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          La experiencia de acercarse a la alta cocina por primera vez es apasionante. 

			Nuestros libros, al igual que nuestra propuesta formativa, comparten una visión de la cocina donde el dominio de la técnica es el eje del aprendizaje.

			Conocer los códigos y la base de la cocina es lo que nos ha permitido evolucionar y perseguir nuevos retos, adaptándonos a las necesidades del sector y dando respuesta a los desafíos de la gastronomía en cada momento.

			Le Cordon Bleu lleva más de 120 años contando con los mejores para poner toda su experiencia y conocimiento al servicio de los profesionales del sector; recuperando los fundamentos de la cocina como punto de partida y apostando por la investigación como garantía de desarrollo.

			La alianza con instituciones universitarias, como la Universidad Francisco de Vitoria en España, ha permitido a Le Cordon Bleu convertirse en líder internacional en formación culinaria y conseguir uno de sus objetivos más ambiciosos: llevar la gastronomía al ámbito universitario mediante la creación de diferentes programas de grado, posgrado e investigación. La búsqueda de la excelencia y una visión de desarrollo personal basada en el emprendimiento y el servicio a la sociedad son esenciales en nuestro compromiso con la gastronomía.

			Como parte de este compromiso, Le Cordon Bleu propone un nuevo reto a aquellas personas que quieren aprender a cocinar a otro nivel, de forma práctica y real. 

			Bienvenido al mundo de la técnica y el saber culinario de la mano de Alta cocina en tu mesa.

			

            André J. Cointreau

			Presidente de Le Cordon Bleu Internacional

			

		

	
		
			

			Introducción
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          LE CORDON BLEU, PASADO Y PRESENTE DE LA COCINA

			Fundado en París en el año 1895, Le Cordon Bleu es el grupo educativo líder en gastronomía, restauración y hotelería en el mundo. Actualmente cuenta con más de treinta y cinco escuelas en más de veinte países y una comunidad estudiantil de más de veinte mil alumnos de un centenar de nacionalidades. 

			Sus programas, orientados a las exigencias de la alta cocina internacional, enseñan a los estudiantes una base sólida que les permite desarrollar su potencial y su creatividad en una de las etapas más importantes de su carrera: la formación.

			EL EQUIPO DE CHEFS

			Le Cordon Bleu cuenta con un equipo internacional de más de doscientos chefs profesores con una extensa trayectoria. Todos ellos comparten un objetivo, todavía más ambicioso que los premios y reconocimientos obtenidos en sus carreras: formar a los grandes profesionales del futuro de la cocina. De alguna forma, han contribuido a convertir Le Cordon Bleu en lo que es hoy: una escuela internacional líder en alta cocina con más de ciento veinte años de historia.

			Los equipos de Madrid, París y Londres han desarrollado las recetas que vas a encontrar aquí, para que puedas disfrutar de una experiencia de alta cocina a tu medida.

			Durante meses, la sede de Le Cordon Bleu Madrid se ha convertido en el laboratorio de este libro. Los chefs que han dado vida a los platos son: Erwan Poudoulec, Yann Barraud, David Millet, Franck Plana, Víctor Pérez, Carlos Collado, Natalia Vázquez, José Enrique González, Jean-Charles Boucher y Amandine Finger.

			CÓMO USAR ESTE LIBRO

			Alta cocina en tu mesa te propone un recorrido por cuarenta y cinco recetas que recoge entrantes, platos principales, postres, meriendas y panes. 

			Existen técnicas de base comunes a muchas elaboraciones. Podrás consultarlas en el apartado Técnicas, a partir de la página 289. Cada vez que una de ellas aparezca en una receta, encontrarás una llamada para ampliar la información.

			Además, si dudas con algunos términos menos coloquiales, más utilizados en la alta cocina profesional, siempre puedes acudir al Glosario que encontrarás también en el libro para aclarar conceptos. 

			Asimismo te resultarán útiles algunos consejos que ahondarán en tu aprendizaje: 

			1    En las preparaciones previas

			¿Has oído hablar de la mise en place? Se trata de una expresión francesa que se traduce literalmente por ‘puesta en el lugar’ y hace alusión a las preparaciones previas de los productos y utensilios. Si te acostumbras a organizarte y tener todos los ingredientes limpios, cortados y, en algunos casos, precocinados, ahorrarás mucho tiempo en los fogones.

			2    En los tiempos que marcan las recetas

			Nada mejor que utilizar los sentidos y probar para encontrar el punto ideal de las preparaciones. Los tiempos de cocción que te facilita este libro son solo una guía. El tamaño de los alimentos, la calidad del producto, la humedad del ambiente, la potencia del horno... Existen muchos condicionantes que pueden alterarlos. Entrena tus sentidos y aprende a fiarte de tus percepciones.

			3    En los aliados que tienes en tu despensa

			Te hemos puesto el listón bastante alto para que saques lo mejor de ti, pero no olvides tu instinto. Si no encuentras algunos de los ingredientes que hemos escogido, pon a prueba tu creatividad y sustitúyelos por otros más fáciles de conseguir. Puede que el resultado no sea el mismo, pero sin duda te servirá para ir educando poco a poco el paladar.

			4    ¡No tengo un utensilio!

			Tómate el tiempo necesario para analizar cada receta y buscar alternativas. A veces la alta cocina requiere de materiales específicos que no siempre están a nuestro alcance. No te bloquees y busca una forma ingeniosa de acercarte al resultado. En la página 342 puedes consultar qué utensilios debería contener tu kit básico de alta cocina.

			5    Sin miedo pero con delicadeza

			La cocina requiere firmeza y seguridad en muchas de sus tareas. No tengas miedo a equivocarte. No olvides que el error no es un fracaso, sino una forma de aprender, y que solo se aprende practicando. A medida que vayas puliendo la técnica serás capaz de afinar el resultado y perfeccionar tus presentaciones. Recuerda que lo más importante es el sabor. 

			Sabemos que te surgirán dudas y que poco a poco querrás llegar más lejos. Si es así, nada mejor que preguntar a los chefs de Le Cordon Bleu. Esperamos tus dudas y comentarios a través de:
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			Entrantes 
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Ensalada de sémola de trigo,
tomates y aguacate 
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			Dificultad: ♦

			Comensales: 4

			Utensilios:

			Batería de cacerolas

			Set de cuchillos

			Tabla de cortar

			Estameña

			Varillas

			Colador

			Batidora de mano o vaso americano

			Boles 

			Aro o molde 

			Bandeja 

			Manga pastelera con boquilla 
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            Ingredientes principales 

			250-300 g de gazpacho 

			200 g de sémola de trigo duro

			Guarnición vegetal 

			100 g de cebolleta fresca

			100 g de pimiento rojo

			50 g de pepino

			30 g de tirabeques

			8 supremas de naranja

			Cilantro

			Hierbabuena

			Gazpacho

			200 g de tomates (extraído del que sobra del agua de tomate) 

			75 g de agua 

			15 g de pimiento rojo

			10 g de pepino

			10 g de vinagre de manzana

			10 g de cebolleta

			5 g de pan seco

			1 diente de ajo

			30 g de AOVE

			Sal y pimienta

			Agua de tomate

			1,5 kg de tomates 

			Azúcar

			Sal 

			Velo de agua de tomate

			250 g de agua de tomate

			3 g de agar-agar

			3 g de gelatina

			Germinados de cilantro 

			 Puré de aguacate 

			1 aguacate

			Zumo de lima

			Sal y pimienta negra

			Vinagreta

			15 g de manzana granny smith

			10 g de vinagre de manzana

			10 g de miel

			40 g de AOVE

			Elaboración

			Paso 1
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            Elaborar el día anterior

            

			•   Triturar el 1,5 kg de tomates y colocarlos sobre una estameña dispuesta en un colador para obtener el agua.

			Paso 2
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            •   Triturar el 1,5 kg de tomates y colocarlos sobre una estameña dispuesta en un colador para obtener el agua.

			•   Para hacer el gazpacho, cortar en mirepoix los tomates, la cebolleta, el pepino y el pimiento rojo. Añadir a estos ingredientes el ajo sin germen, el pan, el agua y el vinagre. Triturar y sazonar con sal y pimienta, y terminar emulsionando con el aceite. Colar y reservar. 
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            Paso 3
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            •   Lubricar la sémola con un poco de aceite de oliva y finalmente hidratarla con el gazpacho.
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            Paso 4
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•   Comprobar que el agua de tomate esté bien transparente y, en caso contrario, volver a colar por la estameña. Ponerla a punto de sal y azúcar. 

			•   Hidratar con agua las hojas de gelatina. Verter la mezcla en un cazo, agregar el agar-agar y hervir 1 min, aproximadamente. Retirar del fuego, añadir la gelatina escurrida y mezclar suavemente para no generar burbujas. 
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            •   Disponer una bandeja lisa y seca, y echar la mezcla con un grosor de 2-3 mm. Antes de que gelifique, colocar los germinados de cilantro dejando parte de ellos fuera de la gelatina.

			Paso 5

            [image: Imagen 11]

            •   Hacer un puré con el aguacate y aliñar con zumo de lima, sal y pimienta negra. Introducir en una manga pastelera y reservar.

			•   Preparar la guarnición vegetal de la sémola hidratada en gazpacho. Para ello, escaldar los tirabeques, refrescar y cortar en tiras finas. Picar pimiento rojo y pepino en brunoise. Picar cebolleta fresca. Pelar una naranja y extraer las supremas. Picar hierbabuena y cilantro en chiffonnade (véase técnica en página 298).

			Paso 6 
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            •   Mezclar, sin emulsionar, el vinagre de manzana con la miel y el aceite. Picar la manzana en el último momento y añadir a la vinagreta. 

			Paso 7 
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            •   Disponer en un bol la sémola hidratada en el gazpacho. Añadir la guarnición vegetal, mezclar y sazonar. 

			Paso 8
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            •   Colocar un aro o molde en el centro del plato y rellenar con la mezcla anterior. Cortar la gelatina con la misma forma y ponerla encima. Decorar con el puré de aguacate, las verduras de la guarnición y las supremas de naranja. 

			•   Terminar de salsear con la vinagreta.

			

			
Sopa de mejillones al curry,
patatas vitelotte y mousse de coco 
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			Dificultad: ♦

			Comensales: 4

			Utensilios:

			Batería de cacerolas

			Set de cuchillos

			Tabla de cortar

			Boles

			Espumadera

			Chino fino

			Varillas

			Mandolina

			Cortapastas
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			Ingrediente principal 

			1 kg de mejillones de roca 

			Cocción a la marinera 

			2 chalotas 

			2 dientes de ajo

			½ bulbo de hinojo 

			1 tallo de apio rama

			3 g de curry 

			80 ml de vino blanco

			2 hojas de lima kaffir

			1 rama de lemongrass 

			1 rama de tomillo 

			Laurel

			Tallos de perejil

			Sopa 

			200 g de caldo de la cocción a la marinera

			50 ml de leche de coco

			20 ml de nata

			Sal al gusto

			Mousse de coco 

			1 g de gelatina 

			80 ml de leche de coco

			50 ml de nata a 35 % M. G.

			Patatas rejilla 

			2 patatas vitelotte

			Aceite de girasol 

			Sal

			Presentación 

			Cilantro deshojado

			Filamentos de chile

			Aceite de oliva

			Sal

			Elaboración

			Paso 1
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            •   Desbarbar los mejillones y limpiar bien con un cuchillo las conchas por la parte de fuera.

			Paso 2
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            •   Cortar las chalotas, los ajos, el hinojo y el apio en mirepoix fina, y rehogar sin que tome color. Preparar un bouquet garni (véase técnica en página 291). Tostar el curry con cuidado de no quemarlo y verter el vino blanco junto con el tomillo, el lemongrass, el laurel, las hojas de lima kaffir y las ramas de perejil. 

			•   Cuando comience a hervir, añadir los mejillones y tapar el cazo. Pasados unos minutos, levantar la tapadera y retirar los mejillones abiertos. Ir poniéndolos en un baño maría frío para que no se pasen de cocción. Reservar el caldo.

            [image: Imagen 19]

			Paso 3
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            •   Para hacer la sopa, retirar las conchas de los mejillones y conservarlos en la nevera. 

			•   Reducir el caldo de cocción colado junto con la leche de coco y la nata hasta tener una textura de sopa. Probar y rectificar la sazón añadiendo sal, si fuera necesario. 

			Paso 4
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            •   Hidratar la gelatina en agua fría. Calentar 20 ml de leche de coco y fundir dentro la gelatina. Incorporar el resto de leche ya fuera del fuego. 

			•   Mientras, semimontar la nata y mezclar delicadamente con la leche de coco. Dejar enfriar la mousse en la nevera. 

			Paso 5
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            •   Pelar las patatas vitelotte y cortarlas con una mandolina en forma de rejilla. Luego, cortarlas de nuevo con un cortapastas en forma de círculo. Reservar en agua con hielo para eliminar el exceso de fécula y conseguir así una textura más firme. 

			•   Secar bien y freír en abundante aceite de girasol a 140 ºC hasta que estén crujientes. Reservar sobre papel absorbente para retirar el exceso de grasa y sazonar con sal. 
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			Paso 6
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			•   Cubrir un plato con film de cocina transparente, engrasar y salar. Disponer sobre él hojas de cilantro, recubrir con film y secar en el microondas a máxima potencia hasta que las hojas estén crujientes. 

			Paso 7
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			•   Disponer unos 8 o 10 mejillones en un plato, acompañar con chips y hojas de cilantro, y verter la sopa muy caliente. 
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			•   Terminar con una quenelle de mousse en el lado opuesto a los mejillones y decorar con unos filamentos de chile. 

			

			
Caballa marinada 
en jugo de remolacha, puré de cítricos y ensalada de hinojo 
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			Dificultad: ♦

			Comensales: 4

			Utensilios:

			Batería de cacerolas

			Set de cuchillos

			Tabla de cortar

			Pinzas de pescado

			Bandeja

			Chino fino

			Mandolina

			Boles

			Exprimidor

			Rallador

			Licuadora

			Batidora

			Biberón 
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			Ingrediente principal 

			2 caballas de 400-600 g cada una 

			Salazón 

			Ralladura de 2 naranjas

			Ralladura de 2 limones 

			Sal gorda

			Marinada 

			260 ml de zumo de naranja 

			50 ml de zumo de limón

			50 ml de jugo de remolacha licuado

			20 ml de vinagre de Jerez PX 

			Cebolleta encurtida 

			3 cebolletas platillo

			Vinagre de manzana c. s. para cubrir las cebolletas

			Caramelo 

			100 ml de zumo de naranja 

			50 ml de zumo de limón 

			Puré cítrico 

			100 g de albedo de naranja 

			100 g de albedo de limón 

			20 g de nata

			20 ml de AOVE arbequina 

			Almíbar 

			300 g de azúcar

			300 g de agua

			Ensalada de hinojo

			1 hinojo

			Zumo de 1 limón 

			1 cucharadita de café de cebollino 

			AOVE

			Sal 

			Presentación 

			Polvo de pulpa de remolacha

			Brotes de eneldo

			Elaboración

			Paso 1
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			•   Filetear las caballas, desespinar con unas pinzas de pescado y retirar la fina piel que cubre los lomos. 
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            •   Mezclar sal gorda con la ralladura de los cítricos y cubrir bien los filetes con la mezcla durante unos 10 min. Luego, retirar los filetes de la sal y lavar con agua delicadamente para eliminar los restos de sal. 
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			Paso 2
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			•   Pelar y centrifugar la remolacha con una licuadora, recuperar su jugo y reservar para la marinada. 

			•   Secar la pulpa en el horno a 80 ºC. Una vez seca, triturar hasta obtener un polvo muy fino. 
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            •   Juntar todos los ingredientes de la marinada y macerar en ella los lomos de las caballas durante 2 h. Dar la vuelta en la mitad del proceso.

			Paso 3
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			•   Cortar con una mandolina las cebolletas platillo en aros, meter en agua con hielo durante 15 min, escurrir y cubrir con vinagre de manzana otros 15 min más. 

			Paso 4
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			•   Reducir el zumo de naranja y de limón hasta textura de caramelo. Realizar entonces un almíbar mezclando el agua y el azúcar, y llevando a ebullición. Recuperar el albedo de los cítricos, cortar en mirepoix mediana y blanquear dos veces en agua. Cambiar el agua y enfriar en cada ocasión. Blanquear una tercera vez dentro del almíbar. 

			•   Triturar los albedos junto con la nata, el aceite y la reducción de caramelo del zumo de los cítricos. 
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