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			SINOPSIS

			Xavier Pellicer es uno de los chefs más reconocidos e inclasificables de nuestro país. Desde su formación en Francia, ha estado al mando de restaurantes de la talla de Can Fabes o Àbac, hasta que hace una década decidió dar un giro a su carrera para dedicarse en exclusiva a elaborar una cocina pura, basada fundamentalmente en los vegetales y hortalizas de proximidad. Estas páginas son un recorrido por un camino que empezó en 2012, cuando Pellicer comenzó a interesarse por la cocina biodinámica. Este descubrimiento le llevó a profundizar en la nutrición ayurveda y en la gestión de las energías, lo que supuso un cambio fundamental no solo en el ámbito profesional sino también en el personal, en su manera de enfrentarse al mundo y en la gestión de los equipos con los que trabaja. Hoy en día, en Xavier Pellicer Healthy Kitchen, reconocido como mejor restaurante de verduras del mundo según la prestigiosa We’re Smart Green Guide, practica una cocina que ha supuesto una revolución no solo en la manera de tratar las verduras sino también en los fundamentos en que se ha sustentado hasta la fecha la alta gastronomía.
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			«Intocable»

			El mundo está cambiando. Nuevas necesidades están emergiendo. La gente está cada vez más concienciada en lo que a nutrición, ecología y sostenibilidad se refiere. ¡La naturaleza, nuestro cuerpo y nuestra Tierra merecen más respeto!

			Este es el motivo por el cual el mundo necesita personas ejemplares que nos muestren el camino, nuevos líderes. Uno de ellos es, definitivamente, el chef especializado en verduras Xavier Pellicer.

			Durante años, Xavier ha tenido el don de escuchar la naturaleza y sus estaciones, y ha adquirido la sabiduría necesaria para poder escoger los mejores productos y tratarlos luego con el mayor respeto y esmero: con sentido del gusto, con una creatividad refinada y con una sencillez admirable, consigue presentar bombas de sabor en la mesa. Personalmente, ya he disfrutado muchas veces de una fiesta Think Vegetables! Think Fruits!. A decir verdad, cuando salimos, siempre esperamos la próxima temporada para revivir la experiencia culinaria en nuestra siguiente visita al Healthy Kitchen de Pellicer.

			Después de dos años ocupando el primer lugar del Top 100 mundial de We’re Smart, era el momento de honrar a Xavier y nombrarlo Personalidad del Año, entrando a formar parte del universo de los intocables del paraíso de las verduras We’re Smart del mundo.

			Este libro es un tributo no solo a un chef único y a una cocina deliciosa, sino también a una bella persona. ¡Gracias por homenajearnos una y otra vez, y por llevar la iniciativa juntos para dar a la cocina basada en las verduras el lugar que merece!

			
				Frank Fol — The Vegetables Chef

				Presidente de la Guía Verde de Restaurantes We’re Smart

			

		

	
		
			Descubriendo la biodinámica

			
				Mi primer contacto con la biodinámica fue a través de Joan Salicrú. Para mí, una de las personas más influyentes en este campo y uno de los grandes divulgadores de nuestro país. Durante muchos años fue proveedor de Can Fabes y conocerlo fue todo un descubrimiento. Recuerdo cómo, desde su huerto de Vallgorguina, en el Parc Natural del Montnegre, nos traía al restaurante sus frutas, verduras y hortalizas biodinámicas. Conocer a Salicrú despertó mi interés por su filosofía, ya que me di cuenta de que era posible mirar con otros ojos, con otro enfoque, desde otro lugar, los productos con los que trabajábamos a diario en Can Fabes. Entendí que esa mirada nueva hacia la tierra y hacia nuestra relación con ella, que nos proporcionaba la biodinámica, influía de forma determinante en los alimentos que cocinábamos.

			

			Pese a este primer contacto con la agricultura biodinámica durante mi primera etapa en Can Fabes (1993-2000), no fue hasta el año 2012, tras el fallecimiento de Santi Santamaria, cuando se produjo el verdadero detonante que cambió para siempre tanto mi vida profesional como personal. De hecho, fue precisamente en mi reencuentro con Joan Salicrú, después de la muerte de Santi, cuando comenzó la historia que da lugar a este libro.

			De mis más de treinta años como profesional me interesan sobre todo estos últimos, desde que empecé a conocer, primero tímidamente y más adelante con pasión y compromiso, el mundo de la agricultura biodinámica. Eso me hizo entender los ciclos naturales y la cantidad de factores que influyen en la agricultura, y me permitió familiarizarme mucho más con el mundo vegetal. Tanto el relato como las recetas que vienen a continuación son el fruto de estos años de cambio y constante aprendizaje. Unos años en los que he dejado de ser un cocinero más, expuesto al mundo del estrellato, para convertirme en una especie de rara avis del sector. Este proceso me ha llevado al lugar en el que quiero estar. Me siento más cómodo así y, tras más de tres décadas de carrera, tengo la sensación de haber encontrado mi sitio.

			Gracias a Salicrú primero y de forma autodidacta e intuitiva más adelante, fui aprendiendo cada vez más sobre biodinámica. Más tarde vino el curso de agricultura biodinámica impartido desde la Asociación para la Agricultura Biodinámica en España, con Marisol Garrido y Julio Arroyo como coordinadores, en el que pude ampliar mis conocimientos en la materia, que, paulatinamente, fui incorporando al día a día del restaurante. Era una época difícil, de una gran intensidad emocional tanto para mí como para el resto del equipo. Santi nos había dejado un enorme vacío. Su carisma, su inteligencia, su presencia ya no estaban entre nosotros.

			Poco a poco tuve la necesidad de entender cómo se cultivaban y crecían determinados alimentos, de enfocar mis esfuerzos en seguir adelante y compartir con mi equipo nuevos retos. La verdura, que había sido hasta ahora un producto de segunda categoría en el restaurante, pasaría a ocupar un lugar primordial. No es tarea fácil realizar cambios tan drásticos cuando uno está en el día a día de un restaurante gastronómico con tres estrellas Michelin.

			Recuerdo cómo empezó todo. Fui a visitar a Joan a su masía. Nos fuimos a ver los campos y las verduras que ya estaban a punto para su consumo. Fueron días en los que compartimos intensos momentos de charla. Él me explicó cómo era su trabajo en el campo, me habló de las constelaciones, de los planetas, de detalles de su quehacer en el huerto. Un día me hizo probar las hojas más verdes de una col y yo lo miré con cara de estupor. «Joan, esto va a resultar áspero, fibroso, no va a estar bueno», le dije. Él solo me respondió: «Pruébalo». Pasó lo mismo con las hojas verdes de una escarola preciosa. Cuando probé esas hojas mi cerebro hizo «clic» y me quedé paralizado. «¿Qué sucede, Joan?», le pregunté. Todas las señales que yo tenía almacenadas en mi cerebro no tenían nada que ver con lo que acababa de probar. Él me explicó que, al estar cultivadas conforme a los métodos de la biodinámica, que considera los vegetales como seres vivos y aplica el compost orgánico, sucedía lo que yo acababa de experimentar. Yo, que creía que iba a degustar algo áspero, seco y fibroso, me había encontrado con un sabor dulce y una textura carnosa y crujiente. Justamente lo opuesto a lo que yo tenía registrado.
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			Durante mis estudios entendí que, si se trata a las verduras como seres vivos, los ciclos de su crecimiento y maduración hasta su consumo se asemejan a los de las personas. Por poner un ejemplo: si a alguien le tapamos los ojos, lo esposamos y amenazamos, con toda seguridad vivirá momentos de angustia, de estrés, de miedo y, por consiguiente, es probable que sude, le suba la acetona y el aliento sea más fuerte. Lo mismo se puede aplicar al mundo vegetal cuando no se siguen pautas de cultivo ecológico o biodinámico, o también de cultivo de kilómetro cero empático con los principios éticos y naturales. En biodinámica, la conjunción de muchos elementos hace que estos repercutan de forma directa en las características organolépticas y la energía de los vegetales.

			
				Vegetales en estado puro

				Cuando me preguntan qué es lo que me interesa de la biodinámica, mi respuesta siempre es la misma: es la manera más pura de cultivar. Es el cultivo más limpio y más equilibrado, que respeta los ciclos naturales y deja que sea la propia naturaleza la que vaya marcando los ritmos. Utiliza compost orgánico, añadiendo los preparados para equilibrar y fortalecer los componentes, los nutrientes y aportar, así, todo lo que la tierra necesita. Si, además, sumamos el respeto, la armonía y la empatía de la persona, los productos resultantes tendrán unas características organolépticas y vitales que no acostumbramos a encontrar en los que consumimos habitualmente, y que provienen de otra forma de cultivar y entender la producción de vegetales.

				Estos brillarán, levantarán pasiones en su desnudez, serán alta cocina en estado puro, probablemente en el sentido más estricto del término: productos que nos brinda el huerto, manipulados con precisión para que aporten su máxima expresión. Nos permiten aplicar técnicas de cocción menos agresivas o más cortas e intensas, diseñadas siempre al milímetro para que estos alimentos no pierdan ni un ápice de sus propiedades.

				Insistí en conocer y comprender la agricultura biodinámica porque algo me decía que si no entendía el ciclo de vida de los productos, difícilmente llegaría a trabajarlos bien. Hay que entender que en biodinámica solo se utilizan una serie de preparados, el 500 y el 501. También se elaboran los que se añaden al compost, una conjunción entre una parte animal y una vegetal. Cada preparado tiene una función que está ligada al mundo vegetal. Y, a su vez, se cierra el círculo biodinámico gracias a los animales de la masía o granja, las energías del macrocosmos, las del microcosmos y el ser humano.

				Durante el curso aprendí el concepto de «antroposofía» creado por Rudolf Steiner en el primer cuarto del siglo XX, que, a grandes rasgos, busca relacionar la divinidad con la sabiduría humana, el ámbito espiritual universal con la espiritualidad del ser humano. El propio Steiner definía esta doctrina de la siguiente manera: «La antroposofía es un sendero de autoconocimiento que quisiera conducir lo espiritual en el hombre a lo espiritual en el Universo.» Y continuaba: «Surge en el ser humano como necesidad de sentimiento y del corazón. Y encuentra la justificación cuando consigue que se pueda satisfacer esa necesidad. Solo puede reconocer la antroposofía el que encuentre en ella todo aquello que busca a partir del corazón. Por consiguiente, solo pueden ser antroposófos quienes sienten determinadas cuestiones sobre la esencia del hombre y del mundo como una necesidad tan vital como la que se siente cuando tenemos hambre y sed». En definitiva, pues, la antroposofía es «un camino de conocimiento para guiar lo que hay de espiritual en el ser humano hacia lo que hay de espiritual en el Universo». De esta idea nació la agricultura biodinámica en Alemania a mediados de los años veinte, concretamente durante un curso que Steiner impartió en 1924.

				Si ya en aquel entonces tenían sentido los preceptos de este pensador, que defendía que los productos agrícolas estaban degenerando y prácticamente ya no podían ser usados como comida, ahora, en pleno boom de la agricultura intensiva y del empleo masivo de productos químicos, tienen más valor que nunca. El objetivo de la agricultura biodinámica no es otro, pues, que el restablecimiento de la calidad del suelo, de la armonía de los ecosistemas y de la biodiversidad. En palabras de Steiner, la biodinámica busca «influir en la vida orgánica de la Tierra a través de las fuerzas cósmicas y terrestres».

				Esto se logra respetando el ciclo de los astros, el Sol y la Luna, que, según esta disciplina, tienen una influencia decisiva en los cultivos. Además, con la adicción de los preparados se consigue revitalizar la tierra de manera que se vivifica y sana. En definitiva, es aplicar una homeopatía a la tierra a partir de unos preceptos que potencian la energía vital de los vegetales, frutas y hortalizas.
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				La biodinámica en mi restaurante

				En mi actual restaurante, Xavier Pellicer Healthy Kitchen, trato de seguir los preceptos de la agricultura biodinámica dentro de las posibilidades que ofrece un restaurante, y teniendo en cuenta el hecho de que nos encontramos en una ciudad. Creo firmemente en la necesidad de preservar la energía de los vegetales, de intentar que se pierda la mínima entre la huerta y el plato. Todo mi equipo y yo apostamos por captar y preservar esta energía. Para ello, tratamos el producto con suma delicadeza cuando llega a nuestra cocina, ya que somos conscientes de que la manipulación del mismo influye en su energía. Recibimos las verduras y las depositamos en sus bandejas con mimo, vigilamos que no se golpeen, somos muy cuidadosos. Todo el proceso de recepción y almacenamiento se hace pieza por pieza, tratándolas siempre con el máximo esmero.

				Por poner un ejemplo: ¿cómo saber si un aguacate está maduro? La mayoría de las personas lo cogen con firmeza con la mano y aprietan con los dedos para comprobar si está en su punto. Al manosearlo repetidas veces queda dañado. Comprobar el pedúnculo antes de apretarlo es un indicador de su madurez. Se coge con toda la mano y sin apretar excesivamente se puede sentir su punto de madurez. Por tanto, es importante no solo tratar el producto con delicadeza, sino también que la manipulación, por más elaborada que sea a veces pese a que el comensal no lo perciba, no haga sino potenciar sus características organolépticas.

				Para nosotros, también es fundamental conseguir que el recorrido del producto del campo a la mesa sea siempre el más breve posible. No podemos olvidar que es precisamente en el huerto o en el bosque donde este se encuentra en su momento óptimo de sabor, madurez y cualidades. Es decir, en mi restaurante actual, una de nuestras obsesiones es que los productos que llegan del huerto vayan cuanto antes al plato. «¿Tanto se nota?» —me lo preguntan muchas veces, y mi respuesta es siempre la misma—: Se nota muchísimo.» Y la grandeza de este proceso es el que el comensal percibe esta diferencia de una forma intuitiva, en muchas ocasiones sin saber explicar qué ocurre exactamente, pero consciente de que algo extraordinario está sucediendo. Con eso me basta.

				Es toda una experiencia, tal vez lo que más feliz me hace de todo el proceso de creación que tiene lugar en Xavier Pellicer Healthy Kitchen. Cuando los comensales me cuentan que han vivido una experiencia única comiendo unas simples judías verdes con patatas, unas setas salteadas o a la brasa, o una coliflor en forma de puré, desde la honestidad de un comentario directo, sin filtros, uno se da cuenta de que la experiencia sensorial que tiene degustar un producto de origen orgánico habla por sí sola. Me demuestra que, a veces, no hace falta ser un gran entendido en la materia, sino dejar fluir tus sensaciones y reaccionar ante ellas con naturalidad. Me emociona cuando el comensal comparte sus sensaciones desde el paladar, el olfato, las texturas y el sabor. Más tarde le ofrecemos el placer de la digestión.

				Mi cocina se define, pues, por conceptos como la simplicidad, la esencia, la autenticidad, el respeto y la honestidad. Mi equipo y yo nos esforzamos a diario por llevar las verduras y las hortalizas a su máxima expresión, para que brillen más y mejor. No queremos ser densos, sino más bien directos, sin filtros, transparentes.

				He conseguido despojar de mi cocina preceptos de mi pasado y centrarla en la pureza. A menudo me dicen que estamos de moda. Sinceramente, no lo sé. Siento que hago lo que más me gusta hacer en estos momentos y parece que encaja. Hacemos una cocina de producto, equilibrada y saludable. No es moda, es tendencia, y espero que no sea pasajera.
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				La digestión

				Otro de los aspectos de mi cocina que hace que, en ocasiones, me sienta diferente en el mundo de la gastronomía es que apuesto por intentar cuidar la digestión sin descuidar la ingestión. La experiencia gastronómica que planteo desde que empecé a aplicar la biodinámica y los preceptos de nutrición ayurveda en el restaurante tiene presente, en todo momento, qué ocurrirá una vez el comensal abandone el mismo.

				Al adquirir estos conocimientos y aplicarlos tanto en mi vida personal como en el restaurante, se produjeron serios cambios en los paradigmas en los que me había desenvuelto desde mis inicios. La biodinámica y, sobre todo, el ayurveda, me hicieron replantearme la forma en la que me había expresado, culinariamente hablando, hasta ese momento.

				Todos estos procesos y planteamientos que yo había desarrollado durante todos los años anteriores dejaron de tener sentido. Ya no sentía la necesidad de hacer menús largos o excesivamente largos, deseaba acercarme al comensal con otro discurso más directo y transparente. Dejé de elaborar menús donde la proteína era el eje conductor para estructurarlos desde un I+D vegetal. Empezamos a ofrecer un menú vegano, luego avanzamos hacia el menú vegetariano, que acabamos completando con productos lácteos y/o huevos, y más tarde derivó en un menú omnívoro en el que introdujimos proteína animal. Eso sí, la proporción de la proteína animal nunca excede del 30 por ciento del total de los ingredientes del menú. En ayurveda, como veremos más adelante, es la proporción la que nos ayuda a tener una digestión más suave y tranquila.

				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

				Por eso decidí proponer menús de unos siete a nueve pases y así, a la vez, tener una paleta para ir ofreciendo los productos que se nos presentan cada temporada y adaptarlos constantemente. Intento equilibrar todos estos aspectos con el objetivo de que el comensal no solo coma bien, sino que se siga sintiendo bien, ligero y saludable, cuando se vaya del restaurante. Para nosotros, el placer máximo es comer estupendamente y digerir todavía mejor. Demostrar al mundo que nuestros sentidos pueden experimentar sensaciones increíbles simplemente degustando el mejor producto cocinado con la técnica precisa y con los aderezos justos que le permitan brillar sin enmascarar su sabor. Y aquí, en esa cocina pura y esencial, pero a la vez juguetona y hedonista, es donde me siento bien.

			

			
				Aceite ahumado de puerro

				Ingredientes para 1 litro:

				
						2 puerros limpios

						1 l de aceite de oliva suave 0,4 ˚

						sal

				

				Poner los puerros en la brasa y dejarlos hasta que estén bien marcados.

				Cortarlos a lo largo e introducirlos en una bolsa de vacío. Sazonar y añadir el aceite de oliva. Cocerlos en el Roner a 70 ˚C durante 5 horas. Reservar el aceite ahumado y los puerros por separado.

			

			
				Aceite de ajo

				Ingredientes para 5 litros:

				
						1 kg de cabezas de ajo

						5 l de aceite de oliva suave 0,4 ˚

				

				Poner a templar el aceite en una olla y añadir las cabezas de ajo cortadas por la mitad.

				Confitar las cabezas de ajo a fuego lento hasta que adquieran un ligero color dorado. Retirar la olla del fuego y dejar infusionar las cabezas de ajo hasta que se enfríen.

				Reservar el aceite aromatizado y los dientes de ajo confitados por separado. Estos últimos se pueden utilizar para otras preparaciones como, por ejemplo, para acompañar unos hongos.

			

			
				Aceite de cebollino

				Ingredientes para 1 litro:

				
						500 g de cebollino fresco

						1 l de aceite de oliva suave 0,4 ˚

						Sal

				

				Escaldar el cebollino en una cazuela con agua hirviendo unos segundos y enfriarlo en un bol con agua y hielo. Escurrirlo y picarlo a cuchillo.

				Ponerlo en el Blender y triturarlo a máxima velocidad junto con el aceite de oliva y la sal. Pasar la mezcla por un chino de malla fina y dejarla reposar para decantar el agua del cebollino. Reservar el aceite.

			

			
				Encurtido para verduras

				Ingredientes para 3 litros:

				
						1 l de agua

						1 kg de azúcar de caña eco

						1 l de vinagre de manzana

				

				Poner a hervir el agua con el azúcar en una olla a fuego alto. Añadir el vinagre, bajar el fuego y dejar cocer durante 5 minutos.

				Retirar la olla del fuego y dejar enfriar. Reservar.

			

			
				Bloody Mary

				Ingredientes para 1,5 litros:

				
						1 kg de tomates maduros eco

						18 g de sal

						4 g de copos de avena sin gluten eco

						50 ml de vodka

						100 ml de aceite de oliva suave 0,4 ˚

						5 ml de tabasco

						15 ml de zumo de lima

						150 g de cubitos de hielo

				

				Lavar y trocear los tomates. En un bol, mezclar todos los ingredientes, excepto el hielo y el zumo de lima. Dejar macerar 5 horas.

				Triturar todo en el Blender añadiendo el hielo y el zumo de lima. Pasar la mezcla por un chino de malla fina y rectificar de picante al gusto. Reservar en frío.

				Presentarlo en una coctelera, manteniéndolo en la cubitera para que esté muy frío.

			

			
				«Cabello de ángel» de puerro

				Ingredientes para 10 raciones:

				
						100 g de raíces de puerro

						1 l de jarabe: dos partes de agua por una parte de azúcar de caña eco

						Agua

						Sal

						Aceite de oliva suave 0,4 ˚

				

				Cortar las raíces, separándolas como si de pelos se tratase. Lavarlas varias veces en agua fría para eliminar bien toda la tierra.

				Blanquearlas tres veces. Para hacerlo, introducirlas en una cazuela con agua fría y retirarlas cuando el agua llegue a ebullición. Repetir este proceso tres veces.

				Calentar el jarabe en una olla y confitar en él las raíces a fuego bajo durante unos 45 minutos. Añadir agua cada 20 minutos, ya que la cantidad se irá reduciendo a causa de la evaporación y así evitaremos que las raíces queden demasiado dulces.

				Lavarlas con agua y secarlas bien. Calentar el aceite de oliva en una sartén y freír las raíces a 160 ˚C. Sazonar al gusto y reservarlas en caliente.

			

			
				Demiglace de puerro

				Ingredientes para 200 ml:

				
						1 kg de recortes de puerro

						100 ml de aceite de oliva suave 0,4 ˚

						2 l de agua

						Kuzu* (si fuera necesario)

						Sirope de agave o de dátil seco (si fuera necesario)

				

				Cortar los tallos de puerro en trozos pequeños. En una olla, dejarlos sudar y freírlos en el aceite de oliva a fuego alto hasta que estén dorados y empiecen a pegarse en el fondo.

				Añadir el agua y cuando rompa a hervir, bajar el fuego y cocer los puerros durante media hora.

				Con ayuda de una Superbag o papel de cocina, colar la mezcla y filtrarla.

				Ponerla en una cazuela a fuego bajo y reducirla hasta conseguir la textura de una demiglace. Durante la reducción, cuando ya hemos conseguido el sabor deseado, pero no tenemos todavía la textura untuosa, se puede fijar el sabor y espesar con kuzu.

				En el caso de que faltara algo de dulzor, añadir un poco de sirope de agave o de dátil eco.

				
					* El kuzu es una raíz de una planta que parece yeso blanco. Para su uso, hay que diluirla en agua e incorporarla a la preparación cuando esta no esté hirviendo, sin dejar de remover. Después, cuando el agua rompa a hervir, ajustar la textura deseada. No deja residuos en la salsa y es natural.

				

			

			
				Demiglace de calabaza

				Ingredientes para 250 ml:

				Para la demiglace de calabaza:

				
						1 kg de calabaza limpia

						3 l de agua

				

				Para el puré de calabaza:

				
						Calabaza cocida (preparación anterior)

						Sal

						Aceite de oliva suave 0,4 ˚

				

				Elaboración de la demiglace de calabaza:

				Cortar la calabaza en dados y envasarla en una bolsa grande. Cocerla en un horno de vapor a 95 ˚C durante 12 horas.

				Colar y filtrar la mezcla por una Superbag, reservando la calabaza en una cacerola. Poner el caldo de cocción en una olla a fuego bajo y dejarlo reducir hasta obtener un almíbar oscuro y espeso.

				Elaboración del puré de calabaza:

				Secar la calabaza reservada y evaporar el máximo de humedad. Dejarla enfriar, ponerla en el Blender y triturarla añadiendo sal y aceite de oliva.

			

			
				Sorbete de hoja de apio

				Ingredientes para 250 ml:

				
						250 g de hojas y ramas finas de apio verde

						30 g de jarabe TPT* con azúcar de caña eco

						8 g de sal de apio

						30 ml de aceite de cebollino

						20 ml de zumo limón

						160 ml de agua

						10 ml de vodka

				

				Lavar bien el apio y cortar las ramas finas en juliana. Cocerlo en el Vitality a 116 ˚C durante 18 segundos y enfriarlo en el abatidor.

				Colocar el apio en la Thermomix junto con el resto de ingredientes y triturarlo todo hasta obtener una mezcla fina. Enfriarla en el abatidor, pasarla a un vaso Pacojet e introducirla en el congelador.

				A la hora de servir, montar el sorbete en la Pacojet y presentarlo en forma de quenelle.

				
					* Esta abreviatura procede del francés Tant Pour Tant, que significa «tanto por tanto». Se refiere a un almíbar que contiene la misma cantidad de azúcar que de agua; en este caso, 30 g de jarabe y 30 g de agua.

				

			

			
				Naranja/kuzu/AOVE

				Ingredientes para 500 ml:

				
						50 ml de agua

						150 ml de aceite AOVE

						1 l de zumo de naranja

						Kuzu

				

				Poner el zumo de naranja en un cazo a fuego lento y reducirlo a 1/8 hasta obtener 250 ml. Añadir el kuzu previamente diluido en agua y cocer la mezcla hasta que adquiera textura. Dejarla enfriar.

				Con la ayuda de unas varillas, montar la mezcla en frío con el aceite AOVE. Obtendremos una especie de pomada brillante parecida a una crema pastelera, pero vegana.

			

			
				Puré de calabaza violín

				Ingredientes para 500 g:

				
						250 g de calabaza violín pelada

						150 g de recortes de calabaza asada

						60 g de cebolla de Figueres pelada

						25 ml de aceite de oliva

						Sal

				

				Cortar la cebolla en juliana y la calabaza en dados.

				Calentar el aceite de oliva en una olla. Echar la cebolla y pocharla a fuego lento. Añadir los dados de calabaza, sazonar, tapar la olla y dejar cocer hasta que la calabaza esté tierna.

				Para elaborar el puré, utilizar también recortes de calabaza ya asada (ver Recursos, capítulo Descubriendo la biodinámica) y aprovechar así las partes que no hayamos utilizado. Triturar todo en el Blender hasta conseguir una textura fina y homogénea. Reservar.

			

			
				Puré de kalamata dulce

				Ingredientes para 1 kg:

				
						500 g de aceitunas kalamata sin hueso

						1 l de jarabe: 1 L de agua y 500 g de azúcar de caña eco.

				

				Preparar el jarabe en una cacerola y reservarlo.

				Poner las aceitunas kalamata en una olla con agua hirviendo y cocerlas a fuego medio durante unos 15 minutos para eliminar parte de la sal.

				A continuación, añadir las aceitunas al jarabe preparado y cocerlas a fuego bajo durante unos 30 minutos. Dejarlas enfriar.

				Escurrirlas y triturarlas en el Blender hasta conseguir una textura muy fina y homogénea. Pasar el puré a un biberón y reservarlo.

			

			
				Romesco blanco

				Ingredientes para 400 ml:

				
						100 g de almendras marconas crudas peladas

						80 g de cebolla tierna dulce

						25 ml de vinagre de sidra

						250 ml de aceite de oliva suave 0,4 ˚

						Sal

						Pimienta

						Agua tibia (si fuera necesario)

				

				Cortar la cebolla tierna en brunoise. Incorporar todos los ingredientes en el Blender y triturarlos hasta conseguir una masa fina. Añadir unas gotas de agua tibia en el caso de que la salsa quede demasiado espesa.

				Podemos reservarla en una manga pastelera con boquilla redonda.

			

			
				Sorbete de almendras salado

				Ingredientes para 500 g:

				
						50 ml de agua

						250 g de almendras marconas

						200 g de TPT

						6 g de sal

				

				Triturar todos los ingredientes en el Blender hasta conseguir una textura fina. Congelar la masa en un vaso de Pacojet hasta su uso.

			

			
				Mermelada de berenjena

				Ingredientes para 500 g:

				
						1 kg de berenjenas

						100 g de azúcar de caña eco

						El zumo de 2 limones

						10 g de comino

				

				Pelar las berenjenas y cortarlas en dados de 1 × 1 cm.

				En una cacerola, elaborar un caramelo rubio seco. Agregar la berenjena y tapar la cacerola. Dejarla cocer a fuego bajo unos minutos.

				Añadir el zumo de limón y proseguir con la cocción hasta que la berenjena esté translúcida. Agregar el comino, remover y continuar con la cocción hasta que tenga una textura cremosa. Dejarla enfriar.

				Triturar la mezcla en el Blender a máxima velocidad hasta obtener una mermelada fina.
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