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			SINOPSIS

			De la mano de Carlos Pascal, artífice del espacio gastronómico Kitchen club, El club de la cocina te invita a disfrutar de la cocina como nunca antes y a saborear de recetas que dan rienda suelta a la creatividad y que ponen siempre como fundamento el sabor. Exploraremos cada rincón de la mítica escuela y sus diferentes sedes, conoceremos su historia, sus secretos y su cocina.

			Más de cien recetas componen este libro: desde recetas tradicionales hasta platos innovadores, con elaboraciones de distinta dificultad, ideales para cocineros amateurs, foodies y profesionales, que te acercan a la cocina de todo el mundo.

			Vocación, experiencia, rigurosidad, entusiasmo, creatividad y espíritu gozador traspasan cada una de las creaciones propuestas.
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			Prólogo

			Hace algunos meses, en plena época estival en Chile, mientras disfrutábamos de una perfecta puesta de sol y un maravilloso vino en una terraza, Carlos me mostró el bosquejo de este preciado proyecto y me pidió que escribiera el prólogo. Pensé que estaba bromeando. No soy bueno para escribir, ni para las palabras en general. Pero cuando hay cariño y corazón, no existe la duda. Tengo el honor de dar mi testimonio para mi gran amigo Carlos Pascal y qué mejor que en un formato tan especial para un cocinero: un libro.
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			Para contar nuestra historia tengo que remontarme a los inicios: año 1999 (¡qué buen número!). Conocí a Carlos cuando él tenía 19 años y emprendía con un pub en el lago Vichuquén, en Chile, en un antiguo granero perdido en los cerros. Fue entonces cuando me invitó a que le echara una mano y empezamos a trabajar juntos. Con el tiempo este negocio y otros formatos fueron prosperando y en muchas conversaciones en la barra nos dimos cuenta de que teníamos muchas cosas en común, entre ellas la pasión por el buen comer.

			Pasaron algunos años, Carlos estudiaba arquitectura y yo ingeniería comercial. Comenzamos a organizar eventos y nos fue muy bien. Pero un día Carlos me dijo: «Me voy de Chile, quiero vivir nuevas aventuras». Y se fue a España, país que actualmente es su hogar. Mantuvimos nuestra colaboración a distancia por un buen tiempo, fueron años inolvidables.

			Después de un período desconectados, me enteré de que estaba desarrollando su faceta gastronómica, mientras que yo, al mismo tiempo, lo estaba dejando todo para estudiar gastronomía. El oficio de la cocina nos volvió a reunir. Ambos estábamos haciendo finalmente lo que más nos gustaba: cocinar y reunir a la gente en torno a una mesa.

			Desde ese momento, he sentido un profundo orgullo por su trabajo, la dedicación absoluta de un arquitecto por cada detalle, la jerarquía por el sabor y, sobre todo, la gran amistad que hemos construido. La gastronomía es un arte muy lindo, pero al mismo tiempo muy difícil e ingrato. La familia viene a ser un pilar fundamental, y Carlos ha sido un hombre muy afortunado al tener seres tan especiales como su señora, hijos, hermanas, cuñados muy cerca, y también a amigos como yo.

			Toda esta historia se resume en el Kitchen Club. Este espacio que ha creado Carlos es todo lo que un cocinero anhela. Es generar un espacio para cocinar, compartir, enseñar, un lugar de encuentro, de hacerte sentir en casa fuera de casa y, sobre todo, para saborear las delicias que nos da el planeta. Mi amigo encontró la fórmula perfecta de compartir y disfrutar su gran pasión, y creo firmemente que todo el mundo debería conocerla.

			Con este libro, Carlos nos muestra su historia, sus ideas, sus recetas y sus secretos. Con este proyecto ha podido dar a conocer la cocina latinoamericana y, algo que nos enorgullece mucho, la cocina chilena. Ha reunido a cocineros de todas las latitudes, los ha acercado al comensal y ha dado una oportunidad a un sinnúmero de soñadores cocineros. Su visión y experiencia se retratan en cada una de estas páginas, en las que demuestra su rigurosidad y su alma gozadora, lo cual lo traspasa en la diversidad de cada una de sus creaciones y en su esfuerzo por educar en torno a la cocina.

			El éxito del Kitchen Club es merecido. Espero seguir compartiendo fuegos e ideas contigo mucho tiempo más, Carlos.

			Kitchen Club seguirá creciendo y seguirá siendo el centro de reuniones de las cosas buenas, y no tan buenas, así es la vida. Eso es la cocina.

			¡Salud y buena fortuna para lo que venga!

			
				Kurt Schmidt Ruiz

				Chef Restaurante 99, Santiago de Chile

				Best Restaurant Latam
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			Kitchen Club nació en 2008, y lo hizo, al igual que muchos otros proyectos, como concepto embrionario, en un piso de una céntrica calle madrileña donde se enseñaban recetas de cocina de forma casera y clandestina. En ese piso se empezó a tejer nuestra historia. Con el paso del tiempo, en 2010 este proyecto encontró sitio en un local a pie de calle, a pocos pasos de la Gran Vía. Tomó lugar y forma manteniendo la esencia de los comienzos, un lugar de encuentro y aprendizaje, en el que la cocina deleitaba a nuestros visitantes como centro y eje de un momento. A veces como alumnos, otras como invitados que se reunían para alguna celebración, presentar un producto o pasar una jornada de trabajo de manera diferente.
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			La cantidad de cursos fue aumentando poco a poco y la repercusión en la prensa local y a veces internacional expandió nuestro trabajo y nos dio un impulso y éxito que no esperábamos que llegara tan rápido. Nuestra casa y marca empezaron a ganar amigos y fans, y nos planteamos la posibilidad de colaborar e invitar a grandes cocineros, de los cuales aprendimos muchísimo, y hoy lo seguimos haciendo. Todo esto nos ayudó a soñar que esto podía crecer. Y así fue como en 2012 abrimos un nuevo espacio en un antiguo taller de coches en el barrio de Salamanca, un paño en blanco para desarrollar con fuerzas renovadas nuevas experiencias gastronómicas, para poder llegar a más público y contar con una cocina, equipo y herramientas con los que desarrollar nuestra propuesta culinaria.
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					2010-2018

					Espacio Calle Ballesta 8 #Madrid

					Este fue nuestro primer espacio Kitchen Club, donde nació todo. Un pequeño local a escasos pasos de la Gran Vía madrileña donde comenzamos a forjar nuestra identidad. En él celebramos numerosos cursos y eventos, y fue también un buen refugio de amigos.
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					2012

					Espacio Calle General Pardiñas 103 #Madrid

					En este espacio pudimos dar alas a nuestros eventos y aumentar significativamente la oferta de cursos. Un espacio que abrimos con mucho cariño e ilusión y que sigue siendo un éxito. En él celebramos grandes cenas a cuatro manos con destacados cocineros, así como muchísimos eventos para diferentes marcas y empresas.
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					2014

					Espacio Av. Kennedy 7540 #Santiago de Chile

					Con el salto de continente comprobamos que nuestro concepto era universal y podíamos replicarlo en cualquier otro país. Fue también una oportunidad para reconectarnos con la cocina chilena. Un lugar lleno de felicidad donde se vive intensamente el espíritu Kitchen Club: cocina, amigos, entretención y aprendizaje, al igual que en nuestros otros espacios.

					
						[image: ]
					

					
						[image: ]
					

				

				
					2018

					Espacio Calle Orense 12 #Madrid

					Ubicado en el barrio financiero de Madrid, este espacio nos proporcionó la comodidad de desarrollar un centro de producción para nuestros locales de Madrid, donde poder seguir desarrollando nuestra propuesta culinaria. Con él aumentamos de manera significativa la cantidad de cursos de cocina y la capacidad para nuestros eventos corporativos.
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					2020

					Espacio Av. Kennedy 7540 nº2 #Santiago de Chile

					Tras la salida de una tienda vecina, tuvimos la oportunidad de sumar un nuevo espacio y así consolidar el centro gastronómico mas grande de Santiago. Añadimos una cuarta cocina para aumentar nuestra oferta de cursos para nuestros alumnos y una sala de eventos de mediano tamaño para eventos personalizados. También una sala de reuniones y convenciones para mejorar nuestra oferta corporativa.
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			Con el tiempo llegamos a la convicción de que nuestro concepto podía funcionar en diferentes latitudes y se presentó la oportunidad de dar el salto a un nuevo continente y ciudad, Santiago de Chile, donde a fines de 2014 inauguramos sede. Fue asimismo la oportunidad para reencontrarnos con nuestra identidad, sabores, recuerdos y comenzar a entrecruzarlos con el camino que recorríamos en España. En 2018 abrimos nuestro espacio más grande, y a comienzos de 2020 ampliamos en metros y oferta el local que mantenemos en Santiago. Y es de este modo como en nuestra historia desarrollamos nuestra propuesta de cocina, en paralelo a nuestra escuela.
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			Definir la cocina de Kitchen Club es complejo. Por una parte, tenemos la vocación de enseñar la cocina de diferentes países del mundo, también la tradición y, cómo no, la modernidad o vanguardia. Nuestra propuesta gastronómica tiene un poco de todo eso. Estamos orgullosos de nuestra cocina chilena, latinoamericana y también nos enriquecemos de la cocina española y mediterránea. No renunciamos a los viajes, ni a los sabores de otros mundos y todo ello lo miramos valorando la libertad de jugar y actualizar recetas, pensando cómo presentar de una forma atractiva y actual todo ese conocimiento, el producto y dar rienda a la creatividad, poniendo siempre como fundamento el sabor.
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				Anguila, ricotta, tapioca y remolacha

				PARA 6 PERSONAS
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				La palabra tapioca deriva del tupí, tipi’óka. El tupí lo hablaban los nativos cuando los portugueses llegaron por primera vez a la región noreste de Brasil alrededor del año 1500. Tipi’óka significa «sedimento» o «coagulante» y hace referencia al sedimento de almidón tipo cuajada que se obtiene en el proceso de extracción de las raíces de almacenamiento de la yuca. Esta especie es originaria de Brasil y su uso se extendió por América del Sur. Por su parte, los exploradores portugueses y españoles llevaron la planta a la mayoría de las Antillas, África y Asia. Es un arbusto perenne que resiste bien las condiciones cálidas de las tierras bajas tropicales y que se adapta mejor a los suelos pobres que muchas otras plantas alimenticias.

				Aunque la tapioca es un alimento básico para millones de personas en países tropicales, su valor alimenticio es alto en carbohidratos pero bajo en proteínas, vitaminas y minerales.

				Crujiente de tapioca

				
						160 g de tapioca en perlas

						200 ml de agua

						Sal

						8 g de harina de tapioca

						3 cucharadas de puré de remolacha (receta base)

						Aceite de girasol

				

				Cocemos la tapioca 11 minutos en abundante agua con sal. Retiramos y escurrimos. Ponemos a calentar la harina de tapioca y la remolacha en agua fría hasta que empiece a hervir. Retiramos y mezclamos en un bol con la tapioca. Rectificamos de sal.

				Estiramos la mezcla entre papeles de horno haciendo láminas finas y secamos durante 12 horas a 65 °C en el horno, con la puerta un poco abierta para que salga la humedad. Una vez secas las láminas, cortamos en trozos pequeños (para 1 tapa) y freímos en aceite bien caliente. Reservamos en papel absorbente.

				Queso ricotta

				
						100 g de queso ricotta


						30 g de queso Philadelphia

						1 cucharadita de eneldo picado

				

				Mezclamos los ingredientes y guardamos en una manga con boquilla lisa.

				Otros

				
						100 g de anguila ahumada

						Granada o rodajas de uva roja

						Semillas de amapola

						Huevas de trucha

						Brotes de eneldo fresco o hinojo

				

				Montaje

				Para servir el plato, montamos en este orden: crujiente, queso, trozo de granada/uva, anguila, huevas de trucha, semillas de amapola, brote de eneldo.
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				Arepas, queso y ají amarillo

				PARA 6 PERSONAS
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				La palabra arepa proviene de la etnia de los cumanagotos (Venezuela), ya extinguida, para quienes significaba «maíz». Se trata de un alimento precolombino originario de Colombia, Venezuela y Bolivia, hecho a base de masa de maíz seco molido o de harina de maíz precocida, que se prepara en forma circular y aplanada y se consume de manera tradicional en las gastronomías de esos países. Los intercambios migratorios con Venezuela han hecho que se difunda asimismo en las islas Canarias y Miami. Las arepas tienen una gran similitud con las pupusas y gorditas de Centroamérica y México.

				#Arepas fritas rellenas de queso

				
						100 g de harina de maíz precocida amarilla

						Ralladura de 2 limas

						1 cucharada de aceite de oliva

						150 g de agua a temperatura ambiente

						100 g de queso camembert maduro

						1 l de aceite de girasol

						Sal

				

				Mezclamos e integramos bien la harina de maíz, la ralladura de lima, el aceite y el agua. Si es necesario, agregamos un poco más de agua para conseguir una masa uniforme sin que se pegue en las manos. Dejamos reposar 15 minutos.

				Hacemos bolitas y las rellenamos con trozos de queso procurando que no queden grietas. Después, las aplastamos y formamos dados.

				Freímos el resultado en abundante aceite de girasol caliente, hasta que se doren. Reservamos en papel absorbente.

				#Emulsión de ají amarillo

				
						120 ml de ají amarillo desvenado

						100 g de azúcar

						60 g de vinagre blanco

						2 cucharadas de aceite de girasol

						50 ml de leche evaporada

						50 g de queso de Burgos

						80 ml de aceite de oliva suave

						Sal

				

				Dejamos hervir lentamente el ají durante 30 minutos junto con el azúcar, el vinagre y un par de cucharadas de aceite de girasol, y cubrimos con agua. Colamos y reservamos el ají. Trituramos la leche evaporada, el queso y los ajíes con una batidora de mano. Una vez hecho el puré, agregamos el aceite de oliva en forma de hilo haciendo una emulsión. Rectificamos de sal. Reservamos en un biberón de cocina.

				#Otros

				
						½ cebolla roja mediana

						1 ají o guindilla roja fresca

						2 cucharadas de cilantro picado

						Un brote de cilantro

				

				Picamos la cebolla en microbrunoise y la ponemos en agua con hielo 5 minutos. Colamos y reservamos en papel absorbente. Picamos el ají rojo en microbrunoise y lo reservamos junto a la cebolla y el cilantro picado, y lo mezclamos todo con aceite de oliva y sal.

				#Montaje

				Ponemos las arepas en un platito y salseamos con la emulsión de ají. Terminamos con la cebolla, el cilantro y el ají picados, y con el brote de cilantro.
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				Brioche de gambones y mayonesa de tomates confitados

				PARA 6 PERSONAS
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				El gambón es el nombre que se da a determinadas especies de crustáceos para su comercialización, y su principal característica es su gran tamaño. Como especie no representa mucha diferencia con el langostino: ambos son decápodos, es decir, tienen diez patas. Entre ellos podemos encontrar langostas, langostinos, gambas, centollos e incluso cangrejos. Se diferencian porque algunos tienen pinzas y otros no, y por la forma y el tamaño del cuerpo, que puede variar mucho. Sin embargo, no es el caso del langostino y el gambón, que se podrían confundir. El color es una buena manera de distinguirlos: el langostino suele tener un color rosáceo y el gambón, colores más cercanos al rojo y anaranjado. Desde un punto de vista gastronómico, la diferencia entre estas dos especies de marisco se encuentra en el sabor. Y es que el sabor del gambón es muy similar al de la gamba. Mientras que el langostino tiene un sabor intenso y una carne más dura, el gambón tiene el sabor suave de la gamba, la textura más tierna y es más carnoso.

				#Ingredientes

				
						250 g de gambones/camarones pelados

						La ralladura de la piel de 1 lima

						Sal

						Pimienta

						6 lonchas de pan de brioche (receta base)

						2 huevos

						100 g de harina de tempura

						Sésamo negro

				

				Picamos los gambones en rodajas finas, agregamos la ralladura de lima, sal y pimienta. Reservamos.

				Con ayuda de un aro de cocina cortamos redondeles de pan, 2 por hamburguesa, y los aplastamos un poco. Dejamos uno debajo del aro, y con 1 cucharada sopera rellenamos el aro con la picada de gambones y tapamos con otro trozo de pan. Batimos el huevo y con una brocha pintamos las 2 rebanadas y retiramos el aro con cuidado para que no se rompa la hamburguesita. Empanamos en harina de tempura por todas sus caras y marcamos a la plancha con un chorrito de aceite hasta dorar una cara. Damos la vuelta y marcamos levemente la otra cara. Ponemos un poco de sésamo por la cara bien dorada y horneamos a 200 °C durante 3 minutos. Servimos.

				#Para la mayonesa

				
						50 g de tomates semisecos en aceite

						10 g de tomate concentrado

						1 cucharada de aceite de los tomates

						100 g de mayonesa (receta base)

						Sal

				

				Picamos finamente los tomates semisecos y los ponemos en un mortero. Machacamos haciendo una pasta y mezclamos todos los ingredientes.

				#Otros

				
						6 hojitas de acelga roja

						3 cucharaditas de cebollino picado

				

				#Montaje

				En un plato, ponemos una cucharada de mayonesa y al lado la hamburguesita. Decoramos la mayonesa con cebollino picado y una hojita de acelga roja.
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				Chupe de mariscos

				PARA 6 PERSONAS
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				El chupe es un plato latinoamericano que encuentra diferentes versiones según la región, aunque comparten muchos ingredientes en común. En Perú se prepara como una sopa, en Ecuador como un pescado frito que se añade al sancocho y en Colombia encuentra su símil en el «ajiaco bogotano».

				No hay unanimidad sobre el origen de la palabra chupe, que para unos deriva del nórdico zuppe, que hace referencia a una sopa, y para otros proviene del quechua, chupa (último), chupi (plato común) o chuwa (plato hondo-amistad). En Chile esta sopa, que tiene una consistencia más espesa que en otras zonas, se elabora con pan remojado en leche e incorpora una buena cantidad de hortalizas picadas. Generalmente se hace con frutos del mar, vino y ají.

				#Ingredientes

				
						½ cebolla mediana

						40 ml de vino blanco

						1 cucharadita de pimentón

						Una pizca de comino

						100 g de calamar

						8 gambones/camarones grandes

						3 mejillones en escabeche

						40 g de mantequilla

						50 g de harina

						100 ml de leche

						100 ml de nata/crema

						30 g de queso mozzarella rallado

						Sal y pimienta

						Aceite de oliva

						Guindilla molida o merkén

						Pan rallado (si fuera necesario)

				

				Picamos la cebolla muy fina y la ponemos en una olla con el aceite a fuego medio-alto. Revolvemos constantemente hasta que se dore. Si se seca, podemos ir agregando más aceite, y agua si se empiezan a quemar los bordes. Cuando ya esté dorada, incorporamos el vino y dejamos que se evapore por completo. Añadimos el pimentón, el comino, el calamar picado en cuadraditos, los camarones cortados en rodajas y los mejillones picados, e integramos un par de minutos. Una vez hecho el sofrito, ahí mismo prepararemos una bechamel. Agregamos la mantequilla hasta derretir y la harina, y calentamos a fuego medio. Una vez tostada la harina, incorporamos lentamente la leche con nata caliente mientras removemos con una varilla para integrar bien. Cocinamos unos minutos para que la harina se cueza. Rectificamos de sal y pimienta y añadimos guindilla al gusto. A continuación, ponemos el queso. Si vemos que a la salsa le falta cuerpo podemos espesarla con pan rallado, y si está muy densa, vertemos un poco más de leche.

				#Salteado de gambones y calamar

				
						200 g de calamar

						20 gambones/camarones pelados

						Pimentón picante

						Aceite de oliva, sal

				

				Cortamos los calamares en daditos muy pequeños y los gambones en rodajas. Salteamos y añadimos un poco de pimentón picante y sal.

				#Otros

				
						1 taza de panko

						Aceite de girasol

						Sal

						2 patatas

						Brotes u hojitas de cilantro

				

				Calentamos el aceite, agregamos el panko hasta que quede tostado, retiramos y reservamos en papel absorbente para secarlo. Lo ponemos en un bol y sazonamos.

				En otra olla con aceite de girasol, freímos las patatas en dados pequeños. Reservamos en papel absorbente y sazonamos.

				#Montaje

				Ponemos en vasitos el salteado de gambones y calamares y unos dados de patatas fritas, echamos encima la bechamel de marisco y terminamos con panko frito. Ponemos en cada vasito un brote u hojita de cilantro en el centro y servimos.
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				Crudo de salmón sobre wonton

				PARA 6 PERSONAS

				[image: ]

				Se cree que el crudo proviene de la gastronomía alemana, donde llaman mett a la carne de cerdo picada con cebolla, preparación que se come cruda. Pero ¿qué diferencias hay entre el tártaro o tartare y el crudo? Hay muchas variaciones, pero en general podemos decir que el tártaro se prepara sin limón mientras que el crudo sí lleva en su interior o como acompañante. En cualquier caso, está claro que esta manera de comer la carne se conoce desde 1651, cuando los tártaros la cortaban en filetes, la sazonaban y la colocaban debajo de las monturas de los caballos para que se macerase y soltase la sangre.

				#Ingredientes

				
						250 g de salmón limpio, sin piel ni espinas

						1 cucharada de cebolleta china picada (la parte blanca)

						1 cucharada de aceite de sésamo

						2 cucharadas de aceite de oliva virgen extra

						1 cucharada de mirín

						½ cucharada de jarabe de azúcar (receta base)

						1 cucharada de aceite de oliva

						Ralladura de 1 lima

						Sal

				

				Cortamos el salmón en dados pequeños y los ponemos en un bol junto con el resto de los ingredientes. Rectificamos de sal y reservamos para servir.

				#Crujiente de trigo

				
						3 láminas de masa wonton


						Aceite de girasol

				

				Ponemos las láminas partidas por la mitad a freír en aceite muy caliente; una vez crujientes, sin dorar, retiramos y reservamos en papel absorbente.

				#Polvo de algas

				
						3 laminas de algas nori

				

				Deshidratamos las algas en el horno a 50 °C un par de horas hasta que estén completamente secas. Después, las trituramos en un robot de cocina hasta conseguir un polvo muy fino.

				#Otros

				
						1 cola de cebolleta china (la parte verde)

						1 cucharadita de shichimi togarashi (picante japonés)

						1 cucharadita de semillas de amapola

						½ aguacate

				

				Picamos la cebolleta en aros finos, la pasamos por agua con hielo 5 minutos y reservamos en papel absorbente.

				Trituramos el aguacate y lo pasamos por un colador, rectificamos de sal e introducimos el puré en un biberón de cocina pequeño.

				#Montaje

				Ponemos una hoja de wonton frito en un plato y espolvoreamos polvo de algas. Encima ponemos una cucharada de tartare con un poco de shichimi y semillas de amapola por encima, unos puntos de puré de aguacate y terminamos con unos aros de cebolleta verde.
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				Dim sum a lo pobre

				PARA 6 PERSONAS

				[image: ]

				Dim sum es un término cantonés que puede traducirse como «ordenar hasta satisfacer el corazón», «tocar el corazón», o «bocado». También puede ser que derive de yat dim sum yi, que significa «pequeño símbolo». Aunque dim sum se refiere a la variedad cantonesa, la idea de una gran diversidad de pequeños platos para almorzar también se usa en otras partes de China. Existen términos equivalentes en otros dialectos chinos, como dian xin en mandarín, que hacen referencia a pequeños platos de comida usados como aperitivos.

				#Dumpling de ternera y verduras

				
						200 g de recortes de solomillo filete

						4 cebolletas chinas

						4 cucharadas de salsa soja

						1 cucharada de aceite de sésamo

						1 cucharadita de shichimi togarashi


						12 láminas de pasta wonton (2 por persona)

				

				Picamos los recortes de carne y las cebolletas finamente incluyendo parte de las colas verdes. Mezclamos y aderezamos con la soja, el aceite de sésamo y el shichimi. Hacemos bolitas de unos 3 cm de diámetro, 2 por persona. Cogemos las láminas de pasta wonton, ponemos las albóndigas en el centro y cerramos como un saquito. Colocamos los saquitos encima de un cuadrado del papel de horno, que tendrá el mismo tamaño que los saquitos juntos. Cocemos en una vaporera durante 7 minutos. Si utilizamos diferentes alturas debemos añadir 2 minutos por piso.

				#Otros

				
						80 g de caldo de carne reducido (receta base)

						30 g de salsa de soja

						½ cucharada de maicena

						10 huevos de codorniz

						2 cebolletas chinas (la parte verde)

						80 g de puré de cebolla caramelizada (receta base)

						Sal 

				

				Mezclamos el caldo de carne y la salsa de soja, ponemos en textura en una olla y lo llevamos a ebullición, agregamos poco a poco maicena diluida en agua fría y reservamos en caliente en un biberón.

				Freímos los huevos de codorniz en una sartén con aceite caliente y agregamos la sal.

				Cortamos la cebolleta en tiras (la parte verde). Ponemos en agua con mucho hielo durante 8 minutos para que se ricen y reservamos en papel absorbente.

				#Montaje

				Colocamos los dumplings en una bandeja y mojamos con jugo de carne. Encima ponemos un punto grueso de cebolla caramelizada y un huevo de codorniz.
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				Foie y panko

				PARA 6 PERSONAS

				[image: ]

				El panko se fabrica a partir de pan rallado elaborado mediante calentamiento óhmico. Este proceso de elaboración del pan se desarrolló en Japón durante la II Guerra Mundial. Permite fabricar pan sin corteza adecuado para rallarlo posteriormente. La carne, el pescado y muchos productos se pueden empanar o rebozar con panko. Tras la fritura, el panko da al rebozado un efecto crujiente y aireado.

				#Mousse de foie

				
						300 g de hígado de pato troceado

						150 ml de nata de montar

						150 ml de agua

						1 cucharada de miel

						2 hojas de gelatina grandes

						La ralladura de media naranja

						Sal

						Pimienta

				

				Ponemos todos los ingredientes en una olla y dejamos que llegue casi hasta ebullición. Retiramos del fuego y añadimos la gelatina, previamente hidratada en agua y bien escurrida. Trituramos en un robot de cocina y salpimentamos. Enfriamos hasta 40-45 °C.

				Colamos y servimos en vasos bajos o similar. Enfriamos 1 hora para que cuaje.

				#Reducción de Pedro Ximénez

				
						150 ml de Pedro Ximénez

						1 cucharada de azúcar

						Un chorrito de vinagre de Módena

				

				En un cazo ponemos el azúcar y lo derretimos formando un caramelo. Agregamos un chorrito de vinagre y a continuación el Pedro Ximénez hasta reducir al 20% de su volumen. Reservamos en biberón de cocina.

				#Panko frito

				
						2 tazas de panko

						Aceite de girasol

						Sal

				

				Calentamos el aceite, añadimos el panko hasta que quede tostado, retiramos y reservamos en papel absorbente para secarlo. Ponemos en un bol y sazonamos.

				#Otros

				
						3 uvas verdes

						6 brotes u hojitas de cilantro

				

				#Montaje

				En un vaso chato previamente montado con el mousse de foie ponemos un chorrito de reducción de Pedro Ximénez y encima una capa de panko frito. De topping, media uva y brotes de cilantro.
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				Hot duck

				PARA 6 PERSONAS

				[image: ]

				Los hot dogs o «perritos calientes» se elaboraban en diversas partes de Europa antes de que los inmigrantes europeos (en especial los de origen alemán) los llevaran a Estados Unidos y se convirtieran en una comida callejera muy popular. En Nueva York se popularizaron durante la primera década del siglo XIX gracias a la contribución de varios carniceros europeos que se dedicaron a «replicar» la salchicha en el nuevo continente. Al parecer, uno de ellos, el alemán Charles Feltman, fue el primero en vender perritos calientes en unos carritos en las playas de Coney Island (cerca de Nueva York), en 1867. El éxito alcanzado hizo que se extendieran rápidamente por la ciudad y posteriormente por todo el mundo, hasta convertirse en una comida típica callejera universal.

				#Salchicha de pato

				
						300 g de carne de pato picada

						100 g de piel de pechuga de pato picada

						2 cucharadas de cebolleta picada

						1 cucharadita de pimienta shishuan


						2 cucharaditas de pimentón picante

						Tripa sintética para embutidos

						Sal

						Aceite de oliva

				

				Mezclamos todos los ingredientes en un bol y los echamos en la máquina embutidora. Ponemos la tripa en la punta y vamos rellenando las salchichas. Hacemos nudos cada 10 cm y cortamos. Si no disponemos de una máquina embutidora, podemos utilizar una manga pastelera con una boquilla ancha.

				Una vez hechas, marcamos las salchichas en la sartén o plancha con un chorrito de aceite hasta dorar.

				#Pan chino

				
						6 panes chinos mini tipo Mantou o un pan de leche

						2 cucharadas de mantequilla en pomada

						1 brocha

				

				Ponemos los panes previamente abiertos al vapor durante 8 minutos. Podemos hacerlo en una cesta de vapor o en el horno si contamos con esta función. Pasado este tiempo, los retiramos, mojamos la mantequilla en pomada con la brocha y marcamos ambas caras hasta dorar ligeramente en una plancha o sartén.

				#Otros

				
						Pepinillos dulces

						3 cucharadas de mostaza francesa

						100 g de mayonesa

						1 cucharada de puré de ají amarillo casero

						1 cucharada de miel caliente

						Brotes u hojitas de cilantro

				

				Cortamos los pepinillos en rodajas y luego en mitades. Mezclamos la mayonesa, la mostaza, el ají amarillo y la miel. Ponemos la mezcla en un biberón.

				#Montaje

				Colocamos la salchicha sobre el pan chino, la rociamos con mayonesa de mostaza y miel, y añadimos unos brotes y unas láminas de pepinillo.
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				Huevos rotos en un bocado

				PARA 6 PERSONAS

				[image: ]

				Los primeros antecedentes de los «huevos rotos» o «huevos estrellados» se encuentran en una pintura de Diego Velázquez, Vieja friendo huevos, de 1816. La llegada de la patata a España dio origen a este plato de origen humilde, que pronto conquistó todos los paladares, pues se solía acompañar con patatas fritas en el mismo aceite y carne de matanza. La versión actual, acompañada de jamón en lonchas, la encumbró a principios de los años ochenta un tabernero madrileño, Lucio Blázquez, en Casa Lucio, que aprendió la manera de hacerlos de su abuela en un pueblo de la sierra de Madrid.

				#Patata

				
						2 patatas medianas

						Aceite de girasol para freír

						Sal

				

				Cortar las patatas en láminas con una mandolina japonesa. Enrollar y cortar en rodajas de 3 cm de alto. También podemos utilizar un descorazonador o molde de corte sobre rodajas de patatas de 3 cm de ancho, aunque su consistencia será más compacta que las láminas con mandolina.

				Freír en aceite caliente en una sartén poco profunda para controlar bien la fritura. Escurrir en papel absorbente y sazonar.

				#Huevo frito

				
						6 huevos de codorniz

						Aceite de oliva

						Sal

				

				Freímos los huevos en una sartén con un dedo de aceite bien caliente para que queden en «puntillitas». Reservamos y sazonamos.

				#Otros

				
						50 g de jamón ibérico cortado a cuchillo

				

				#Montaje

				Ponemos el jamón sobre las patatas y encima de este la yema de huevo.
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				Kentucky Fried Kitchen

				PARA 6 PERSONAS

				[image: ]

				Si bien el pollo frito data de tiempos muy anteriores, en la cultura japonesa se le otorga esta preparación a la figura de Harland Sanders, fundador de Kentucky Fried Chicken. En 1929, abrió una gasolinera en Kentucky y un año después el Sanders Café, donde empezó a preparar esta receta. En 1939, incorporó la freidora a presión para reducir tiempos, dando paso a la llamada “receta original”. En el año 1935, Sanders recibió el título honorífico de Coronel de Kentucky por su labor como cocinero, de ahí el nombre que derivó en la famosa cadena de pollo frito que hoy conocemos.

				#Pollo frito

				
						2 contramuslos de pollo sin piel ni hueso

						2 cucharadas de salsa de soja

						1 cucharada de mirín

						1 cucharadita de shichimi togarashi


						1 cucharada de aceite de sésamo

						Sal

				

				Cortamos cada pieza en 3 trozos. En una olla con agua con sal cocemos el pollo durante 10 minutos con un hervor flojo, procurando que no quede cocinado en exceso para mantener su jugosidad al freírlo. Retiramos y en un bol lo marinamos con el resto de los ingredientes durante 3 horas.

				#Fritura de pollo

				
						2 claras de huevo

						1 cucharadita de sal

						El pollo marinado

						150 g de harina de trigo

						150 g de cornflakes picados en mortero

						700 ml de aceite de girasol 

				

				Montamos las claras a punto de nieve a mano o en un robot de cocina y solo al final añadimos la sal.

				Pasamos el pollo por harina, luego por la clara montada y apanamos en los cornflakes. Freímos en aceite caliente hasta que quede dorado. Reservamos en una rejilla para servir.
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