 
    [image: Cubierta]

  

		

			Gracias por adquirir este eBook


			
Visita Planetadelibros.com y descubre una
nueva forma de disfrutar de la lectura



			

				

					

				

				

				

				

	

¡Regístrate y accede a contenidos exclusivos!


					Primeros capítulos
Fragmentos de próximas publicaciones
Clubs de lectura con los autores
Concursos, sorteos y promociones
Participa en presentaciones de libros



						[image: ]



				

				


					

							

							Comparte tu opinión en la ficha del libro
y en nuestras redes sociales:



								[image: Facebook]    

								[image: Twitter]    

								[image: Instagram]    

								[image: Youtube]    

								[image: Linkedin]

							


							
Explora      Descubre      Comparte



						

					


				

			


		


		

			

			


		


	
		
			SINOPSIS

			Romain Fornell es uno de los referentes ineludibles de la nueva cocina francesa desde que a los 22 años fue coronado con su primera estrella Michelin.

			En Chef, reflexiona sobre el peso de la gastronomía de su país y cómo esta forjó su andadura de Francia a España, para encontrarse en una ciudad, Barcelona, en la que colisionaban sin miedo el lado más tradicional de la cocina mediterránea y la aparición de una rama rebelde, moderna y rompedora: la más disruptiva que jamás han presenciado los fogones del planeta Tierra.

			Con pericia, recetas, sentido del humor y un profundo conocimiento del universo culinario, Fornell aborda en Chef las mil maneras de entender el plato en la mesa y nos acaba convenciendo de cuál deberíamos utilizar, de la definitiva: la suya.
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			À Josyane et Jacques,

			et à Charlotte, Léa et Hugo,

			mes Amours.
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			Prólogo

			Conocí a Romain Fornell hará unos veinte años, momento en el que ya se había instalado en Barcelona, y poco antes de que obtuviese esa estrella Michelin que había conseguido en Francia a la temprana edad de 22 años.

			He conocido a muchos chefs jóvenes que se trasladan al extranjero por razones varias... buenas o malas... Romain fue de los que lo hicieron por convicción, por deseo de conquistar espíritus y estómagos, y de este modo, dar a conocer Francia, su cultura y su gastronomía en el extranjero. No por despecho o porque ya no encontrase su lugar, sino por amor y por marcarse un reto.

			Un reto, puesto que irte nunca es fácil, es algo extremadamente atrevido, sobre todo a un país en el que la gastronomía no tiene nada que envidiar a las de otros países, y cuya cultura de productos y gustos es reconocida por doquier. Y por amor, ya que, es por amor a la gastronomía francesa y a los productos regionales de Toulouse, los de su infancia, que se fue a irradiar la cultura de nuestro país más allá de las fronteras.

			Si bien Romain ha sabido destacar por la alta calidad de su trabajo y de sus méritos, está muy apegado al hecho de que «comer» es vivir un momento más allá del plato; es por ello que ha desarrollado diferentes ofertas gastronómicas en Barcelona. Hoy, Romain cuenta con nada menos que una docena de ubicaciones en las que podréis deleitaros.

			La competición también constituye una parte importante de la personalidad de este gran chef, dado que agrupa a su alrededor a una generación de chefs que necesita mentores, y Romain es uno de ellos. Tuve la suerte y el privilegio de poder ayudarlos, bajo su petición, en su primera participación en la European Catering Cup; he visto esa vena en él. Al no ser asiduo a los concursos, me solicitó de forma amistosa y humilde que asesorase a su equipo. Primera participación y primera victoria... Realmente, el equipo ya estaba listo antes de mi llegada, solo fue necesario proporcionarles confianza en sí mismos, prepararlos para competir y retocar algunos aspectos. Una vez hecho eso, ya no me necesitaban, Romain estaba listo para convertirse en entrenador oficial de los competidores españoles. Desde entonces, ha ido encadenando numerosas participaciones en eventos a nivel mundial, desde el World Gourmet Summit de Singapur al High Lights festival de Montreal, hasta convertirse en representante oficial de España en la competición más maravillosa del mundo culinario, Le Bocuse d’Or.

			Después de pasar más de media vida detrás de los fogones, ¡ya era hora de que compartiese sus recetas con nosotros!

			Esta recopilación es el culmen de todo ello, con apasionados de la cocina, franceses, españoles, francoespañoles... Sin importar su procedencia, los platos explicados, descritos y presentados en este volumen te deleitarán.

			Romain Fornell nos recuerda estos platos de toda la vida en este excelente libro de recetas que colma de consejos prácticos y concretos: cómo cocer tal cosa, preparar tal otra, elegir este producto, el porqué de elegir aquel... o simplemente cómo no saltarse la cena.

			Así que, déjate guiar, descubre y redescubre, pero ¡atrévete! Sitúate ante los fogones y sigue los consejos del chef Fornell, probando, saboreando y deleitando a los que más quieres.

			Un libro para tener siempre a mano a modo de manual práctico. A base de consultarlo y de practicar, pronto la historia de tu cocina se asomará entre sus páginas junto a las huellas de tus logros, por lo que acabará convirtiéndose en un imprescindible.

			¡Olé!

			
				Guillaume Gomez

				Chef del Palais de l’Élysée

			

		

	
		
			
				L´Apprenti

				
					
						«Soy malo hasta el hueso
 malo hasta el hueso.»

					

					George Thorogood and the destroyers,
 Bad to the bone
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				Todo el mundo sabe que los franceses nacemos donde queremos.

				Yo tuve el buen gusto de nacer en Barcelona. No, no hablo literalmente. Digamos que a los 17, cuando llegué aquí, desde donde escribo estas líneas, encontré algo que andaba buscando. No hablaba castellano ni catalán y tampoco me entendían muy bien en francés, pero enseguida supe que estaba en casa.
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			Nací en Toulouse, una ciudad al sur de Francia que no llega al medio millón de habitantes. Su tradición culinaria no es gran cosa si la comparas con imperios gastronómicos como Lyon o París, pero allí aprendí a cocinar cuando en realidad lo que quería era no aprender nada. Me explico: a los 15 años dejé el colegio. No me gustaba estudiar, no me gustaban los profesores, no me gustaban mis compañeros, no me gustaban las sillas, no me gustaban los pupitres, no me gustaban los timbres ni las puertas. De hecho, no me gustaba nada.

			Así que lo dejé, pero como a los 15 no era tan tonto, decidí que en lugar de vagabundear por la ciudad o dedicarme al tráfico de drogas, trataría de aprender algo práctico. Al fin y al cabo, aprender es aprender. Así es como acabé en una escuela de cocina, en la que finalmente pasaría tres años. Me sucedió algo raro en aquel sitio y es que yo, un chaval que odiaba las cadenas jerárquicas o la disciplina, empecé a pensar que sí, que estaba bien rendir pleitesía al orden en lugar de al caos, y –¡qué coño!– que mandar molaba.

			Y otra cosa todavía más importante: se me daba bien cocinar. Nunca he tenido una iluminación tan clara sobre nada en mi vida como el primer día que me puse el delantal,

			cogí el cuchillo y descubrí que –al igual que mi padre– podía coger tres ingredientes que aparentemente no tenían relación entre sí, manipularlos, mezclarlos y sacar un plato maravilloso. Había otros chavales allí cocinando conmigo, pero yo era el mejor. Y, como me gustaba, me esforzaba más y, cuanto más me esforzaba, mejor era. Porque con la práctica llega la destreza y con la destreza la excelencia. Y, de repente, el chaval de 15 años que detestaba que le dieran órdenes empezó a pensar que no había nada mejor en el mundo que dar órdenes. Y que aquello era lo que quería hacer el resto de mi vida: cocinar y mandar. Y no en este orden.
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			Puedo recordar nítidamente el primer plato que preparé: unas lionesas con chocolate y helado de vainilla. También recuerdo igual de nítidamente lo que pensé a continuación: «Coño, ¿con tres productos y un horno, puedo hacer esto?». Y lo siguiente: «Si modifico un par de detalles, me saldrá aún mejor». He olvidado muchas cosas, algunas a propósito, otras sin pretenderlo, pero nunca he olvidado nada que tenga que ver con mi cocina.

			Empezaré por el principio. ¿Qué es un chef? Un chef es un general. Uno no puede ser chef si es un simple soldado, pero, de la misma manera, un general sin ejército no es más que un soldado con hombreras. Y eso era yo al principio: un general sin ejército. Me gustaba gritar, y gesticular, me gustaba quitarme el delantal y tirárselo a la cara a cualquier idiota que se atreviera a llevarme la contraria. Alguien me preguntó hace poco cómo era yo a los 20 y le dije la verdad: «Un hijo de puta. Un perro. Una mala persona». No soportaba la mediocridad, pesaba 60 kilos y era como el núcleo de una bomba atómica, esperando a desencadenar la tercera guerra mundial. Mis padres no me habían criado así, pero así era yo.

			De ser chef me gustó enseguida la libertad, la parafernalia, el ritual. Parecía un oficio hecho para mí. Podías cambiar lo que quisieras, podías crear lo que quisieras, podías hacer lo que quisieras, podías mandar a la mierda a quien te apeteciera. A ello se unía el hecho de que ningún plato se me resistía durante demasiado tiempo y eso afectaba a mi ego, que crecía descontrolado. Pero siempre hubo algo que me desconectó del mundo y que tiene que ver con este oficio, precioso y preciso, y fue ese momento en el que descubrí que ser chef era un modo de vida, un camino. Para mí nunca hubo plan B y supongo que por eso puse todos los huevos en la misma cesta, porque estaba seguro de que esa era la cesta en la que debían estar todos los huevos. Sigo pensando que hice bien y que mi yo de 15 años estuvo en lo cierto.

			Mi primer restaurante fue La Bohème, un establecimiento muy pequeño de cocina tradicional. Bueno, no era mío, me refiero al primer restaurante en el que tuve ocasión de hacer prácticas.

			Estaba en la Plaza del Capitol de Toulouse y aprendí algunas cosas. El restaurante era como una cueva y no tenía ningún glamour, pero me pasé unos meses allí, con dos tipos más, trabajando en la cocina, y me gustaba mucho ver al cocinero divertirse mientras trabajaba. Me quedé cuatro meses. Curiosamente, no recuerdo su nombre (el del cocinero), quizás lo he borrado de mi memoria. Vi que se lo pasaba bien, pero no fue mi mentor. Espero que si está leyendo esto no sienta ganas de venir a Barcelona a estrangularme.

			De allí pase a la guarida de Gérard Garrigues en Toulouse: un restaurante llamado Pastel. Este tío había sido chef en París y ya era otra cosa, completamente distinta. Había una brigada entera de tipos en la cocina y yo no era nadie. Así que tomé una decisión: si llegaba el primero, a las 6:30 de la mañana, durmiendo tres o cuatro horas, rompiendo huesos para sacar el tuétano y abriendo kilos y kilos de vieiras, Gérard se fijaría en mí. Funcionó: al cabo de una semana se dio cuenta de que yo existía y empezó a enseñarme cosas. Y aquello sí, aquello fue otro nivel, uno maravilloso. Pura excelencia.
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			Años después, estaba allí con el gran Santi Santamaria y me dijo algo que aún recuerdo a día de hoy: «Es lo bueno de este país, que tenéis cocineros que cocinan». Y es cierto, Gérard no inventaba nada, pero tenía un repertorio clásico con un punto de creatividad que lo hacía extraordinario. Platos pequeños, buena guarnición y espléndida técnica: un gran cocinero, uno de los mejores con los que me he cruzado en mi vida y mi primer mentor. Estuve allí tres meses y me marcó muchísimo. Al final me escribió una carta: «Satisfecho de haberte dado tu primer galón en lo que espero sea el primer escalón de una carrera mágica». Mis padres estaban maravillados, porque –de repente– aquel niño gandul y buscabroncas que se juntaba con lo peor de cada casa podía ser algo en la vida.

			No he contado que yo quería ser sumiller, ese era mi objetivo de final de carrera. Pero la cocina se cruzó en mi camino.

			Ya se sabe: «La vida es lo que pasa mientras haces planes». Tampoco he contado que, más allá de mi vocación de dictador y mi amor por las dotes de mando de Napoleón, soy muy serio en el trabajo, serio hasta extremos insospechados porque la cocina –amigos y amigas– es algo muy serio.
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				Lionesas

				(Ingredientes para 6 personas)

				Pasta choux

				
						10 g de leche

						10 g de agua

						40 g de mantequilla

						1 g de sal

						3 g de azúcar

						60 g de harina T45

						100 g de huevos

				

				
					En un cazo, llevar a ebullición el agua, la sal, la leche, el azúcar y la mantequilla. A continuación, añadir (con el fuego apagado) la harina. Después, cocer a fuego medio hasta que se tueste y se pegue un poco en el fondo del cazo.

					Pasar la mezcla a la batidora con la pala y añadir los huevos a intervalos. Una vez la masa tenga una textura homogénea, escudillar. Pintarla con yema de huevo y ponerla en el horno a 240 °C durante 15 minutos.

					Rellenar al gusto.
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				Yogur de foie gras de pato

				(Ingredientes para 4 personas)

				Caldo de pollo (3 litros)

				
						2 kg de pollo

						2 cebollas

						2 (300 g) zanahorias

						1 (250 g) puerro

						1,15 kg de champiñones

						1 hoja de laurel

						20 g de citronela

						1 (60 g) cabeza de ajos

						5 litros de agua

						10 g de pimienta negra

						20 g de sal

						20 ml de aceite de oliva

				

				Sifón de foie

				
						(para la base del yogur de foie)

						400 g de caldo de pollo (elaboración anterior)

						300 g de foie mi-cuit de pato

						1 hoja de gelatina

						20 g de frutos rojos deshidratados

						Sal y pimienta negra al gusto

				

				Puro de pasta brick

				
						280 g de pasta brick

						40 g de jarabe de arce

						10 g de mantequilla

						Sifón de foie (elaboración anterior)

				

				Otros

				
						4 vasos de yogur de vidrio

						4 tapas de aluminio para cerrar

				

				
					Caldo de pollo

					Limpiar el pollo y cortarlo en trozos pequeños. Colocarlo en una olla cubierto con el agua y llevarlo a ebullición. Quitar las impurezas.

					Limpiar y cortar las verduras en dados de 3 cm y sofreírlas en una cazuela con un chorro de aceite de oliva sin que se doren. Agregarlas a la olla del pollo junto con el laurel, la pimienta, la sal y la citronela cortada por la mitad. Cocerlo todo a fuego lento durante 2 horas. Colar el caldo y reservar.

					Sifón de foie

					Triturar el foie y emulsionarlo con el caldo de pollo a 45 °C. Incorporar la gelatina previamente hidratada. Colar, salpimentar y reservar en el frigorífico en un sifón de litro con dos cargas de gas.

					Puro de pasta brick

					Fundir la mantequilla en el jarabe de arce.

					Con ayuda de un molde rectangular de 8 × 6 cm cortar la pasta brick. Pintar cada lámina con la mezcla anterior y montar porciones de tres capas. Enrollarlas sobre un rodillo y cocerlas en el horno a 170 °C durante 9 minutos. Una vez hayan enfriado, desmoldar los puros y reservarlos en un lugar seco.

					Acabado

					Servir el sifón de foie en el yogur de vidrio, decorar con los frutos rojos deshidratados y cubrir con la tapa. Rellenar con el mismo sifón el puro de pasta brick.
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				Vichyssoise

				(Ingredientes para 4 personas)

				Sifón de vichyssoise

				
						40 g de mantequilla

						40 g de aceite de oliva suave

						100 g de cebolla

						100 g de patatas agrias

						500 g de puerros

						250 g de caldo de ave

						300 g de leche

						250 g de nata

						2 piezas de cargas de gas para sifón

						Sal y pimienta

				

				Otros

				
						20 g de caviar

						4 vasos de hielo

						1 pieza de sifón de 1 l

				

				
					Limpiar la cebolla, la patata y el puerro, aprovechando solamente la parte blanca de este. Cortar todas las verduras en dados de 3 cm y rehogarlas en una cazuela con el aceite y la mantequilla durante 10 minutos. Salpimentar y cubrir con el caldo de ave y la leche. Cocer todo a fuego lento durante 15 minutos. Incorporar la nata, llevarlo a ebullición y retirar la cazuela del fuego. Triturar la crema, pasarla por un chino fino y reservarla en un sifón con dos cargas de gas. Reservarla en el frigorífico.

					Acabado

					Servir la vichyssoise en el vaso de hielo y adornarla con el caviar.
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				Macarrón relleno de bogavante y apio

				(Ingredientes para 4 personas)

				Bogavante

				
						2 piezas de bogavante azul de 700 g

				

				Crema de bogavante

				
						Cabeza y cáscaras del bogavante

						150 g de aceite de oliva virgen

						10 g de ajo

						90 g de cebolla

						120 g de apio

						180 g de tomate

						1 hoja de laurel

						180 ml de vino blanco

						50 g de coñac

						200 ml de agua mineral

						800 ml de nata

						5 g de citronela

						Sal y pimienta

				

				Para el relleno de los macarrones

				
						200 g de carne de las pinzas del bogavante

						160 g de apio

						150 g de pechuga de pollo

						80 g de foie gras

						100 ml de crema de bogavante (elaboración anterior)

						Sal y pimienta

				

				Emulsión de albahaca

				
						100 g de leche

						40 g de albahaca

						1,5 g de lecitina de soja

				

				Sopa de apio

				
						60 g de cebolla

						50 g de patata

						250 g de apio

						300 g de agua mineral

						300 g de leche

						10 g de pimienta negra

						12 g de sal

				

				Otros

				
						1 paquete de pasta candele lunghe


						200 g de parmesano rallado

						250 ml de nata reducida a la mitad

						100 g de chips de apio (fritos en abundante aceite caliente)

						Cola de bogavante

				

				
					Cocción del bogavante

					Cocinar el bogavante al vapor durante 9 minutos y refrescarlo en un bol de agua con hielo. Reservar las cabezas y las cáscaras para la crema, las colas para el emplatado y la carne de las pinzas para preparar la farsa.

					Crema de bogavante

					Caramelizar las cabezas y cáscaras de bogavante en una cazuela y reservar. Limpiar e incorporar las verduras en el mismo recipiente, cortadas en dados de 2 cm, y sofreírlas durante 20 minutos. Agregar de nuevo las cabezas y cáscaras, salpimentar y proseguir con la cocción durante 20 minutos más. Verter los alcoholes y dejar reducir hasta que se evaporen. Cubrir con el agua y la nata y dejarlo cocer a fuego lento durante otros 50 minutos. Colar y reducir al gusto hasta obtener una crema sabrosa y consistente.

					Farsa de bogavante

					Cocinar al vacío la pechuga de pollo durante 20 minutos a 90 °C. Limpiar y cortar el apio en dados de 2 cm, y dorarlo en una cazuela. Pasar por la picadora ambas elaboraciones y la carne de las pinzas del bogavante. Ponerlo todo en una cazuela y ligarlo con la crema de bogavante (elaboración anterior). Retirar la cazuela del fuego e integrar el foie laminado finamente. Salpimentar al gusto y extender la farsa en una bandeja cubierta con film transparente. Reservarla en el frigorífico durante 2 horas.

					Pasta

					Cocinar la pasta en abundante agua hirviendo con sal durante 5 minutos y refrescarla en un bol de agua con hielo. Colocarla en una bandeja forrada con papel vegetal, con los macarrones dispuestos paralelamente para que se peguen, y reservarla 1 hora en el frigorífico. Con una guía de 5 cm, cortar bloques de cuatro macarrones y reservarlos en la cámara en un recipiente hermético.

					Emulsión de albahaca

					Calentar la leche e infusionarla con las hojas de albahaca. Una vez fría, colarla, incorporar la lecitina de soja y emulsionar.

					Sopa de apio

					Limpiar el apio, la cebolla y la patata. Sofreír la cebolla cortada en juliana durante 10 minutos a fuego lento sin que llegue a dorarse. Agregar el apio y la patata en dados de 2 cm, salpimentar y proseguir con la cocción 20 minutos más. Cubrir con el agua y la leche y cocer todo durante 15 minutos. Triturarlo. Colar la sopa y reservarla en el frigorífico.

					Acabado

					Disponer el relleno en una manga pastelera con boquilla y rellenar los macarrones. Colocar un bloque encima de otro y cubrir con la nata reducida y el parmesano rallado. Regenerar durante 2 minutos en el horno a 180 °C y gratinar. Acompañar con los chips de apio, la cola de bogavante cortada en medallones de 1 cm y la emulsión de albahaca. Finalizar salseando con la crema. Servir la sopa de apio nabo en un plato hondo y poner el macarrón encima.
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