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			SINOPSIS

			Este libro es mucho más que un simple recetario. En él encontrarás el trabajo y el alma de los taberneros Iván Morales y Álvaro Castellanos. Una década después de comenzar su carrera en el madrileño barrio del Retiro, hoy se han convertido en referencia gastronómica nacional llevando el concepto de taberna a un nivel superior. Producto de calidad y tradición los ha acompañado siempre, por eso han querido reflejar en estas páginas un viaje culinario a través de los platos más representativos de la gastronomía española.

			Te sumergirás en su historia, su conocimiento sus inquietudes, y su pasión por la cocina. La de VERDAD. Aprenderás a entender mejor los sabores, las temporadas, los ingredientes… a disfrutar del buen comer, del perfecto tapeo y de las charlas de sobremesa. El objetivo, contagiarte de ese espíritu arzabalero único sólo apto para entusiastas de los sentidos. ¿Te atreves a asumir el reto y dejar colarse en tu cocina a los Arzábal?

		

	
		
			
				[image: ]
			

		

		
			[image: ]
		

	
		
			A Alejandra, Jimena y Ángela. Para que no solo os comáis el mundo, sino que además esté rico.
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			prólogo

			Me produce un inmenso placer prologar el libro de Álvaro e Iván, amigos y colegas a los que admiro profundamente.

			Como para cualquier toledano, nuestro horizonte es Madrid; más aún, el barrio del Retiro, donde dos aventureros de la gastronomía como Álvaro Castellanos e Iván Morales han dado la vuelta a la ciudad.

			Hablar de la taberna Arzábal es relatar una andanza de platos de una cocina reconocible, con toques personales pero sin estridencia, intensos, de servicios canallas y de felicidad inmensa.

			Cuando alguna vez estuve en Arce, de mi amigo Iñaki Camba, descubrí el talento castizo de Álvaro, un jovenzuelo que destacaba sobradamente con mucho desparpajo y profesionalidad en la sala. Luego se asoció con Iván, un profesional talentoso que derivó su aprendizaje hacia la gestión hostelera, dando aquí los frutos ya conocidos.

			Juntos han redescubierto una ciudad donde el producto, la profesionalidad y la amabilidad en la cocina y la sala son el santo y seña del hoy ya mítico Arzábal. Barullo del bueno, botellas descorchadas de nivel y una gastronomía de temporada y de juego de los sentidos componen un puzle al que yo me apunto.

			Álvaro e Iván, sois dos auténticos fenómenos a los que yo marcaría como tatuaje en ese Madrid gatuno e hiperactivo. La profesión y la sencillez en las elaboraciones y la chispa en el servicio retratan una taberna con vocación para convertirse en una de las credenciales internacionales de los «madriles». Arzábal suena a vasco, pero tiene mucha raíz cañí.

			De cocinero a cocinero, de tabernero a tabernero, en estos tiempos convulsos os deseo que los vientos os sean favorables, y que sigáis agitando, cuchara en mano, cazuelas y guisos únicos como solo los hosteleros de raza sabéis hacer, con trabajo, profesionalidad y algo muy importante: vuestra inmensa generosidad.

			
				Pepe Rodríguez, El Bohío
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			taberna Arzábal, mucho más que una década


			Arzabalero: «dícese de aquel que ama una buena taberna, las tapas en buena compañía, los platos de siempre, las cañas bien tiradas y las botellas de vino en barra o en mesa.»

			Esa es la esencia de la taberna Arzábal.

			Los que nos conocen bien saben que somos muy intensos a la par que pasionales. Cuando toca trabajar, no tenemos inconveniente en hacer jornadas de doce o quince horas. Y, cuando hay que celebrar, también lo hacemos a lo grande. Por eso, cuando se cumplen diez años de arzabaleo, hemos decidido compartir con vosotros una selección de recetas que nos han acompañado todo este tiempo. ¿Un libro de recetas? ¿Y por qué no?

			La historia de Arzábal comienza en el madrileño barrio de Retiro, en el número 2 de la calle Doctor Castelo para ser más precisos. En un local de 65 m² con una modesta cocina en la que desde el principio apostamos por la gastronomía tradicional y el producto. Con cinco empleados, seis mesas y una barra para veinte.

			En 2009 la milla de oro gastronómica de Madrid estaba aún por llegar. Y ahí estábamos nosotros, dispuestos a dignificar la taberna a golpe de recetario clásico ligeramente actualizado, respeto absoluto a la temporada, a las vedas y a la materia prima.

			Con el paso de los años, Arzábal se ha ido convirtiendo en un protagonista más de Madrid, siendo la ciudad a su vez inspiración de muchas de nuestras recetas, como también lo han sido el recetario vasco o el francés. La constancia, la honestidad y nuestra positividad ante el cambio y la evolución constante, nos han traído hasta aquí. Pero sabemos que nuestra clave está en seguir disfrutando —y mucho— de lo que hacemos.

			Durante este tiempo, hemos sido testigos de todo tipo de situaciones que solo pueden darse cuando el buen comer y el buen beber se sientan juntos a la mesa: desde emotivos momentos en familia, hasta celebraciones por todo lo alto, que empezaban a la hora del aperitivo y que concluían a horas intempestivas.

			Arzábal ha ido creciendo y hemos abierto también El Jardín de Arzábal en 2015, dentro del Museo Reina Sofía; Kirikata, nuestra particular apuesta por la cocina nipona en formato para llevar, igual que hace Hermanos Pollo, que te lleva a casa las mejores aves en todas sus versiones, o nuestra propuesta en Food Truck.

			También era de prever que unos amantes de la cocina de mercado como nosotros termináramos abriendo nuestras propias barras en uno. Y eso fue lo que pasó a finales de 2018 dentro del histórico Mercado de San Miguel de Madrid, con vecinos de la talla de Rodrigo de la Calle, Javier Estévez, Jordi Roca o Roberto Ruiz, reputados, distinguidos, grandes chefs que también comparten sus propuestas dentro de este mercado gastronómico del centro de la capital.

			¿Se puede pedir más? Sí, se puede. Y nos referimos a esto que tienes en tus manos. Lo que vas a encontrar aquí es nuestra selección de recetas tradicionales. De esas que todos hemos conocido de la mano de nuestras madres y a las que tenemos un cariño infinito; recetas que están al alcance de todo el mundo y que, en cierto modo, pretenden hacer un pequeño homenaje a la verdad, a la sencillez y a la tradición.

			Los únicos ingredientes que no te pueden faltar a la hora de meterte en faena son el cariño… y la paciencia. A ser posible en grandes cantidades. Deja que nuestro espíritu tabernero se cuele en tu cocina y siéntete un arzabalero más mientras preparas estos platos que hemos seleccionado para ti.

			Thomas Keller dijo una vez que una receta en sí misma no tiene alma, ya que el alma es cosa del cocinero. Y nosotros te podemos asegurar que en este libro hemos puesto todo lo que somos; encontrarás tanta ilusión como la que sentimos al hacer nuestra primera croqueta.

			Aprenderás a entender los sabores, las temporadas, los ingredientes y muchas otras cuestiones que quizá hasta ahora no te habías planteado. Este libro es un manual para optimistas y disfrutones del buen comer.

			¡Ahora sí, ha llegado el momento de coger las sartenes, encender los fogones y comenzar! ¡Hora de cocinar!

			
				Iván Morales y Álvaro Castellanos

				Grupo Arzábal

			

			
				[image: ]
			

		

	
		
			los autores

			ÁLVARO CASTELLANOS E IVÁN MORALES

			Ellos son los artífices de la taberna Arzábal y de empujar esa nueva generación de taberneros que basa su cocina en un producto muy cuidado, recetas de siempre y mucho saber hacer con el cliente.

			Se conocieron en catas de vino organizadas por un grupo de amigos comunes y un tiempo después decidieron convertirse en socios para crear Arzábal. El objetivo era recuperar, con calidad, los platos del recetario clásico español, y devolverles el protagonismo que se merecen.

			Antes de descubrir estas maravillosas recetas y comenzar el libro, estos son sus protagonistas.

			ÁLVARO CASTELLANOS

			Generoso, visceral, disfrutón y apasionado. ¿Lema? Buscar cada día ser feliz.

			«Estuvimos mucho tiempo cocinando el concepto en nuestra cabeza, hasta que nació la taberna. En Lekeitio (Vizcaya), hay un acantilado llamado Arzábal. Es una campa que termina en un cortado, desde donde los chavales se tiran al mar. Ir a ese sitio significa atreverse, dar el paso, saltar. Eso significó para mí Arzábal.» Así es como Álvaro describe el inicio del proyecto.

			Álvaro Castellanos hizo carrera en el sector gastronómico formándose en la Escuela de Hostelería de Madrid para después centrarse en el servicio, sala y atención al cliente.

			Ha estado tanto dentro como fuera de España dirigiendo diversas salas de restaurantes, donde aprendió la importancia del trato en el tú a tú, y del buen hacer en sala. También de crear una reputación y de hacer sentir al cliente como en casa. Esos cimientos son la base a día de hoy, y desde hace más de diez años, del Grupo Arzábal gracias a su gestión.

			Arce fue uno de los restaurantes donde más creció profesionalmente. «Para mí, los años que pasé allí fueron una montaña rusa. Siempre que puedo vuelvo para verlos, parar el tiempo y comer rico, porque es una apuesta segura», dice con una sonrisa.

			Álvaro combina su pasión por la gastronomía con la que tiene por coger olas en cualquier playa nacional o internacional. Y siempre que viaja, es para comer bien.

			IVÁN MORALES

			Foodie por pasión; testarudo y persistente; positivo y familiar. Asegura que no hay camino fácil que te lleve a un final maravilloso.

			Iván Morales siempre cuenta que de 2008 a 2009 vio al menos doscientos locales antes de encontrar la primera taberna Arzábal. «Era una locura. Cuando emprendimos esta aventura éramos unos niños. Y lo seremos siempre, pero nuestras circunstancias entonces eran muy distintas: teníamos pocos recursos, pero muy claro qué es lo que necesitaba la futura taberna Arzábal. Cuando vi nuestro primer local, lo supe.» Tenía que tener una serie de características muy concretas. Esa lista la sacaba marcando las cosas que los pocos restaurantes en los que yo repetía compartían. Al final, haciendo ese ejercicio, salen una serie de hitos que no fallan nunca», desvela Iván.

			Su experiencia le proporcionó una visión del proyecto desde la parte de operaciones. Ha combinado su paso por grandes cadenas hoteleras como NH Hotel Group o Silken Hotels con su formación en Gestión de Sector.

			«Somos una dupla, pero cada uno tenemos nuestro foco dentro del negocio. Yo me centro más en la parte empresarial dada mi trayectoria, y Álvaro en la parte gastronómica. Sin embargo, para los dos la atención al cliente es clave», puntualiza.

			Iván desconecta bajando montañas sobre una tabla de snow. Sus refugios fuera de Madrid son Londres o Lima. Su plato por excelencia es el cocido, y reconoce que su mayor logro aún está por llegar.

			Álvaro e Iván, Iván y Álvaro son Arzábal.

			«Hemos llegado a un punto en el que hasta nos reímos cuando nos siguen llamando los hermanos Arzábal. No lo somos, pero desde luego el vínculo que hemos creado gracias a un sueño bien podría ser más fuerte que eso.»
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			material necesario nuestra caja de herramientas


			Para comenzar, estas son algunas de las herramientas que necesitarás para convertirte en un arzabalero de pro. Y no te olvides del mandil: ha de ser tu prioridad al entrar en la cocina.

			FREIDORA

			Será suficiente con una pequeña, de esas que solemos tener en casa. Si no fuera tu caso, no te preocupes. Con una sartén profunda o parisién para freír, lo puedes solucionar. 

			BIBERÓN

			Podemos encontrar biberones de plástico en cualquier supermercado o gran superficie. Es algo que siempre está bien tener a mano para decorar o escribir con facilidad. Puedes rellenarlo con chocolate, puré de frambuesas… ¡Las posibilidades son infinitas!

			MANGA PASTELERA

			Es muy útil para los rellenos y decoraciones, sobre todo si lo tuyo son las tartas. Te recomendamos que consigas varias boquillas y que las uses según lo que necesites en cada momento.

			SARTÉN

			Damos por hecho que tienes sartenes en casa, y seguro que de diferentes tamaños. Eso sí, para las recetas que hemos seleccionado nos vendrá de fábula que sean antiadherentes.

			CUCHILLO CEBOLLERO

			A ser posible, de unos 25 cm. Lo utilizaremos para cortar verduras. ¡Pero con cuidado, que no queremos que os cortéis!

			PUNTILLA

			Cuchillo de pequeñas dimensiones, de unos 8 o 10 cm. Lo utilizaremos para pelar verduras y hacer pequeños cortes.

			ESPUMADERA

			Aunque su nombre no le hace justicia —pues se usa para otras muchas cosas—, os vendrá muy bien para coger fritos de la freidora, sacar verduras del agua hirviendo o espumar caldos.

			CUCHARA DE MADERA

			Sí, ya sabemos que en las cocinas de los restaurantes están prohibidas, ¡pero en tu casa se siguen tus normas! Es perfecta para remover unas lentejas y los guisos en general. 

			COLADOR CHINO

			Lo ideal es que sea amplio y con soporte para filtrar caldos, sopas, cremas… Es fundamental si eres de los que disfrutan de una textura fina. Los hay de dos tipos: metálico y de malla fina.

			COLADOR

			¡Un colador de los de toda la vida! En cuanto al tamaño, lo más importante es que te sientas cómodo a la hora de trabajar con él.

			ABRELATAS

			Poco más que añadir. Seguro que tienes al menos de un tipo en casa.

			ESPÁTULA

			Es uno de los utensilios más usados en nuestra cocina, perfecto para extender cremas, masas de bizcochos, bechameles, dar la vuelta al producto en la sartén…

			VARILLA

			La necesitarás para montar cremas o natas y mezclar salsas. También es imprescindible para las bechameles de las croquetas.

			CAZUELA DE BARRO

			Aunque hoy ya no se usa mucho, para nosotros sigue siendo un básico en la cocina, ya que es única cuando tenemos que asar en el horno o mantener el calor de un plato. Por ejemplo, es fundamental para la receta de bacalao al pilpil.

			PARRILLA DE CARBÓN

			Da mucho juego, siempre y cuando dispongamos de espacio. Como sabrás, las carnes y los pescados adquieren un sabor inigualable cuando los cocinamos en una parrilla de carbón. En cierto modo, es como volver a los orígenes de la humanidad. ¡Y eso nos gusta!

			OLLA A PRESIÓN

			Si no vas a cocinar para un gran grupo, con una pequeña podrás apañarte sin problemas. Y aunque nosotros somos un poco nostálgicos, ¡ahorrarás mucho tiempo gracias a ella!

			CREPERA

			No es más que una sartén de hierro fundido de poca profundidad (apenas 1 cm). Es ideal para presentar arroces y otras muchas elaboraciones.

			MÁQUINA CORTAFIAMBRES 

			Somos conscientes de que no es normal tener una en casa, pero cada vez son más los que se animan a comprársela y casi nunca se arrepienten. Si eres de los que disfrutan entre fogones, te aseguramos que la usarás un montón.

			COCOTTE

			Además de bonitas, son geniales para terminar suflés o pollos y para presentar los platos. Si estamos a tiempo de asesorarte, las de 15 cm de radio son nuestras favoritas.

			CAZUELA

			Suponemos que tendrás cazuelas de varios tamaños, por lo que te aconsejamos que dispongas de una ancha para grandes guisos, de esos que nos gusta compartir con nuestros familiares y seres queridos.

			TABLA DE CORTAR

			Usa una de polietileno, como en las cocinas profesionales. En cuanto a sus dimensiones, que no sea muy grande ni demasiado gruesa. De esta forma la podrás guardar en cualquier cajón sin problema. Además, será fácil limpiarla y desinfectarla en el lavavajillas.

			PAPEL DE HORNO

			Lo encontrarás de varios tamaños, según las necesidades del momento. Es un elemento indispensable cuando tienes que trabajar con el horno. Si puedes, hazte también con un rollo de papel transparente.

			PAPEL FILM

			Como sucede con el papel de horno, lo encontrarás en cualquier supermercado. Corta siempre la cantidad que vayas a necesitar, no lo desperdicies.

			SOPLETE

			Lo podrás adquirir fácilmente; mejor si es pequeño y manejable.

			FLANERA

			En nuestra opinión, la medida ideal es la de 200 ml, ni muy grande ni muy pequeña. Por supuesto, siempre de acero inoxidable.

			GUANTES

			Nos referimos a los clásicos de nitrilo, de usar y tirar. Son perfectos para mezclar sin ensuciarte las manos.

			HORNO 

			Por norma general, los hornos que tenemos en casa son eléctricos. Su rendimiento es óptimo y solo deberás tener paciencia, ya que es fundamental que no lo abras y cierres continuamente. 

			MOLDES

			Te recomendamos los pequeños de aluminio, aunque si los tienes de silicona también los podrás usar sin problema. Lo bueno de los de aluminio es que son de usar y tirar y, en consecuencia, su precio es inferior.

			VAPORERA DE BAMBÚ

			Si sabes usarla, es muy útil, sobre todo a la hora de cocinar al vapor cualquier pescado, verdura o pasta rellena.

			RUSTIDERA

			Especialmente indicada para dorar carnes y cocinar pescados a la plancha.

			BATIDORA, THERMOMIX O SIMILAR

			Poco hay que decir al respecto. Cuantas más revoluciones tenga el aparato, mejor emulsionará y triturará nuestras cremas, salmorejos, purés, etc.

			MOLINILLO

			Su uso está al alcance de todos. Solo tienes que recordar que siempre debes añadir la pimienta en el momento. De esta forma, tendrá más aroma y podrás ajustarla mejor.

			ESPETO DE BAMBÚ

			Si no encuentras los palitos típicos que se usan para hacer espetos, conseguirás un resultado muy similar con los que se usan para preparar pinchos morunos (también de bambú).
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			el producto... y sus responsables


			Nos gusta el buen producto y nos gustan las personas. En Arzábal, la materia prima tiene un protagonismo especial, al igual que su sabor e intensidad, en cada una de nuestras elaboraciones. Para conseguirla, hacemos lo que sea necesario, que en la mayoría de los casos consiste en buscar concienzudamente pequeños proveedores o recolectores que nos ofrezcan un producto de un nivel único y extraordinario.

			Hablamos de esa gente que tiene media hectárea y que su vida es cultivar ese tomate o esa alcachofa con los que nosotros trabajamos en función de la temporada. Admiramos a esa persona que sale a faenar cada mañana en su barquito de siete metros, equipado con dos redes, para conseguirnos esas gambas de Garrucha que tanto agradecen nuestros clientes cuando llegan a nuestra barra. Al que baja de Soria a Madrid en su furgoneta para traernos las setas y a la empacadora que pone todos los coralitos de los berberechos para arriba. A todos ellos, y a su producto, les mostramos diariamente el máximo respeto.

			ANTONIO ZIGANDA

			Es el responsable de que la leche de oveja latxa se haya convertido en una institución en Arzábal. Preparada y embotellada por Ulzama (Bizkaia), hace posible que nuestra croqueta o nuestra torrija sean de las más famosas de Madrid. Siempre es un placer recibir a Antonio y a sus hijos para ponernos al día.

			JOSÉ LUIS SÁNCHEZ

			Sin él, no dispondríamos del surtido de setas que pueblan nuestra carta cada otoño. Es uno de los momentos del año que más disfrutamos, cuando empezamos a recibirlas, y eso que dependemos totalmente de la climatología y, en consecuencia, de la oferta y la demanda. En función de ello, José Luis nos trae setas de todo tipo desde el Valle del Jerte y otras zonas de Extremadura. Y como no solo de setas vive el hombre, también nos provee de espárragos, cerezas, higos, cardillos, corujas, madroños, trufas…, todo de una calidad superior.

			JAVIER GOBEIES

			Es un productor de tomate, piparra y guisante lágrima, entre otras exquisiteces, que nos trae directamente de La Rioja, Navarra y la zona del Pirineo. Es otra de las personas con las que llevamos trabajando toda la vida y con la que hemos ido creciendo a la par profesionalmente.

			JAVIER BOTANA

			Aunque Pescaderías Coruñesas no necesita presentación, está aquí porque hace posible que muchos de los productos del mar con los que trabajamos en Arzábal lleguen cada día a su destino. Desde las lonjas distribuidas a lo largo y ancho del país, Javier y el resto del equipo nos acercan las maravillosas chuletas de mero, el bonito del Cantábrico, las urtas gaditanas, los rodaballos salvajes de A Coruña, las sardinas…

			LUISMI CRUCERO

			El mejor marisco de Garrucha tiene en Luismi a su mejor aliado. Gracias a él, los arzabaleros pueden darse homenajes a base de coquina, cigalita, gamba blanca y, por supuesto, gamba roja. Esta última es muy demandada por su gran sabor y porque su zona de cría y pesca se reduce a la franja del litoral cuyo epicentro es Garrucha.

			FAMILIA DE BLAS

			Tanto la carne de vaca como la casquería o el cerdo ibérico se los confiamos a la empresa Solobuey, con Luis de Blas a la cabeza. Llevan más de cien años en el sector y ofrecen un producto de garantía que se lleva de fábula con nuestra parrilla. Además, les estamos muy agradecidos porque nos seleccionan los mejores lomos de vaca nacional y foránea, además de unos embutidos de categoría.

			JAVIER GARCÍA ALBARRÁN

			Nos ayuda a seleccionar los quesos desde L’Amelie, la tienda madrileña que cuenta con quesos afinados como pocos de todas partes de Europa y de España. Es, además de una excelente persona, un profesional del queso con amplia experiencia en las mejores fromageries parisinas. Cada vez que podemos, hacemos alguna cata con ellos. ¡Y tú deberías hacer lo mismo!
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				NIVELES DE DIFICULTAD
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				Mejillón Bouchot en cocotte

				DIFICULTAD [image: ]

				Estos mejillones Bouchot (criados en mar abierto sobre estacas de madera) son fácilmente reconocibles por su concha negra, su abundante carne entre amarilla y anaranjada y, por supuesto, por su inconfundible sabor.

				INGREDIENTES

				
						100 ml de nata líquida

						50 g de salsa de tomate

						30 g de salsa picante (no tabasco)

						1 hoja de laurel

						600 g de mejillones

				

				PREPARACIÓN

				4 PERSONAS

				Disponemos en una sartén la nata líquida, la salsa de tomate, la salsa picante y 1 hoja de laurel. Dejamos hervir esta salsa y, mientras esté aún líquida, añadimos los mejillones bien limpios y seleccionados, dejándolos hasta que se abran.

				Los servimos en la mejillonera o en una cocotte, pero antes debemos rectificar y probar la salsa. Debe tener ese puntito alegre que nos invite a querer comer siempre uno más.

				
					Como habrás podido observar, no damos muchas pistas sobre nuestra salsa picante, pero es que es uno de esos secretos de nuestra cocina que jamás podrán ser desvelados. Solo te podemos decir que la preparamos a partir de una pasta elaborada combinando algunas variedades de picantes que puedes encontrar en cualquier mercado. Nuestro consejo: haz tu propia mezcla de chiles. No olvides quitarle las pepitas y triturarlos. Escáldalos durante medio minuto. Tú decides cuán valiente quieres ser.
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