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			SINOPSI

			David Andrés és el cap de cuina de l’ABaC, recentment guardonat amb 3 estrelles Michelin, i es considera el millor cuiner jove de la península. La història de com va aconseguir ser xef és un exemple increïble de superació i constància, d’arribar al més alt des de zero.

			De la mà de famosos xefs, a De l’alta cuina a casa ens brinda 60 receptes ordenades per temporalitat i menús on combina productes de la terra de qualitat amb la cuina d’avantguarda, receptes d’èxit per fer a casa.
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			Als tres Xaviers de la meva vida:

			Al Xavier Andrés (l’avi del cel) i, per extensió, a l’àvia, que ens ha traspassat, amb admiració i emoció, el seu esperit.

			Al Xavier Andrés (pare) i, per extensió, a la mare: els millors pares que mai ningú pugui somiar.

			I al Xavier Andrés (germà), no només perquè és una persona brillant, sinó sobretot perquè des de ben petits sempre ha mirat més per mi que per ell.
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			El perquè d’aquest llibre

			Quan l’editora de Columna, Glòria Gasch, em va propo- sar fer un llibre sobre cuina vaig pensar que era un somni, com els que vaig tenir quan Carlos Feriche va pensar en mi com a jugador de la selecció nacional d’hoquei, quan Xavier Pellicer em va donar l’opció de ser cuiner, quan Jordi Cruz em va proposar que creixés al seu costat o quan el meu germà em va engrescar amb el projecte familiar del Somiatruites.

			El llibre constitueix una oportunitat d’aportar el meu gra de sorra a un món que m’ha donat molt i que m’ha ajudat a arribar fins aquí: el món de la cuina impresa. Em dóna també l’ocasió d’explicar que si sóc el que sóc, faig el que faig i puc complir el meu somni és gràcies als mentors que he tingut i als equips dels quals he format i formo part en la meva professió. És per això que vull que s’entengui que les receptes que s’inclouen aquí són fruit d’un treball col·lectiu, d’una manera de fer i de pensar la professió i la vida.
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			La família, sempre
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			Si parlo de valors, he de parlar de la meva família. El meu avi, un artista de cap a peus, i la meva àvia, teixidora de professió, van decidir muntar un negoci propi per treballar plegats en família, un taller d’estampats. Van construir una casa ben gran on hi havia el taller i també la seva llar. Però al cap d’un any l’avi va morir sense haver fet encara els quaranta-cinc anys. Estic convençut que si l’àvia, amb dos fills petits, va poder tirar endavant el negoci i la família, va ser perquè es van unir tots tres i hi van posar tota la seva empenta i passió. Aquest fet va marcar fortament el seu caràcter i el dels que estàvem per venir.

			Fins als vint anys la meva passió era l’hoquei. Hi tenia traça i era la meva vida. I m’anava bé, o podria dir que molt bé. En vaig aprendre i vaig practicar uns valors que m’han fet com sóc: l’esforç, l’esperit d’equip, la humilitat i la perseverança. I, sobretot, vaig aprendre a saber mantenir els peus a terra sempre.

			De fet, aquest és un ensenyament de la meva àvia, la meva fan número u. Ella em repetia contínuament que ja podia tenir el cap als núvols, però els peus els havia de tenir sempre a terra. És un dels millors consells que m’han donat mai. En aquella època vaig començar a posar-me patins de colors perquè em reconegués fàcilment i veiés que no calia que patís. Quan vaig canviar de terreny de joc i vaig passar a la cuina, sentia que no havia d’oblidar aquesta recoma- nació i, a més, trobava a faltar els patins de colors, que me la recordaven a ella i m’ajudaven també a rememorar les seves paraules. Fins que vaig demanar permís per dur unes vambes verdes, que encara porto a totes hores (de fet, en tinc un munt d’emmagatzemades per quan ja no les fabriquin) i em fan recordar l’àvia i que he de mantenir els peus a terra.

			Un sopar que em canvia la vida

			Si digués que de petit a casa treia el cap per la cuina constantment, no diria la veritat. Això sí, em van inculcar, especialment el pare, un interès o, més ben dit, un amor per la gastronomia, un respecte pel producte, un gust per menjar bé en el sentit més ampli d’aquesta expressió.

			Per celebrar el meu aniversari, un any vam anar a sopar a l’ABaC. Va ser una experiència màgica, que em va emocionar tant que el pare em va animar a anar a parlar amb el xef, Xavier Pellicer. Quan vaig entrar en aquella cuina i hi vaig trobar gent treballant a un ritme frenètic, suant, esforçant-se perquè tot anés ben coordinat, em va fascinar. Fins al punt que em vaig atrevir a demanar-li al xef si l’endemà podria anar a veure com funcionava la cuina d’on sortien aquells plats que m’havien apassionat. La seva resposta va ser implacable: «Aquí no s’hi ve a mirar, s’hi ve a treballar». I això és el que vam quedar que faria jo l’endemà.

			Ell no sabia que jo no havia trepitjat mai una cuina; no sabia que no tenia ni idea de cuinar. Així que l’endemà, quan hi vaig entrar i ell em va demanar «Agafa cibulet i talla’l en ciselé», jo li vaig respondre que mai no ho havia fet, i ja us podeu imaginar la cara que va fer el pobre home. Va tenir molta paciència amb mi.

			Vaig entrar al millor restaurant de Barcelona sense saber res de cuina! Xavier Pellicer em va donar l’oportunitat d’entrar a la cuina per la porta gran: formant part d’un equip de quatre o cinc cuiners que va guanyar la segona estrella Michelin. Ell, un dels grans dels fogons, un dels cuiners amb millors bases de cuina del nostre país, va dipositar tota la confiança en mi i em va acompanyar en l’aprenentatge dels fonaments culinaris. Sense el seu mestratge res no hauria estat igual.
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			Troba allò que et farà llevar amb ganes

			Vaig entrar en aquella cuina i vaig deixar per sempre l’hoquei i també els estudis d’arquitectura que havia començat.

			Sobre l’hoquei, encara ara hi ha gent que em pregunta per què vaig deixar-lo. Per què vaig abandonar una carrera esportiva d’èxit? La resposta té a veure amb la passió una altra vegada. L’hoquei és un esport dinàmic i d’equip. I un partit és molt més semblant a un servei al restaurant del que podria semblar a primera vista. En els dos casos cal un bon entrenament i preparació, disciplina, esforç, esperit d’equip i també creativitat.

			Sobre l’arquitectura, no vaig trigar a descobrir que no era per a mi. El meu germà, en canvi, és un crac. Deixar l’arquitectura no va ser un fracàs; el que sí que hauria estat un fracàs, com em va ensenyar el meu pare, hauria estat quedar-me fent alguna cosa que no m’agradava.

			A casa m’havien inculcat que cadascú ha de buscar aquella activitat, aquell ofici que el faci llevar-se cada dia amb ganes. El pare ho té molt clar: «Cal que descobreixis quina és la teva passió i la persegueixis». Ell, que no ho va poder fer perquè l’avi va morir molt jove i l’àvia necessitava tot l’ajut possible, i va haver de renunciar al seu somni, la medicina. Jo començava a veure clar que l’arquitectura no em faria feliç; de manera que m’ho vaig repensar i vaig agafar un altre camí.

			I m’agrada explicar-ho perquè sovint es parla més dels moments dolços, de quan les coses van bé, i no tant dels instants de dubte o de fracàs, fins i tot. Admetre que l’arquitectura no era per a mi em va permetre descobrir la cuina.
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			Els passos d’un camí

			L’endemà d’aquell sopar a l’ABaC vaig començar el meu camí a la cuina. Tenia clara la tria que acabava de fer, però m’havia de formar i havia de treballar molt. Com que te- nia tantes coses per aprendre, cada dia era un progrés i un descobriment. No tothom té el privilegi de poder fer-ho dels millors... i partint de zero! Un cop fet el pas, em tocava mantenir la tossuderia i treballar, treballar i treballar.

			Després vaig anar a l’escola Hofmann, i allà vaig veure altres maneres de fer, vaig conèixer altres professionals i també altres cuiners en formació, com jo. En aquella època vaig fer pràctiques amb xefs de tanta categoria i tant renom com Jean Louis Neichel i Joan Roca. Un altre privilegi! El seu mestratge va ser meravellós!

			Roda el món i torna a l’ABaC

			Quan vaig tornar a l’ABaC ja estava una mica més preparat que aquella primera vegada. Però les circumstàncies també eren diferents, perquè Xavier Pellicer marxava. Se’m va presentar l’opció d’anar a un tres estrelles Michelin, a Can Fabes! I amb el meu ídol, Santi Santamaria, i el cuiner que m’ho havia ensenyat tot, Xavier Pellicer. Per coses de la vida vaig decidir quedar-me a l’ABaC; hi entrava un noi molt semblant a mi, de Manresa, Jordi Cruz, i amb un projecte nou... Em va semblar que seria emocionant i estimulant.

			Realment vaig aprendre i aprenc un munt de coses de Jordi Cruz cada dia, i personalment hem arribat a connectar molt. En algunes coses ens assemblem força i això segur que hi ha ajudat. Al principi no va ser tan fàcil, però jo sóc molt tossut i estava decidit a seguir progressant a la cuina, a treballar tant com calgués per treure el màxim profit de l'oportunitat que havia tingut. Segurament ell, que és un gran observador, se’n va adonar i va apostar i confiar del tot en mi.
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			Un nou gir en el guió

			El meu germà Xavier, que no para quiet i sempre té el cap ple de projectes, tots bons, va començar a donar voltes a la idea de fer alguna cosa a Igualada i per Igualada. Li va semblar que el barri del Rec podria ser un bon lloc per obrir un restaurant diferent. Cal subratllar que llavors aquest barri es trobava molt degradat, amb les antigues fàbriques adoberes abandonades a causa de la crisi econòmica.

			Com ha fet sempre el Xavier, em va engrescar tant que tots dos ens vam trobar fent propostes per a la cuina i per al local. I així va néixer el Somiatruites, que és cent per cent Igualada. El cap del Xavier continua barrinant nous projectes: arquitectònics, de negoci, familiars... Ell fa del futur un camp d’investigació, d’experimentació, ple d’expectatives en les quals sempre tenen cabuda l’arquitectura, la gastronomia i, és clar, la família i la capital de l’Anoia.

			Vam anar tirant endavant el nou projecte i jo encara no m’atrevia a explicar-ho a Jordi Cruz. No trobava el moment de dir-li que plegava de la cuina de l’ABaC. Cada dia pensava que ja ho faria l’endemà! Fins que una nit va ser ell que em va demanar de parlar amb mi. Tots dos vam descobrir les nostres cartes: ell em proposava que em fes càrrec de la cuina de l’ABaC i jo li explicava que obria el Somiatruites.

			Havia de renunciar a ser xef del restaurant on havia descobert la cuina? Era difícil negar-s’hi! I tampoc no renunciaria al negoci que havia imaginat amb el meu germà i que estava a punt de fer-se realitat. Doncs només quedava una opció: posar-hi ganes i hores i tirar endavant les dues coses: de dimarts a dissabte sóc a la cuina de l’ABaC i diumenge i dilluns al Somiatruites. Hi ha gent que em pregunta que com m’ho faig; la resposta és molt senzilla: no estic sol, formo part de dos equips formidables que treballen plegats per fer la feina tan bé com poden. Sóc una peça més de l’engranatge i això cal tenir-ho molt present, perquè la cuina no és cosa d’un, sinó de molts, tots treballant per un objectiu comú.

			El Somiatruites, arrelats a Igualada

			Quan va començar a prendre forma la idea del Somiatruites, teníem clar que no podíem oblidar l’entorn i vam voler aportar una cuina fresca, divertida, amb productes de proximitat i, també, econòmica, ja que era un moment difícil, de crisi. Estèticament, el Somiatruites connecta amb l’entorn del barri del Rec. I culinàriament hem buscat una proposta apta per a tots els públics i assequible, amb productes frescos i de la terra. I també rendible, perquè al cap i a la fi un negoci ha de poder mantenir-se.

			Any rere any, el nostre projecte s’ha consolidat. Tenim la sort que la gent d’Igualada ha acollit molt bé la proposta, l’ha fet seva. El Somiatruites forma part de la ciutat. Ho hem aconseguit! Hi hem connectat!

			Treballar al Somiatruites els dies de descans de l’ABaC podria semblar una bogeria, però és que cada lloc és un món diferent i en tots dos hi aprenc constantment. Els plats del Somiatruites deixen més espai per a la broma, la familiaritat amb els objectes quotidians, el joc amb les receptes de sempre. Els de l’ABaC són més formals i alhora experimentals, concebuts per sorprendre amb sabors i textures diferents, innovadors.
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			Els premis, un estímul més

			Si fa un temps m’haguessin dit que un dia seria el número u de la llista Forbes dels joves més influents d’Europa en l’àmbit d’art, creativitat i emprenedoria, m’hauria posat a riure pensant que m’estaven enredant. De fet, això és el que em va passar pel cap quan es van posar en contacte amb mi per fer-me algunes preguntes perquè era un dels finalistes per constar en aquesta llista. Vaig rumiar: «Si és una broma de la ràdio, seria millor que l’hi fessin al Jordi [Cruz] perquè tindrà més ganxo».

			Presentar-me al concurs S. Pellegrino Young Chef ja va ser una decisió personal amb un al·licient important. Hi participes amb un xef que et fa de mentor. Gràcies al concurs vaig poder treballar amb Andoni Luis Aduriz, també un dels grans, tant des del punt de vista professional com humà. Repetir com a millor cuiner d’Espanya i Portugal i poder participar en la final del concurs va ser tot un estímul per seguir avançant. És una experiència que he tornat a repetir aquest any i de la qual estic molt satisfet.

			També em sento molt orgullós de les tres estrelles Michelin de l’ABaC. Tots els membres de l’equip estem molt contents i seguirem esforçant-nos per mantenir-les.

			A partir d’aquí, segueixo i seguiré treballant dia a dia, envoltat del meu equip i encarant, amb tota la il·lusió, l’esforç i les ganes d’afrontar-los, els reptes que es vagin presentant. L’univers de la cuina no te l’acabes mai.
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			Els meus mestres

			He volgut que ells fossin part activa d’aquest llibre perquè el cert és que formen part de la meva cuina i de la meva vida. M’han marcat en el terreny professional i també en el personal, i no sabria dir en quin m’han influït més. Sóc el que sóc, sobretot, gràcies a la família, però també a Xavier Pellicer, Jean Louis Neichel, Joan Roca, Jordi Cruz i Andoni Luis Aduriz. Gràcies de tot cor; ha estat un privilegi treballar al vostre costat i compartir moments de la meva vida que han esdevingut imprescindibles.

			Creem a partir del que som

			Per a mi, la creativitat és un element essencial. Ho és a la cuina i també a la vida. I estic igualment convençut que cada persona crea a partir del que és. Més enllà de la formació que hagis pogut tenir, del que hagis estudiat o no, a l’hora de crear surt el que has viscut, els valors que t’han inculcat des que eres un nen o un adolescent.

			Jo, com qualsevol altre nen, era una esponja que absorbia el que tenia al meu voltant (i encara continuo fent-ho!). Arriba un dia que tot això cristal·litza en el teu projecte, sigui quin sigui. Tot el que he fet abans d’arribar aquí m’ha fet com sóc, i estic agraït pel que he pogut descobrir i aprendre a casa, amb l’equip d’hoquei, a les cuines on he treballat.

			I ara estic encantat de poder compartir totes aquestes sensacions. Cal que tots ens atrevim a cuinar, a experimentar, a deixar anar la nostra imaginació tant en els fogons com en la presentació dels plats.

			Bona cuina!
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			Pròleg
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			Passos de colors

			L’any que l’autoritat global màxima en assumptes de color, la directora executiva del Pantone Color Institute, anunciava que l’elecció de la tonalitat per al 2017 era un verd groc espurnejant i fresc, batejat amb el nom de Greenery, David Andrés era inclòs per la revista Forbes a la llista dels líders, inventors i emprenedors europeus del futur. Formar part d’un dels trenta personatges de menys de trenta anys més influents d’Europa, en una de les deu categories diferents d’aquesta llista, que comprèn des de les finances fins a l’entreteniment, tot passant pels mitjans de comunicació, les arts, la ciència i la salut, pot fer que qualsevol perdi el cap; qualsevol menys algú que calça unes sabatilles esportives d’un color que recorda el Greenery per invocar el consell que li va regalar la seva àvia anys enre- re, després d’haver estat convocat per jugar amb la selecció espanyola d’hoquei sobre patins: «David, toca sempre de peus a terra». Des d’aquell dia, el nostre autor vesteix calçat esportiu d’un to verd alegre i cridaner, per tal que, quan abaixi la mirada, li ressonin al cap les paraules de l’àvia.

			No us penseu pas que es tracta d’una anècdota arbitrària. El David, com tantes persones distingides amb un do, veu el món des de dalt, en una mena d’enfocament ze- nital. Darrere de la seva aparença mesurada s’amaga una ànima competitiva i tenaç; perseverant, enèrgica i pacient; somiadora i molt respectuosa; facultats que van observar els representants de Forbes durant la final del concurs S. Pellegrino Young Chef, el certamen internacional més important per a joves cuiners menors de trenta anys, celebrat a Milà, al qual arribava per segona vegada representant Espanya i Portugal, un fet per si mateix extraordinari.

			Que la llum és color ho va sentenciar Newton després de fer-la passar per un prisma i observar com es descomponia en colors. El cristall en el qual es va refractar l’interès del David per la cuina, i que va ajudar a desplegar totes les capacitats que l’acompanyen, va sorgir durant la celebració del seu vint-i-unè aniversari. Llavors estudiava arquitectura, tot seguint els passos del seu germà, mentre deixava anar adrenalina a l’Igualada HC volant sobre uns patins i amb un estic a la mà.

			Aquella nit alguna cosa al seu cap es va transformar al ritme d’un menú degustació dirigit per un dels grans, Xavier Pellicer. Era el moment de canviar i s’hi van donar les circumstàncies. Sense cap mena d’historial entre fogons, sense ganivets i amb pressions perquè no deixés l’esport professional, però amb la mateixa determinació amb la qual es colpeja una pilota amb l’estic per marcar un gol d’or, va començar el matí següent.

			No va ser fàcil, ningú no havia dit que seria fàcil —però tampoc ho és, per a un esperit reflexiu i ambiciós, assumir que mai no podràs ser millor que el teu germà estudiant arquitectura—, penjar els patins quan ets una jove promesa de l’esport i arriscar-te a començar com a aprenent en una professió tan rigorosa com és la cuina. Començar des de zero suposa renunciar a la posició que t’assignen els èxits assolits fins al moment, com també desprendre’t dels mèrits que revesteixen la reputació. Però hi ha persones amb una voluntat d’autosuperació més ferma que la resistència de la inquietud.

			Des d’aquella primera jornada fins avui no ha deixat de competir amb ell mateix, de cercar els millors, de nodrir-se de coneixement i de tocar de peus a terra. En molt pocs anys, amb la celeritat d’un temps de joc i fulminant rècords, ha aconseguit ser la mà dreta d’un altre dels grans, Jordi Cruz, inaugurar amb la família un restaurant a la seva Igualada natal, el Somiatruites, i guanyar-se el respecte i l’admiració del gremi i de la premsa gastronòmica.
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			La vida va voler que coincidíssim en una de les seves etapes de preparació per concursar pel títol de S. Pellegrino Young Chef. Va ser un regal. Tècnicament l’acompanyava com a mentor, però les lliçons les vaig rebre jo. Qui signa aquest llibre us ensenyarà a cuinar, però el seu mestratge és més elevat. Durant les intenses jornades que vaig compartir amb el David a Milà vaig poder constatar que és possible competir sense trepitjar ningú, rivalitzar sense trencar res i, fins i tot, ajudar els altres. Vaig aprendre que guanyar no és altra cosa que no trair-se. Que el ressentiment es combat amb talent, i la supèrbia, amb moderació. Vaig percebre que ens cal somiar tant com menjar. I vaig entendre que no hi ha res més inspirador que veure reflectit en d’altres allò en què ens agradaria convertir-nos. Però si una cosa se’m va quedar gravada de veritat durant aquells dies va ser que el cel de l’èxit es guanya amb pas ferm i constant, però també amb sabatilles de colors. En poc temps, al cim de la cuina, a més de botes i sabates oxford, blucher, brogue o monk, sense massa soroll, gairebé en silenci, caminaran unes esportives verdes, alegres i ben lligades. Tan sols és qüestió de temps!

			
				Andoni Luis Aduriz

				Xef del restaurant Mugaritz
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				Durant les intenses jornades que vaig compartir amb el David a Milà vaig poder constatar que és possible competir sense trepitjar ningú, rivalitzar sense trencar res i, fins i tot, ajudar els altres. Vaig aprendre que guanyar no és altra cosa que no trair-se. Que el ressentiment es combat amb talent, i la supèrbia, amb moderació. Vaig percebre que ens cal somiar tant com menjar.

				
					Andoni Luis Aduriz

				

			

			
				PETÓ GLAÇAT D’OSTRES

				
					Per a 5 racions

					Ingredients per a la salmorra: 100 ml d’aigua • 5 g de sal

					Ingredients per al granissat: 5 ostres gillardeau • 50 ml d’aigua d’ostres • ¼ làmina de gelatina

					Ingredient per a l’esfera de glaç: Gel

					Ingredients per a l’acabat: 4 esferes de gel • El granissat • Flors de temporada

				

				
					Elaboració:

					Fem la salmorra barrejant l’aigua i la sal. La reservem.

					Per fer el granissat, hidratem la gelatina. Després obrim les ostres sobre un recipient per conservar-ne l’aigua. Filtrem l’aigua per eliminar impureses i la reservem. Netegem les ostres en la salmorra. Les tallem a la brunesa. Diluïm la gelatina en un terç de l’aigua d’ostres calenta. Ho barregem tot, ho fiquem al congelador i ho barregem cada 10 minuts per obtenir la textura del granissat.

					Per preparar l’esfera de gel, el posem a l’abatedor per congelar-lo més, el passem per la picadora i el reservem.

					Agafem un cullerot de 10 centímetres i el farcim amb gel pilé fent pressió fins a aconseguir mitja esfera. La reservem a l’abatedor. Ajuntem mitges esferes tapant-les amb més gel. Les reservem a l’abatedor. Tallem una base fonent-la a la planxa.

				

				
					Acabat i emplatat:

					Posem l’esfera sobre un tovalló i col·loquem 1 cullerada de granissat (11 grams aproximadament) al capdamunt. Disposem les flors orgànicament.
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				PESSICS DE XAI FULLAT

				
					Per a 4 racions

					Ingredients: 4 porcions de llom de xai • 60 g de carn cruixent torrada i picada • 4 làmines de pell cruixent • Brou de xai • Oxalis i flors d’oxalis

				

				
					Elaboració:

					Abans de començar l’elaboració del plat, cal desossar el costellam del xai i separar-ne les peces següents: llom, falda amb pell, ossos i retalls. Cada peça s’ha de guardar per elaborar el brou de xai.

					Netegem el llom de xai de greix i tendons. En fem porcions de 30 grams.

					Tallem la falda en trossos de 15 x 10 centímetres aproximadament i els envasem en bosses de cocció amb un trosset de porc. Ho cuinem a 66 ºC durant 36 minuts.

					Els retirem de la bossa i els coem al forn a 160 ºC durant 2 hores. A la meitat d’aquest temps de cocció, separem la carn de la falda i ho continuem assecant al forn. Ho acabem d’assecar en una graella al caliu fins que la carn estigui totalment torrada i la pell quedi cruixent i s’hagin format capes com de pasta de full.

					Piquem la carn cruixent fins a obtenir una mena de crumble. Ho reservem.

				

				
					Acabat i presentació:

					Coem el llom a la brasa. L’interior ha de quedar rosat i sucós. Pintem el llom amb el brou reduït (si el brou no té la textura adequada, es pot rectificar amb fulls de gelatina).

					Disposem la carn al plat. La cobrim amb 1 cullerada de crumble de xai. Acabem amb la pell cruixent fullada trencada, unes gotes més de suc i els oxalis i les seves flors.
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				PASTÍS AL WHISKY

				
					Per a 4 racions

					Ingredients per a la massa de cafè: 200 g de palatinosa • 90 ml d’aigua • 10 g d’extracte de cafè • 112 g de clara d’ou pasteuritzada • 10 g de gelatina en fulls (5 unitats) • 1 cullerada sopera de maizena

					Ingredients per a la pols de cafè: Retalls de massa

					Ingredients per al gel de whisky: 200 ml de whisky • 1,75 g d’agar-agar

					Ingredients per a la gema: 100 g de rovell pasteuritzat • 25 g de sucre

					Ingredients per al gelat de vainilla: 1 l de llet fresca • 300 ml de nata de 35,1 % m.g. • 100 g de sucre • 8 g d’estabilitzant per a cremes • 10 g de vainilla de Mèxic • 100 g de dextrosa • 75 g de glucosa atomitzada • 35 ml de llet en pols desnatada • 20 g de sucre invertit • 1 cullerada sopera de sal

					Ingredients per a l’acabat: Crème fraîche

				

				
					Elaboració:

					Per fer la massa de cafè col·loquem les clares a la KitchenAid i les muntem. Mentrestant, escalfem fins a 116 ºC la palatinosa amb l’aigua i l’extracte de cafè. Quan les clares estiguin a punt de neu hi aboquem a poc a poc el caramel de palatinosa i cafè calent. Hidratem els fulls de gelatina en aigua freda i els desfem en un cassó calent. Afegim la merenga a la KitchenAid.

					Posem el silpat en plates gastronorm i amb una espàtula de pastisser estirem la merenga fins que adquireixi un gruix d’uns 5 mil·límetres. Empolvorem la maizena amb un colador per sobre de cada placa de merenga i ho deixem assecar sense tapar unes 2 hores a temperatura ambient. Quan es comencin a assecar, amb una espàtula de pastisser i ràpidament separem els marshmallows del silpat i els girem. Els empolvorem amb maizena i guardem les plaques entre paper sulfuritzat.

					En la preparació de la pols de cafè fem servir les parts que s’assequen massa o es trenquen. Les deixem assecar bé i les triturem amb la Thermomix. Ho colem i ho reservem.

					Per elaborar el gel de whisky barregem en fred el whisky amb l’agar-agar i ho portem a ebullició. Ho posem en un recipient perquè gelifiqui. Quan estigui gelificat i fred, ho triturem amb la Thermomix fins a crear un gel i ho col·loquem en una mànega.

					Fem la gema envasant el rovell i coent-lo durant 2 hores a 63,5 ºC. Seguidament, amb el sucre fem un caramel ros, arribant als 130 ºC, i l’estirem sobre un silpat. Quan s’endureixi, el trossegem i el reservem amb gel de sílice. Triturem el caramel amb la Thermomix i l’ajuntem amb el rovell cuit.

					Per preparar el gelat de vainilla, barregem l’estabilitzant amb una part del sucre i el reservem. Ajuntem la resta d’ingredients i els portem a 40 ºC. Quan assoleixin aquesta temperatura, hi incorporem la barreja d’estabilitzant i sucre. Ho portem a 85 ºC sense deixar de remenar. Ho abatem fins a arribar a 4 ºC i ho envasem. Ho guardem a la cambra. Quan s’hagi de fer servir, ho colem i ho turbinem a la geladora.

				

				
					Acabat i presentació:

					Damunt d’una base del plat, col·loquem una esfera imperfecta i la dobleguem just per després poder-la tancar.

					Afegim la crema torrada cobrint els costats, i al centre una bola de crema gelada que trenquem suaument. Acabem amb la crème fraîche per sobre i ho tapem amb l’altra meitat.

					Fem una esquerda al centre i ho empolvorem amb la pols de cafè.
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