo
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				2. Trabajando y viendo los primeros resultados del aire
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		3. Aire estabilizado




		

	
		
			
JUGO DE MELÓN CON IBÉRICO,  MENTA Y LIMA KAFFIR
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			1½ melones Galia maduros | 75 g de yogur natural | ½ limón | 60 g de leche de vaca fresca | 30 g de nata fresca | sal y pimienta blanca

			 

			PARA EL JUGO DE MELÓN Pelamos los melones retirando medio centímetro de cáscara y las pepitas. Licuamos y filtramos por un chino. Colocamos el yogur en una bolsa de vacío con la cáscara de limón, sin nada de blanco,  rallada finamente. Maceramos 45 minutos a 60 °C. Enfriamos rápidamente y añadimos todos los ingredientes al jugo de melón licuado. Rectificamos y reservamos en la nevera 1 hora antes de servir.

			 

			 

			4 limas kaffir | 200 g de aceite de oliva 0,4° (o aceite de cacahuete) | 300 g de leche evaporada | 150 g de leche |  8 g de lecitina de soja en polvo

			 

			PARA EL AIRE DE LIMA KAFFIR Congelamos la lima y con  un rallador muy fino rallamos la piel sin llegar al blanco. Introducimos la ralladura y el aceite en una bolsa de vacío. Maceramos al baño maría 45 minutos a 55 ° C. 

			Para montar el aire, cogemos 80 g de aceite de lima y el resto de ingredientes. Introducimos en un recipiente estrecho y alto y trabajamos la superficie con la ayuda de un túrmix hasta conseguir un buen volumen de espuma. Dejamos reposar 1 minuto para que se estabilice.

			 

			 

			½ melón Galia maduro | 1 fruta de la pasión | 80 g de yogur natural denso

			 

			PARA LOS RAVIOLIS DE MELÓN Y YOGUR Pelamos el melón  y cortamos en el cortafiambres discos de 1 mm de espesor. Cortamos 16 tiras de 2 por 6 cm y, en el centro de  8 de ellas, colocamos pequeñas porciones de yogur.

			Cerramos formando un ravioli, con el resto de tiras cubrimos los laterales de los raviolis con el fin de sellarlos y colocamos una semilla de fruta de la pasión encima de cada ravioli.

			 

			 

			½ melón Galia muy maduro | 1 limón | 40 g de jengibre fresco | 1 dl de aceite de oliva muy suave

			 

			PARA LAS BOLITAS DE MELÓN AL JENGIBRE Con la ayuda de un sacabolas pequeño, hacemos bolitas de melón.

			Rallamos fino el jengibre y lo trabajamos un poco con el aceite y unas gotas de limón. Añadimos a esta mezcla las bolitas de melón y maceramos como mínimo 1 hora en  la nevera.

			 

			 

			 

			60 g de jamón ibérico de calidad | 1 fruta de la pasión | hojitas de menta | escamas de sal Maldon

			 

			MONTAJE Colocamos una cucharada de bolitas de melón y, al lado, una loncha de jamón de manera que tenga cierto volumen. En el plato, colocamos dos raviolis de melón por ración, hojitas de menta y un cordón de aceite de lima.  Con la ayuda de dos cucharas, sacamos de la superficie del recipiente del aire una nube de buen tamaño y la colocamos encima del montaje de jamón y melón. Servimos el jugo de melón aparte, bien frío.


		

	
		

			
JUGO DE HONGOS CON EMULSIÓN DE AVELLANA, SALTEADO DE SETAS Y CRESTAS DE GALLO CON CRUJIENTE DE PAN, IBÉRICO Y TRUFAS
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			1 litro de caldo de gallina y ternera | 200 g de hongo fresco Boletus edulis | 2 cebolletas | 2 chalotas | ½ diente de ajo picado | 80 g de mantequilla | 80 ml de nata fresca | sal y pimienta blanca

			 

			PARA EL JUGO DE HONGOS Picamos las verduras y las rehogamos con un poco de mantequilla. En otra sartén, salteamos los hongos laminados y limpios. Cuando la verdura esté cocida, le añadimos las setas dejando que el conjunto tome un poco de color. Pasamos el salteado a un recipiente con el caldo y cocemos no más de 12 minutos.

			Pasamos por el túrmix y ponemos al fuego otra vez. Añadimos poco a poco la nata y la mantequilla para dar untuosidad al caldo. Rectificamos y filtramos.

			 

			 

			100 g de hongo fresco Boletus edulis | 2 crestas de gallo frescas o confitadas | 1 cebolleta | 20 g de mantequilla en flor | sal y pimienta

			 

			PARA EL SALTEADO DE CRESTAS DE GALLO Y HONGOS Limpiamos y laminamos los hongos. Hacemos la misma operación con la cresta de gallo confitada. En una sartén antiadherente asamos los hongos unos 20 segundos. Retiramos y salteamos la cresta intentando que quede crujiente. Añadimos los hongos y rectificamos.

			 

			 

			1 dl de leche | 3 dl de leche evaporada | 1 dl de aceite  de avellana | 6 g de lecitina de soja en polvo | sal

			 

			PARA EL AIRE DE AVELLANA Emulsionamos la mezcla y dejamos reposar 1 minuto para que se estabilice.

			 

			 

			1 panecillo precocido tipo chapata | 20 ml de aceite de avellana tostada

			 

			PARA LAS TEJAS DE PAN Congelamos el pan, mejor en crudo, y cortamos láminas de 5 cm x 3 mm en la máquina  cortafiambres. Untamos ligeramente con aceite de avellana, tostándolo a horno fuerte sobre una bandeja Gastronorm, donde previamente hemos pincelado aceite de avellana. Cuando adquieran un bonito tono dorado, reservamos.

			Calentamos en la salamandra.

			 

			 

			 

			2 pequeñas lonchas de jamón ibérico por ración | escamas de sal Maldon | aceite de trufa negra Véase anexo

			 

			MONTAJE En el centro de un plato sopero, colocamos un  par de cucharadas de salteado de crestas y hongos, las lonchas de jamón intentando dar el máximo volumen y acabamos el conjunto con una teja de pan. Terminamos el montaje con una cucharada generosa de aire de avellana. Aliñamos con un poco aceite de trufa y servimos el jugo de hongos aparte, ligeramente caliente.


		

	
		

			
CREMA DE ALCACHOFAS BRETONAS  CON TRUFAS Y LANGOSTINOS AROMATIZADOS
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			6 alcachofas de la Bretaña grandes (de 150 a 250 g unidad) | caldo de verduras | 60-80 ml de aceite de oliva picual |  4 cebolletas medianas | sal y pimienta blanca

			 

			PARA LA CREMA DE ALCACHOFAS Colocamos una bolsa de cocción de vacío en un recipiente con los bordes doblados y añadimos el aceite de oliva. Pulimos las alcachofas, dejando los fondos muy limpios. Introducimos los fondos en la bolsa y aliñamos con sal. Envasamos al vacío a una presión mínima de 9 atmósferas. Ponemos  la bolsa con los fondos en un cazo al fuego. Cubrimos con agua. Cuando empiece a hervir, bajamos la intensidad y cocemos a suaves borbotones hasta que los fondos estén tiernos. Rehogamos la cebolleta picada fina con un poco de aceite. Introducimos en el vaso de la Thermomix todo el contenido de la bolsa con los fondos, la cebolleta y caldo de verduras suficiente para que la crema tenga una textura líquida pero quede sabrosa. Rectificamos y trabajamos con la Thermomix a máxima potencia. Pasamos por un chino y reservamos.

			 

			 

			1 alcachofa morada grande | 1 zanahoria mediana | 1 blanco de puerro | 2 cebolletas | 1 patata mediana | 2,5 litros de agua mineral | 3 ajos | sal

			 

			PARA EL CALDO DE VERDURAS Pulimos y limpiamos todas las verduras, las cortamos en mirepoix y las introducimos en una cazuela alta. Mojamos las verduras con el agua y las ponemos al fuego. Cuando comience a hervir, colocamos a un lado de la plancha y dejamos el caldo en infusión un par de horas a fuego muy suave. Pasado ese tiempo, colamos por un colador fino sin apretar las verduras.

			 

			2 dl de leche y 1 dl de leche evaporada | 50 ml de agua mineral | 90 ml de aceite macerado de trufa negra Véase anexo | 1,2 g de lecitina de soja en polvo | sal

			 

			 

			PARA EL AIRE DE TRUFA Mezclamos todos los ingredientes menos la lecitina en un recipiente rectangular, estrecho y alto. Tiene que quedar unos 2 cm de líquido en su interior. Unos 5 minutos antes de servir, añadimos la lecitina y trabajamos la superficie del líquido con el túrmix, formando una espuma aérea. Dejamos reposar 1 minuto antes de servir para que el aire se estabilice.

			 

			 

			4 langostinos frescos medianos | 1 dl de agua mineral | sal |  20 ml de aceite macerado de trufa negra Véase anexo

			 

			PARA LOS LANGOSTINOS Pulimos las colas de langostino dejándolas limpias de cáscaras o intestinos. Colocamos el agua, el aceite y la sal en un cazo alto. Encajamos en el cazo un colador de malla. Tiene que quedar una altura entre la malla y el líquido de unos 5 cm. En el momento de servir, marcamos muy ligeramente los langostinos en una sartén bien caliente con unas gotas de aceite. Introducimos las colas en el colador de malla y tapamos.

			 

			Cocemos al vapor de trufa unos 30 o 40 segundos. Cortamos cada langostino por la mitad y servimos de inmediato.

			 

			 

			4 alcachofas moradas de tamaño normal | 1 dl de aceite  de oliva picual | sal

			 

			PARA LOS FONDOS DE ALCACHOFAS Cortamos el tallo de la alcachofa dejando 2-3 cm. Retiramos las dos primeras capas de hojas y vaciamos el interior. Con un pelador, repasamos la parte externa de los fondos y tallos hasta que no quede nada de hoja. Introducimos los fondos en una bolsa de vacío con el aceite y cocemos igual que los fondos utilizados en el caldo.

			 

			 

			 

			1 trufa de verano Tuber aestivum de tamaño medio | aceite de trufa negra Véase anexo

			 

			MONTAJE Cortamos 3 o 4 láminas muy finas de trufa de verano por ración. Cortamos cada fondo de alcachofa  en 4 y los salteamos con un poco de aceite. En el plato, colocamos los cuartos de alcachofa, los 2 trozos de langostino y las láminas de trufa. Tenemos que montar  de manera que quede un hueco en el centro para poder colocar el aire. En el momento de servir, colocamos el aire con la ayuda de dos cucharas. Aliñamos con un hilo de aceite de trufa y unas escamas de sal. Servimos el jugo aparte a unos 9O ºC.

		

	
		
			COCCIÓN

			AL VAPOR

			con aromas añadidos

			 

			 

			 

			Esta técnica es una ampliación de la tradicional cocción al vapor, que intenta incorporar aromas y sabores que, de otra manera, no tendrían tanta intensidad o presencia.

			 

			Con este tipo de técnica, no solo conseguimos una cocción delicada y precisa, sino que además aportamos juego a nuestras creaciones, reduciendo la cantidad de componentes en la receta y facilitando el servicio o el acabado del plato.

			 

			La idea básica es la cocción tradicional de pescados en un caldo corto, pero en vez de cocer el pescado en el interior del caldo, lo hacemos en la superficie con ayuda de un colador de malla bien encajado en el recipiente de cocción. La cantidad de aroma que introducimos en este líquido tiene que ser mayor para conseguir que quede bien impregnado en el producto cocinado. Los caldos cortos son una manera lógica de mantener humedad en el producto, pero muchas veces la cocción tiene lugar a una temperatura incorrecta o da un resultado parecido al hervido.

			 

			Esta manera de cocinar aporta humedad al producto, temperatura de cocción precisa y añade también un aroma base para realzar el maridaje que planteamos o nos permite crear un sabor nuevo basado en el producto principal y el añadido.

			 

			En la receta Pies de cerdo asados, encontramos un «mar y montaña» formado por pies de cerdo y cangrejos. Los cangrejos precisan de una cocción corta. Con esta técnica realizamos una buena cocción y, además, añadimos un sabor que mejorará la combinación de cerdo guisado y marisco. En la receta utilizamos azafrán, pero si queremos realzar el concepto de «mar y montaña», el tomillo o el romero serían una opción muy acertada.

			 

			Otra manera de enfocar este tipo de trabajos es cocinar los productos en seco encima de los aromas. La técnica del «flavor» del cocinero Joan Roca ya explica detalladamente esta manera de tratar los aromas volátiles de las especias y aromatizantes secos. El concepto de «flavor» podemos encontrarlo muy bien definido en la industria alimentaria.

			 

			Las sustancias aromáticas complejas se dividen en:

			• naturales propias del producto entero

			• naturales propias de una de las partes del producto

			• sintéticas o artificiales

			 

			Veamos el ejemplo de la vainilla: el «flavor» de vainilla puede ser natural y provenir de la vaina entera. El idéntico al natural proviene de una parte y se basa en la vainillina, de un aroma más intenso y concentrado que el total del producto natural. El aroma artificial de vainilla normalmente proviene de la etilvainillina, que no está presente en las vainas de vainilla pero que tiene un «flavor» dos veces y media más fuerte, en proporción al peso, que la vainillina.

			 

			En la cocina, utilizamos un aroma esencial o potente y lo fijamos con ayuda de calor que, además de despertar y asentar el aroma, proporciona al producto una cocción suave y precisa.


		

	
		

			
JUGO DE JUDÍAS PERONAS AL ACEITE DE OLIVA CON PERCEBES, PATATA ESCALIVADA Y CIGALAS AL VAPOR DE ROMERO
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			3 litros de agua mineral | 2 cebolletas | 1 ajo | 300 g de judías peronas | 1 blanco de puerro | 2 patatas medianas | sal

			 

			PARA EL CALDO DE VERDURAS Pelamos y cortamos todas las verduras. Ponemos a cocer con el agua y lo dejamos al lado de la plancha un par de horas para que infusione. Colamos sin apretar demasiado.

			 

				 

		1,5 litros de caldo de verduras | 500 g de judías peronas |  4 cebolletas | 2 patatas de la cocción del caldo de verduras  | 1 dl de aceite de oliva royal o picual | sal y pimienta blanca

			 

			PARA EL JUGO DE JUDÍAS Picamos la cebolleta y la pochamos con un poco de aceite. Mojamos con el caldo y lo hacemos hervir. Añadimos la judía picada en juliana y la patata. Cocemos 5 minutos y colamos reservando el caldo. Introducimos las verduras en un baño de agua con hielo durante 1 minuto. Cuando el caldo esté frío, mezclamos todo y trituramos con la Thermomix junto con el aceite de oliva. Rectificamos de sal y pimienta.

			 

			 

			4 cigalas de buen tamaño muy frescas | 1 c/s de manteca de cacao en polvo | 1 dl de agua mineral | 1 g de polvo de romero u hojas frescas | sal y pimienta blanca

			 

			PARA LAS PIEZAS DE CIGALA Pulimos las colas de cigala y reservamos las cabezas y los caparazones para otros usos. Las espolvoreamos con la manteca de cacao y las asamos. Esta manteca permite un asado y sellado de la carne rápido e intenso. Cortamos cada cigala en 3 segmentos. Preparamos el baño de romero como el baño de jengibre Véase Cangrejos de río al aroma de jengibre.

			 

			 

			2 patatas del bufet medianas | c/s aceite de oliva royal |  sal y pimienta blanca

			 

			PARA LA PATATA ESCALIVADA Limpiamos y salpimentamos las patatas, las envolvemos en papel de aluminio con un poco de aceite y las cocemos al horno a 170 °C hasta que estén tiernas. Sacamos el papel y las pelamos. Trabajamos las patatas con un tenedor con aceite y perejil picado. Formamos pequeñas quenelles con la ayuda de dos cucharas. Elaboramos tantas quenelles como piezas  de cigala.

			 

			 

			40 g de percebes | 80 ml de aceite de oliva royal | perejil picado

			 

			PARA EL ACEITE CON PERCEBES Escaldamos los percebes en agua hirviendo salada. Los pelamos y picamos en láminas finas. Mezclamos con el aceite y un poco de perejil picado. Reservamos.

			 

				 

		2,55 dl de aceite virgen de oliva arbequina o royal  | 2,45 dl de nata fresca 35 % M.G. | 1,5 hoja de gelatina (3 g) | 80 ml de agua mineral | 2 g de agar-agar | 6 g de sal

			 

			PARA LA ESPUMA DE ARBEQUINA Colocamos la nata en un bol y atemperamos a 25 °C. Atemperamos el aceite a 20 °C en una jarrita. Hacemos cocer el agar-agar en el agua 5 minutos a fuego suave, hasta conseguir unos 50 g. Remojamos la gelatina y la añadimos al agar templado. Agregamos los gelificantes a la nata y, con el batidor, emulsionamos el aceite a hilo. Rectificamos con la sal y cargamos el sifón (½ litro y 1 carga). Reservamos un mínimo de 2 horas.
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