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			«Hacer de comer» es el nuevo programa diario de cocina de TVE.

			

			Más de 80 recetas fáciles y de cocina tradicional, con especial importancia en el emplatado, diseñadas por el prestigioso chef con tres estrellas Michelin Dani García, que será el encargado de conducir el programa.

			

			Hacer de comer será un libro imprescindible en cualquier cocina.

			

		

	
		
        [image: Imagen 01]

			
Dani 
García,
un artesano del sabor


			Dani García, uno de los chefs andaluces con mayor proyección internacional, ha logrado su mayor sueño tras recibir su tercera estrella Michelin en su restaurante gastronómico ubicado en Marbella. Formado en la Escuela de Hostelería La Cónsula, inició su carrera profesional (1996) de la mano de Martín Berasategui.

			Durante su paso por Tragabuches  (1998-2004)  y con veinticinco años, se alza con su primera estrella Michelin.  Allí desarrolla una cocina llena de intención,  juventud y color.  Posteriormente,  en el restaurante Calima  (Marbella,  2005-2013),  alcanza la madurez y el dominio de la técnica convirtiéndose en el primer chef con dos estrellas en Andalucía.

			Su llegada en 2013 a Nueva York le permite conocer nuevos modelos de negocio y técnicas.  Un año en el que abre su mente y se convierte en el cocinero multicultural que es actualmente.

			En 2014 el chef andaluz inicia su etapa creativa con la apertura de su restaurante gastronómico Dani García Restaurante e inaugura en Marbella BiBo Andalusian Brasserie  &  Tapas,  su propuesta gastronómica viajera.  Se trata de dos conceptos muy distintos,  pero con cocinas conectadas por el producto y el recetario andaluz y el carácter internacional.  Dos años más tarde Dani inicia la expansión de su concepto más informal y democrático con la llegada de BiBo a Madrid. 
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			En el verano de 2017 se inaugura Lobito de Mar,  situado en la milla de oro de Marbella.  Un proyecto con gran influencia marinera donde el producto es el protagonista.  En el verano de 2019 llegará a Madrid,  trasladando así el aroma,  aire y producto de mar a las calles de la capital. 

			Actualmente,  Dani García Restaurante vive su última temporada con la que pretende conmemorar,  a través de su nuevo menú MADRE,  su trayectoria.  Con esta propuesta resumirá su carrera profesional mediante sus platos más emblemáticos y personales. 

			Siguiendo su estrategia de crecimiento, en mayo llegará BiBo Summer a la playa tarifeña de Valdevaqueros.  Además,  se prevé la apertura de BiBo Doha e Iris,  un concepto gastronómico único con ubicación el Hotel Four Seasons de Madrid.

			Un sueño le quedaba por cumplir a Dani García y era el de entrar en las cocinas de los hogares españoles a través de un nuevo proyecto : Hacerdecomer, un programa producido por RTVE en colaboración con Shine Iberia donde nos enseña a preparar platos saludables y fáciles de elaborar.  El cocinero andaluz da su toque maestro a recetas tradicionales y comparte con todos sus trucos y consejos para lograr mucho más que una presentación vistosa y atractiva. 

			Las dos recetas que prepara en cada programa con su ayudante y pinche Antonio Romero,  exconcursante deMasterChef3, están elaboradas con ingredientes de temporada,  baratos y fáciles de conseguir en los mercados locales.  Tampoco se olvidaHacerdecomer de los espectadores con intolerancias alimentarias ni de los que han decidido seguir dietas veganas o vegetarianas.  A Dani García no le gusta desperdiciar nada y aprovecha las sobras para realizar ricos y económicos platos sin desatender en ningún momento la salud. 

			Estos sabores tradicionales están representados en cada una de las recetas que nos ofrece este libro basado en el buen saber hacer de la cocina casera.  Qué mejor manera de aprender a cocinar que con un chef estrella Michelin.
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			Preparaciones

			SOFRITO

			Picar en dados un par de cebollas, cubrirlas con aceite y freírlas hasta que estén blandas y transparentes. Añadir dos dientes de ajo laminados finamente y, cuando estén dorados, incorporar un kilo de tomates pelados y picados. Remover a fuego lento hasta que se evapore todo el jugo y sazonar con sal y un poquito de azúcar.

			PICADA

			Majar en un mortero un puñado de avellanas tostadas, dos dientes de ajo pelados, una rebanada de pan tostado y alguna hierba aromática. Mojar con una cucharada de caldo. Si se va a utilizar para pescado se puede añadir una cucharada de vino blanco. Si es para carne, la pulpa de una ñora y una cucharada de vino tinto.

			BOUQUET GARNI

			También llamado manojo de hierbas, tiene origen francés y se utiliza para aromatizar guisos, sopas, salsas, etc. Generalmente se forma con perejil en rama, tomillo y laurel. Y depende de la receta se añade albahaca, perifollo, romero… Se atan las hierbas con un cordón de cocina o con una hoja de puerro.

			Caldos

			FUMET DE PESCADO

			Asar en una sartén con un poco de aceite cien gramos de raspas de pescado (rape, merluza, rodaballo, cabezas de gambas o langostinos) con un puerro, unas zanahorias y una cebolla cortados en trozos. Bañar con dos litros de agua fría y añadir un bouquet garni, la carne de una ñora previamente hidratada, media cucharadita de pimentón y una de pimienta en grano. Hervir, espumar y bajar el fuego. Cocer durante treinta minutos, dejar enfriar y colar.

			CONSOMÉ DE POLLO

			Cocer en una cazuela grande unos trozos de pollo con una cebolla pelada y partida por la mitad, una zanahoria, apio, una cabeza de ajos y laurel. Salpimentar y cubrir con agua fría. Hervir lentamente durante hora y media procurando que los ingredientes estén cubiertos durante toda la cocción. Colar el caldo y volver a poner al fuego para que reduzca. Dejar enfriar en la nevera para quitar la grasa sólida de la superficie. Añadir dos claras de huevo y remover. Volver a poner al fuego hasta que aparezca una costra y filtrar con una estameña.  
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			CALDO DE VERDURAS

			Trocear zanahorias, apio, nabos, puerros y cebollas, y cocer junto con un bouquet garni en dos litros de agua fría a fuego fuerte. Bajar  luego a fuego lento durante una hora. Colar presionando las verduras para extraer todo el líquido y salpimentar.

			CALDO DE CARNE

			Colocar en una fuente unos huesos de carne, zanahorias, puerros, apio y cebollas. Sazonar y asar durante treinta minutos. Poner los huesos y las verduras asados en una olla con dos litros de agua fría, tomillo y romero. Llevar a ebullición y cocer lentamente durante una hora, desespumando de vez en cuando hasta que reduzca. Colar el caldo.

			Salsas para pastas

			SALSA BOLOÑESA

			Picar dos cebollas y sofreírlas con aceite de oliva. Añadir medio kilo de carne picada y dorar. Pelar y picar diez tomates, y agregarlos a la sartén junto con unas ramitas de romero, sal y pimienta. Tapar y cocer lentamente durante una hora.

			SALSA AL PESTO

			Picar dos tazas de hojas frescas de albahaca, un diente de ajo pelado y un puñado de piñones o nueces. Triturar y añadir cuatro cucharadas de queso parmesano rallado y cuatro de pecorino, tres de aceite de oliva virgen extra, sal y pimienta al gusto, y triturar de nuevo.

			SALSA CARBONARA CON NATA

			Picar cincuenta gramos de beicon ahumado y una cebolla, y freír ambos en manteca de cerdo. Aparte, batir tres yemas de huevo, mezclar con cien gramos de parmesano rallado, cien de nata fresca, sal y pimienta blanca, e incorporar el beicon templado.

			SALSA MARINERA

			Dorar en una sartén unas raspas de pescado con una rama de perejil y un diente de ajo picados. Cuando hayan soltado todos los jugos, colar y volver a poner en la sartén. Añadir dos lomos de anchoa desalados, seis tomates pelados y picados, y cocer hasta que el agua se reduzca. Salpimentar y pasar por la batidora.  

			Salsas para ensaladas y hortalizas

			SALSA AL ROQUEFORT

			Aplastar cien gramos de roquefort con un tenedor. Añadir cincuenta gramos de nata fresca, sal, pimienta blanca y una cucharada de brandi y mezclar bien. Muy rica con bastoncitos crudos de zanahoria y apio.

			SALSA VINAGRETA

			Poner un poco de sal en un bol y añadir una cucharada de vinagre de manzana. Agregar tres cucharadas de aceite de oliva virgen extra y pimienta y emulsionar. Perfecta para cualquier ensalada.

			SALSA CÉSAR

			Batir en una batidora un huevo, cincuenta mililitros de aceite de oliva, tres anchoas, una cucharada de mostaza de Dijon, medio diente de ajo, setenta y cinco gramos de parmesano, una cucharadita de zumo de limón, una de vinagre de manzana, sal y pimienta negra molida. Perfecta para aliñar una ensalada de pollo.

			SALSA DE ALBAHACA

			Lavar y triturar seis hojas de albahaca fresca junto con un chorro de aceite de oliva virgen extra, sal y pimienta, y batir hasta obtener una salsa emulsionada. Aderezo ideal para una ensalada de tomate y mozzarella.
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			SALSA ROMESCO

			Asar a doscientos grados cinco tomates y una cabeza de ajo durante veinte minutos. Pelar y quitar las pepitas. Batir un puñado de almendras tostadas con el tomate, el ajo, la carne de dos ñoras hidratadas, sal, doscientos gramos de aceite de oliva virgen y cincuenta de vinagre, la punta de una guindilla y una cucharadita de pimentón hasta obtener una pasta. No hay una buena calçotada sin la salsa romesco. También acompaña perfectamente a la escalivada.

			SALSA MAYONESA

			Echar un huevo en un vaso de batidora y sazonar con una pizca de sal. Remover un poco con un tenedor. Agregar zumo de limón y un cuarto de litro de aceite de oliva. Batir sin mover el brazo de la batidora en un principio y con movimientos suaves cuando empiece a ligar. Rectificar de sal si fuese necesario. Con judías verdes y zanahorias quedará un plato muy refrescante en verano. Y con espárragos blancos es todo un clásico.

			Salsas para huevos

			PISTO MANCHEGO

			Picar dos dientes de ajo y sofreírlos lentamente con aceite de oliva. Cuando estén dorados, añadir, picado en dados, una cebolla, un pimiento verde, un pimiento rojo, medio calabacín, una berenjena y tres tomates. Salpimentar y agregar media cucharada de azúcar. Tapar y remover de vez en cuando para que no se pegue. Estará listo cuando los ingredientes estén blandos e integrados. Espectacular con unos buenos huevos fritos.

			SALSA BEARNESA

			Picar una chalota muy fina y cocer lentamente en un poco de vinagre y estragón. Cuando esté transparente, colar. Una vez fría, añadir dos yemas de huevo batidas y remover bien. Sin dejar de batir, incorporar setenta gramos de mantequilla hasta obtener una textura de crema. Deliciosa para el desayuno con unos huevos poché.

			SALSA FINAS HIERBAS

			Derretir cien gramos de mantequilla y añadir una cucharada de harina. Deshacerla hasta que no queden grumos. Agregar doscientos mililitros de caldo de ave y cocer veinte minutos a fuego medio. Incorporar cebollino, perejil y estragón picados y salpimentar. Cocer quince minutos más. Servir templada sobre unos huevos rellenos de atún.

			Salsas para carnes

			SALSA DE ALCAPARRAS

			Derretir cien gramos de mantequilla y añadir cincuenta de harina. Remover durante cinco minutos para evitar los grumos. Verter doscientos cincuenta mililitros de caldo de carne y seguir moviendo. Agregar una cucharada de mostaza en polvo y continuar removiendo. Cuando la salsa esté ligada, echar la pasta de dos anchoas desaladas y aplastadas en un mortero y dos cucharadas de alcaparras bien escurridas. Riquísima para acompañar un roast beef o un fiambre de carne.

			SALSA ESPAÑOLA

			Derretir treinta gramos de mantequilla y añadir treinta de harina. Remover durante diez minutos para que no se formen grumos. Agregar dos zanahorias, una cebolla y un puerro en dados y dos tomates rallados. Mojar con dos litros de caldo de carne y cocer lentamente dos horas. Espumar de vez en cuando y colar con una estameña cuando esté tibia. Acompaña muy bien a unas albóndigas o a un redondo de carne al horno.

			SALSA AL JEREZ

			Desleír una cucharada de maicena en doscientos mililitros de jerez. Hervir medio litro de caldo de carne y añadir una rama de estragón fresco y cincuenta gramos de champiñones troceados. Verter poco a poco el jerez, removiendo para que no se formen grumos, cocer durante veinte minutos y pasar por un chino. Espectacular para acompañar cualquier carne de cerdo.  
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