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			SINOPSIS

			Esta obra ofrece para cada emblemática receta un paso a paso accesible a todos, con más de 3.000 fotografías, lo que permite transmitir el savoir-faire de su autor, sus sabios consejos, trucos y astucias. En definitiva, un manual para dominar perfectamente las técnicas culinarias de la cocina francesa y para realizar sin problemas platos generosos y sabrosos. Una obra atractiva y actual que permitirá que cada cocinero, aficionado o profesional, puede descubrir la técnica que funciona, para cocinar como un gran chef. En definitiva, un libro excepcional que todos los gourmets deberían tener en su biblioteca y en su cocina.

		

	
		
			
				[image: ]
			

		

	
		
			PRESENTACIONES

			PAUL BOCUSE
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			Guillaume Gomez no heredó la cocina. Tampoco la aprendió en su casa. Para realizar el sueño de su infancia, Guillaume tuvo que luchar, porque nada lo predestinaba a convertirse en embajador de la gastronomía francesa, a vivir una ascensión fulgurante dentro de un mundo de difícil acceso. Enrolado desde muy joven en la base de la pirámide de este oficio que es también un arte, el joven aprendiz perfeccionó sus conocimientos de cocina en distintos restaurantes, hasta que el servicio militar le brindó la oportunidad de incorporarse a la brigada del Elíseo, el palacio presidencial de Francia.

			Allí tuvo como maestro a Bernard Vaussion, uno de los chefs míticos de la V.ª República. Aprovechó bien sus enseñanzas, pues con apenas veinticinco años entró en la leyenda al recibir el título más codiciado por los trabajadores manuales: el MOF, mejor obrero de Francia. Y es, hasta la fecha, el más joven galardonado en más de un siglo de historia de este difícil concurso.

			Pero esto era solo el principio. Con la mirada puesta en el horizonte y protegido por su sempiterna sonrisa, en 2013 Guillaume sucedió a su mentor como jefe de las cocinas de la presidencia de Francia. Una ávida pasión le lleva a defender con tanto ímpetu como refinamiento un arte de vivir a la francesa. Gracias a él, desde el aperitivo hasta el plato principal, la imaginación toma el poder.

			Servir los mejores sabores, en cualquier circunstancia, ya sea para dos o para doscientos comensales, es un desafío al que hay que hacer frente día a día. Si vuelvo la mirada atrás, me ratifico en la idea de que se trata de una misión casi imposible: la cocina de la presidencia de Francia conlleva una enorme responsabilidad, un ejercicio de estilo que Guillaume asume con brío. Y es que a su talento inmenso lo adornan excepcionales cualidades humanas. El joven que puede lucir, gracias al título de MOF, los colores de Francia en el cuello de su chaqueta de cocinero, y que está plenamente comprometido con la doble defensa del mejor producto y de la causa de sus colegas, comparte de manera entusiasta, en distintas asociaciones, los valores que le transmitieron sus maestros.

			En fin, esta magnífica obra, con sus excelentes ilustraciones, invita a todo tipo de público, a personas a las que gusta por igual cocinar y recibir, a recoger los preciosos consejos del chef del Elíseo, para realizar sus recetas con estilo.

			
				JOËL ROBUCHON
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				Conocí a Guillaume Gomez en enero de 2004, cuando se presentó al concurso de Mejor Obrero de Francia, el MOF, la prueba mítica que consagra a los mejores profesionales de cada especialidad.

				Este examen es una búsqueda casi religiosa: ese grial que todos persiguen y muy pocos alcanzan. Cuando uno es juez en una competición de tanto nivel, percibe sin dificultad los rasgos de la personalidad de cada candidato, su verdadera naturaleza, su carácter, su ambición, su auténtica motivación. Guillaume, a pesar de todo lo que estaba en juego, demostró ser un hombre tan apasionado como generoso. Uno podía apostar sin miedo por él: hará carrera, era el comentario adecuado. Porque lo habitaba el fuego sagrado. Y le interesaba hasta el más mínimo detalle relacionado con el arte de la cocina.

				Más tarde supe que, siendo casi un niño, Guillaume sentía veneración por algunos de nosotros, «sus mayores». Hasta el punto de que, siendo un joven aprendiz, llegó a merodear cerca de mi restaurante, Jamin, en la rue Longchamp, de París, con la esperanza de verme y, acaso, hablarme de sus sueños de cocina.

				Cuando lo supe, me emocioné mucho. Aquello me llenó de orgullo, por supuesto, y solo lamento que no tuviera entonces la audacia de cruzar la puerta y entrar.

				Afortunadamente, Guillaume fue audaz luego, ¡y de qué manera! Consiguió su MOF a los veinticinco años, lo cual le convirtió en el más joven galardonado en su categoría. Ese diploma lo autorizó, como a sus pares, a lucir el azul/blanco/rojo en el cuello de su chaqueta de cocinero, los colores de Francia, detalle que en su caso adquiriría una importancia fundamental, porque estaba llamado a ser el chef del Palacio del Elíseo.

				Ha subido peldaño a peldaño, ya que entró como aprendiz en 1997, bajo la presidencia de Jacques Chirac, y superó cada una de las etapas que llevan a la cumbre. Hoy, lo mínimo que puede decirse es que Guillaume Gomez no solo cocina y hace cocinar, sino que desempeña prácticamente un papel de embajador. Baste con reproducir las palabras del presidente Sarkozy cuando, poco antes de dejar el cargo, entregó a Gomez las insignias de caballero de la Orden Nacional del Mérito.

				«Si usted hubiera escuchado los elogios de otros jefes de Estado sobre la cocina del Elíseo... Usted no sabe lo mucho que cuenta su trabajo en la imagen exterior de Francia. He trabajado con el mejor equipo del mundo. Siempre alertas. Usted dirige una permanencia de Francia.»

				Gomez ostenta numerosas distinciones y condecoraciones. Es también interesante subrayar sus múltiples compromisos asociativos, que cultiva con igual asiduidad. Por ejemplo, es miembro de la Academia Nacional de la Cocina, de Maestros Cocineros de Francia, de la Asociación de Discípulos de Auguste Escoffier, de la Association des Toques Françaises [Asociación de los Gorros de Cocina Franceses]...

				Gomez batalla en todos los frentes de la cocina francesa.

				Embajador para Europa de los Gorros Blancos del Mundo, en 2012 recibió el premio «a la influencia francesa en gastronomía». Y en 2015 fue distinguido como «el treintañero más influyente del mundo de la gastronomía».

				Este, su libro, se apunta en la escuela misma de la sencillez, la que nace cuando se mezclan el talento y el amor por el trabajo bien hecho.

				Aquí se expresa un retorno a los gestos originales de las recetas de tradición, tal como se conservan en las diferentes provincias francesas. Huevos meurette, huevos mimosa, pollo asado, buey a la borgoñona, quiche lorraine, paté en costra, magret de pato, palomo au foie gras en costra, blanqueta de ternera, cocido, col verde rellena, mollejas de ternera con colmenillas, pierna de cordero de siete horas, cangrejos gratinados con sabayón de champán, quenelles de lucio, patatas suflés, gratin dauphinois, estofado de setas, etc. Este libro no solo permite ver esos platos, también los olemos, los respiramos, conservamos su sabor en la boca. Son las magdalenas de Proust que nos devuelven a nuestra infancia, a las comidas en familia, a los banquetes, a las fiestas de cumpleaños, de primera comunión, a una boda.

				Esas celebraciones y esos momentos felices en una Francia serena y a la que nos gusta imaginar como eternamente golosa.

				Esos platos de siempre son los que Guillaume Gomez nos recuerda hoy, en este hermoso libro de recetas que adereza con sus consejos, prácticos y concretos: cómo cortar adecuadamente una cebolla o una chalota, clarificar la mantequilla, hacer un roux, embridar un ave... O, más sencillamente, cómo hay que proceder para no estropear nunca una mayonesa.

				Gracias a las imágenes de Jean-Charles Vaillant, fotógrafo especializado en cocina, podemos seguir los hábiles gestos del cocinero, en secuencias llenas de sabores y de aromas.

				En definitiva, es este un libro que convendrá tener siempre a mano, como un manual práctico.

				Un libro que, a fuerza de consultarlo, llegará a adquirir esa pátina de los recetarios domésticos, de los que ya no podemos prescindir.

				Con toda mi amistad...

			

		

	
		
			UTENSILIOS IMPRESCINDIBLES
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			1 RALLADOR: sirve para rallar pequeñas cantidades de alimentos (cáscara de limón, queso gruyer o comté...). Los hay de diferentes tamaños.

			2 TENEDOR DIAPASÓN: permite darles la vuelta a las piezas (verduras, carnes, pescados…) o decantar los guisados.

			3 MARYSE: su punta flexible permite recoger la totalidad de las salsas, cremas, masas y preparaciones.

			4 ESPÁTULA: usada para las mezclas. Las espátulas de policarbonato son más resistentes.

			5 PELADOR: para pelar las verduras.

			6 CUCHILLO O PUNTILLA: se utiliza para cortar ingredientes finos tipo hojaldre… La punta debe estar muy afilada.

			7 CUCHILLO DE CHEF: utilizado para cortar verduras y algunas carnes.

			8 TERMÓMETRO CON SONDA: sirve para controlar la temperatura de todo tipo de preparaciones (masas, mezclas, etc.).

			9 COLADOR: permite filtrar las salsas u otras preparaciones líquidas.

			10 TAMIZ: utilizado para tamizar los polvos y algunos rellenos, para retirar las impurezas y evitar los grumos.

			11 RASQUETA DE PLÁSTICO FLEXIBLE: práctico utensilio para rascar el fondo o las paredes de los recipientes, especialmente del tamiz.

			12 SARTÉN ANTIADHERENTE: para una buena coloración en la cocción.

			13 ESPUMADERA DE ARAÑA: se utiliza para retirar alimentos sumergidos en un baño de aceite o de caldo y escurrirlos.

			14 CAZUELA DE HIERRO: el hierro, conductor del calor, permite una cocción perfectamente uniforme.

			15 PLACA DE COCCIÓN ANTIADHERENTE: garantiza una cocción perfecta en el horno.

			16 REJILLA, PARRILLA O GRILL: escoja los inoxidables. Su uso es especialmente importante después de la cocción. Un enfriamiento rápido de los productos evita la condensación.

			17 MANDOLINA DE COCINA: permite cortar las verduras de manera perfectamente regular. El tamaño del corte se puede adaptar.

			18 MANDOLINA PARA TRUFAS: para cortar rodajas de trufa regulares.

			19 BATIDOR DE MANO O VARILLAS: los de acero inoxidable son más sólidos y más fáciles de limpiar.

			20 CACEROLAS ANTIADHERENTES: para una bonita coloración en la cocción. Evidentemente, el tamaño de la cacerola debe adecuarse a su contenido.

			21 CUCHARA PARA ROCIAR: escójala de acero inoxidable.

			22 ESPUMADERA: permite sumergir los alimentos en un baño caliente/frío y luego retirarlos. Como su nombre indica, también sirve para espumar las impurezas que se encuentran en la superficie de una preparación.

			23 CUCHARÓN: para el servicio de salsas o sopas o para traspasar un líquido de un recipiente a otro durante la preparación.

			24 MOLINILLO DE PIMIENTA: para moler granos de pimienta.

			25 SALERO: para obtener sal fina.

			26 PASAPURÉS MANUAL: dispone de diferentes rejillas y sirve para reducir las verduras a puré.

			27 RODILLO DE PASTELERÍA: debe ser ligero y bien recto, para no aplastar demasiado las masas.

			28 PINZA PARA QUITAR ESPINAS: sirve para retirar las espinas de los pescados.

			29 CUCHARA PARISINA: de diferentes tamaños, permite cortar pequeñas bolas de fruta o verdura.

			30 PINCEL: utilizado generalmente para enmantequillar un molde o dorar una masa.

			31 CEPILLO PARA CHAMPIÑONES: debe ser muy suave, para no lastimar las setas cuando se las limpia.

			32 CORTAPASTAS: existen diferentes tipos (lisos, acanalados, pares o impares). Con sus formas variadas, permiten un corte neto y preciso de la masa.

			33 MARCOS: permiten el montaje de masas cuadradas o rectangulares (según la forma del marco).

			34 TABLA DE CORTAR: para una higiene óptima, limpie bien su tabla antes y después de utilizarla. Un código de colores puede facilitarle el uso (verde para las verduras, roja para las carnes, azul para los pescados…).

			35 CUL-DE-POULE:  cuenco de fondo redondo utilizado para todas las preparaciones que hay que mezclar; debe ser, preferiblemente, de acero inoxidable.

			36 CAZUELA ANTIADHERENTE:  su forma, más ancha y menos honda que una cacerola, se adapta mejor al salteado de los alimentos.

			37 SOPLETE: permite flamear o gratinar las preparaciones.

			38 COLADOR CHINO:  sirve para colar y retirar las eventuales impurezas de una preparación.

			39 AGUJA DE EMBRIDAR: inseparable del hilo de cocina, permite sujetar el ave para que no se separe durante la cocción.

			40 EMBUDO: permite verter un líquido, un polvo o una masa de un recipiente a otro más pequeño.

			41 PINZA  americana: para desplazar los alimentos de un recipiente a otro.

		

	
		
			INTRODUCCIÓN

			LA COCINA: TÉCNICAS, SOBRE TODO

			Quien habla de cocina habla de habilidad, pero también de colaboración y herencia. Con el mismo espíritu que mi amigo Philippe Urraca y su obra Pâtisserie, deseo presentarle en este libro las técnicas básicas de cocina a través de varias grandes recetas, transmitidas de artesano en artesano a lo largo de generaciones.

			Aquí encontrará, presentadas de manera pedagógica, recetas clásicas de la cocina francesa, como el cocido (pot-au-feu), el buey a la borgoñona, la bullabesa o el paté en costra. También he querido incluir como complemento algunos platos emblemáticos del Palacio del Elíseo, para rendir homenaje al gran Paul Bocuse, cuya sopa VGE (iniciales del expresidente Valéry Giscard d’Estaing), rebautizada como «sopa Elíseo», se sirve desde 1975. En todas estas recetas, cada etapa del texto paso a paso está acompañada por una foto que hace más clara y concreta la explicación de los platos. Esos pasos se enriquecen con trucos, explicaciones y consejos del chef, para comprender y aplicar cada vez mejor las técnicas de cocina.

			Al final del libro hay un capítulo, «Técnicas básicas», que reúne consejos esenciales, como el tamaño de las verduras o la realización de fondos, que en realidad conforman el núcleo mismo de la sabiduría de un cocinero. Al dominar esas técnicas, podrá realizar las 78 recetas que presentamos, porque están perfectamente explicadas. No lo olvide: la cocina es en primer lugar un asunto de técnicas que, una vez dominadas, le permitirán hacer suya la receta y personalizarla, como yo mismo he hecho con algunas recetas de este libro.

			NO HAY COCINA SIN BUENOS PRODUCTOS

			¡Atención! Las técnicas de cocina que proponemos aquí solo se pueden aplicar con alimentos de buena calidad y de temporada (como ayuda, encontrará al final del libro varios cuadros de estacionalidad de los productos). Confíe en los productores y en los profesionales (carniceros, pescaderos, verduleros…). Ellos sabrán guiarle en la elección de los productos, ya que sin ellos no hay platos logrados.

			TIEMPOS DE PREPARACIÓN Y TEMPERATURAS

			Los tiempos de preparación son aproximados. Según su nivel y el material de que disponga, le llevará más o menos tiempo. Damos esas variaciones a título indicativo. No se preocupe, utilice el tiempo que necesite.

			De la misma manera, las temperaturas de cocción propuestas son para un horno casero tradicional. Si utiliza un horno «profesional», adapte la temperatura indicada. Sin embargo, como cada horno es diferente, las temperaturas y los tiempos de cocción también se dan a título indicativo.

			Por otra parte, y por precaución, hemos mencionado las temperaturas de cocción en grados Celsius. De todas formas, he aquí un cuadro de correspondencias entre los termostatos y los grados Celsius.

			
				
						
						CUADRO DE EQUIVALENCIAS DE LAS TEMPERATURAS

					
				

				
						
						GRADOS CENTÍGRADOS

					
						
						TERMOSTATO

					
				

				
						
						30 °C

					
						
						1

					
				

				
						
						60 °C

					
						
						2

					
				

				
						
						90 °C

					
						
						3

					
				

				
						
						120 °C

					
						
						4

					
				

				
						
						150 °C

					
						
						5

					
				

				
						
						180 °C

					
						
						6

					
				

				
						
						210 °C

					
						
						7

					
				

				
						
						240 °C

					
						
						8

					
				

			

			ETAPAS CLARAMENTE DESCRITAS

			Cada receta está presentada paso a paso, para detallar cada etapa y mostrar los gestos adecuados. En cuanto a las fotos, optamos por encuadres técnicos, en lugar de estéticos, a veces en primer plano, para mostrar con mayor claridad los gestos y las preparaciones.

			La mayoría de las recetas están pensadas para seis personas. En algunas no hemos podido mostrar exactamente las cantidades de ingredientes mencionados por falta de espacio en la imagen. Pero hemos destacado en la foto el gesto técnico. Además, hemos elegido facilitar la lectura remitiendo al lector a las principales técnicas básicas de la receta.

			Deliberadamente, no indicamos el nivel de dificultad de las recetas porque consideramos que el tiempo de preparación es indicación suficiente. Pero gracias a los numerosos consejos y trucos que aquí desvelamos, ninguna receta le parecerá imposible. Los tiempos de reposo y de cocción tienen un tratamiento gráfico particular.

			Presentamos los tres tipos de recuadro y los pictogramas que acompañan el paso a paso:
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				Recuadro de tiempo de reposo
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				Recuadro de tiempo de cocción al fuego
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				Recuadro de tiempo de cocción al horno

			

			UN EXTRA

			Para completar las técnicas básicas y las recetas, hemos añadido una rúbrica, «El arte de doblar las servilletas», que le permitirá servir sus platos con elegancia. Al final del libro ofrecemos una presentación de los principales cortes de verduras, un glosario que explica todos los términos técnicos de la obra, cuadros de estacionalidad de los productos y una bibliografía técnica. Todo ello ayuda a llevar las recetas a la práctica con nuevos conocimientos.

			CONCLUSIÓN

			Recuerde siempre que lo normal en cocina es adaptarse. Las técnicas no están anquilosadas: deben vivir y evolucionar en el tiempo, en función de la gente y de los avances técnicos (así hemos pasado del mortero al robot de cocina, del cuchillo a la mandolina…). Haga suyo este libro escribiendo en las páginas incluidas al final sus propias notas y trucos, añada ingredientes a las recetas, invente cosas… Las fotos sirven para dirigir, pero no para obligarlo a conseguir el mismo resultado. Por eso, anímese a crear, imagine algunas variaciones, y sobre todo… ¡diviértase!

		

	
		
			ENTRANTES
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				FOIE GRAS

				FOIE GRAS ENTERO ASADO CON HIGOS

				PATÉ EN COSTRA

				QUICHE LORRAINE

				SUFLÉ CALIENTE DE QUESO COMTÉ

				ESPÁRRAGOS EN GÓNDOLA

				SALMÓN MARINADO AL ENELDO

				BOGAVANTE A LA PARISIENSE

				BUÑUELOS DE SARDINAS CON SALSA AGRIDULCE

				CANGREJOS DE RÍO CON SABAYÓN DE CHAMPÁN

				CRUJIENTES DE VIEIRAS CON ALBAHACA

				MEJILLONES A LA MARINERA

				QUENELLES DE LUCIO A LA LIONESA

				HUEVOS MEURETTE

				HUEVOS MIMOSA

				HUEVOS A LA CAZUELA CON NATA FRESCA

				OMELETTE ENROLLADA CON HIERBAS AROMÁTICAS

				SOPA DEL HUERTO

				CREMA DUBARRY

				CONSOMÉ DE BUEY CON BOLITAS DE VERDURAS

				SOPA DE TRUFAS ELÍSEO

			

			
				FOIE GRAS
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				PARA 6 PERSONAS

				Reposo: 1 h

				Preparación: 20 min

				Marinada: 12 a 24 h

				Cocción: 50 min por kg

				INGREDIENTES

				
						2 lóbulos de foie gras de 500-600 g cada uno

				

				Aderezo para 1 kilo de foie gras

				
						6 ml de vino generoso

						12 ml de Oporto tinto

						6 ml de coñac

						1 g de quatre-épices (pimienta molida, clavo, nuez moscada y jengibre)

						3-5 g de azúcar

						13 g de sal

						2,5 g de pimienta

				

				DESVENAR EL FOIE GRAS

				
					[image: ]
					1. Separe los dos lóbulos del foie gras.

					TRUCO: Es preferible elegir un foie gras fresco, envuelto en papel, mejor que al vacío; blando al tocarlo y sin marcas de golpes ni vestigios de sangre.

				

				
					[image: ]
					2. Deje reposar los lóbulos al menos una hora, a temperatura ambiente, para poder desvenarlos más fácilmente.
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					3. Con una cucharilla de café o un cuchillo redondo, retire la fina membrana del foie gras. Luego retire cuidadosamente las venas más gruesas y los vasos sanguíneos principales.
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					4. Deposite el foie gras en una fuente honda y vierta por encima los ingredientes de la marinada: oporto, coñac, quatre-épices, azúcar.
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					5. Salpimiente y deje marinar el foie gras en este aderezo.

				

				DAR FORMA AL FOIE GRAS
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					6. Envuelva el foie gras en papel film.
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					7. Reserve en la nevera durante al menos 12 horas, preferiblemente 24. Cuando haya marinado, sáquelo de la nevera y déjelo a temperatura ambiente.

					TRUCO: Si lo desea, ahora es el momento de añadir condimentos como frutos secos, trufas o verduras.
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					8. Presione bien el foie gras y enróllelo en papel film hasta lograr la forma deseada.

					TRUCO: Para obtener un cilindro bien firme, no dude en dar varias vueltas con el papel film y repita la operación en el otro sentido.
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					9. Átelo bien.
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					10. Caliente el agua a 80 °C, en un recipiente del tamaño de su foie gras.

					TRUCO: También puede colocarlo en una cazuela y hacerlo al horno.
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					11. Introduzca el foie gras en el recipiente con agua. El tiempo de cocción es de 50 minutos por kilo.

					TRUCO: El exceso de grasa puede conservarse para cocinar otros platos. Las patatas salteadas en esta grasa son deliciosas.
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					12. Cuando esté cocido, retire el foie gras de la cazuela y enfríelo enseguida sumergiéndolo en un bol con agua y hielo. Reserve en el frigorífico al menos 6 horas, hasta su degustación. En el momento de servir, saque el foie gras de la nevera y retire el film. Preséntelo en un plato de servicio o en una fuente, en rodajas o entero.

				

				
					
						[image: ]
					

					CONSEJOS DEL CHEF

					Siempre asusta un poco lanzarse a elaborar un plato que exige un mínimo de técnica, pero al final no resulta tan complicado si se siguen bien las etapas. Hacer su propio foie gras será una gran satisfacción personal y le resultará mucho más económico.

					Puede dejar reposar el foie gras 2 o 3 días: será mucho más sabroso.

					También puede acompañar su foie gras con tostadas de brioche y con chutney (ver receta de «Chutney» en «Acompañamientos y salsas»).

				

			

			
				FOIE GRAS ENTERO ASADO CON HIGOS
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				PARA 6 PERSONAS

				Preparación (incluye cocción de ingredientes): 25 a 45 min

				Marinada: 2 a 6 h

				Cocción (al horno): 15 a 20 min

				INGREDIENTES

				
						1 lóbulo de foie gras

						5 cl de coñac

						5 cl de boukha (licor de higos)

						Sal

						Pimienta

						Azúcar

						12 higos, si es posible con 4 hojas grandes de higuera

						1 cebolla roja pequeña

				

				LA MARINADA DEL FOIE GRAS
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					1. Disponga el foie gras en una fuente y pínchelo una decena de veces con la punta de un cuchillo, sin cortarlo ni estropearlo.
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					2. Vierta el coñac sobre el foie gras.
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					3. Añada el licor de higos por encima.
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					4. Masajee bien el lóbulo con la punta de los dedos, para que el alcohol penetre en los cortes.
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					5. Para endurecer la carne del foie gras, sazone generosamente con sal y pimienta y luego espolvoree un poco de azúcar.

					¿POR QUÉ? El azúcar evita el gusto amargo.

				

				
					[image: ]
					6. Deje marinar al menos 2 horas, preferiblemente 6, para que los aromas penetren mejor. Reserve el alcohol que quede, si el hígado no lo ha absorbido todo.

				

				
					[image: ]
					7. Lave los higos, corte el rabillo y reserve 6 (los más firmes) para la guarnición.

					TRUCO: Escoja los higos según su gusto, por supuesto, pero también procure que sean maduros, firmes y de extrema frescura. Los higos negros de Caromb son ideales.

				

				
					[image: ]
					8. Corte los 6 higos restantes a cuartos.

				

				
					[image: ]
					9. Pele la cebolla roja eliminando la fina película que la recubre. Corte finamente. (ver «Técnicas básicas»: «Picar una cebolla/una chalota»).

					TRUCO: Cortar siempre en el sentido del tallo/raíz.

				

				LA COCCIÓN

				
					[image: ]
					10. En una cazuela de buen tamaño y previamente calentada, saltee a fuego alto, rápidamente, el foie gras por todos sus lados, para que no se derrita.

					TRUCO: No coloree demasiado el foie gras, porque se volvería amargo.

				

				
					[image: ]
					11. Retírelo de la cazuela sin desgrasarlo, salvo si la grasa se ha quemado un poco.

				

				
					[image: ]
					12. En la misma cazuela, saltee la cebolla roja picada en la grasa del foie gras. Deje confitar ligeramente durante 10 minutos.

				

				
					[image: ]
					13. Cuando la cebolla esté cocida y dorada, añada los higos cortados y el alcohol de la marinada, si queda, o de lo contrario, un poco de agua.

				

				LA PREPARACIÓN DE LAS HOJAS DE HIGUERA (OPCIONAL)

				
					[image: ]
					14. Lave bien las hojas de higuera para ablandarlas. Luego escalde para fijar la clorofila. Conserve la parte verde y tierna. Sumérjalas enseguida en agua fría.

					¿POR QUÉ? Así las hojas no se marchitarán.

				

				
					[image: ]
					15. Retire el tallo de cada hoja y luego afine las hojas para que se ablanden. Coloque las hojas (nervaduras hacia arriba) en la superficie de trabajo, una encima de otra.

				

				
					[image: ]
					16. Coloque encima el foie gras.

				

				
					[image: ]
					17. Doble la primera hoja por encima.

				

				
					[image: ]
					18. Cierre luego con la otra.

				

				
					[image: ]
					19. Ate con firmeza, para que el foie gras no se escape.

					¿POR QUÉ? Las hojas de higuera aportan un poco más de sabor al plato, además de un bonito color verde.

				

				LA COCCIÓN DEL FOIE GRAS

				
					[image: ]
					20. Disponga el foie gras sobre su confitado de cebollas.

				

				
					[image: ]
					21. Añada los higos enteros. Luego cubra la cazuela, introdúzcala en el horno caliente a 100 °C y mantenga 15 minutos aproximadamente.

					Cuidado: Es importante respetar la temperatura y la duración indicadas para cocer el foie gras. De lo contrario, podría fundirse.

				

				
					[image: ]
					22. En el momento de servir, saque el foie gras y vuélvalo a colocar, rodeado de algunos higos hinchados por la cocción y acompañado con el confitado de cebolla.

					TRUCO: El foie gras puede cortarse en rodajas o simplemente en trozos gruesos, para que conserve una excelente textura. Sírvalo en un plato redondo.

				

				
					
						[image: ]
					

					CONSEJOS DEL CHEF

					Tradicionalmente, el foie gras caliente se cocinaba en costra o en paté, lo cual permitía absorber la grasa fundida. Sobre todo porque el hígado se desvenaba previamente y se envolvía en una tela de cerdo o redaño. Yo he elegido prepararlo de forma diferente porque con esta receta el foie gras adquiere una textura más firme y un sabor más poderoso, aunque conserva una cocción ligeramente rosada. Antes, el foie gras se comía muy cocido. También se recomendaba utilizar el foie gras de oca para su consumo cocido; el pato se reservaba para las terrinas.

					Si desea servir esta receta como plato principal, calcule un lóbulo para cuatro comensales.

					Puede adaptar su receta en función de la temporada y de sus gustos. En verano, es delicioso con albaricoques. Para las fiestas o en invierno, pruébelo con castañas, setas o trufas.

				

			

			
				PATÉ EN COSTRA

				
					[image: ]
				

				1 PATÉ PARA 6 PERSONAS

				Preparación (incluye cocción al fuego): 40 a 50 min

				Reposo: 2 h (la masa) + 6 h

				Marinada: 12 h

				Cocción (al horno): 1 h 15 min

				MATERIAL

				
						Terrina rectangular

						Sonda

						Robot batidor

						Embudo

				

				INGREDIENTES

				Masa para el paté

				
						250 g de harina

						175 g de maicena

						7,5 ml de vinagre de vino blanco

						75 ml de agua tibia

						225 g de mantequilla en pomada (a temperatura ambiente)

						2,5 g de azúcar

						40 g de huevo (equivale a 1 huevo grande)

						10 g de sal

				

				Relleno

				
						150 g de foie gras mi-cuit en dados grandes

						100 g de mollejas de ternera

						Harina

						Aceite

						Mantequilla

						25 g de avellanas

						100 g de chalotas

						50 g de setas (trompetas de la muerte o champiñones blancos, rebozuelos o boletos)

						Sal

						Pimienta

						500 g de ave o caza (pechuga de pollo o de faisán)

						250 g de papada de cerdo

						250 g de tocino fresco

						20 ml de armañac

						20 g de sal fina

						2 g de pimienta molida

						2 g de azúcar sémola

						Gelatina

				

				Para dorar

				
						1 huevo

				

				LA MASA DE LA COSTRA

				
					[image: ]
					1. En una ensaladera, tamice la harina; luego haga un hueco en el medio para echar la maicena. Mezcle bien con el batidor. Reserve.

				

				
					[image: ]
					2. Con el robot batidor, mezcle la mitad del agua y el vinagre. Incorpore la mantequilla ablandada y el azúcar.

					¿POR QUÉ?  El vinagre aporta acidez a la masa, cosa que facilitará una cocción uniforme. La pizca de azúcar dará a la masa un toque ligeramente dorado una vez cocida.

				

				
					[image: ]
					3. Añada el huevo, luego la sal y mezcle bien.

				

				
					[image: ]
					4. Incorpore en dos veces la mezcla de harina y maicena y siga mezclando hasta obtener una masa bien homogénea. Si es necesario, añada agua.

					¿POR QUÉ?  Hacerlo en dos veces sirve para evitar que se formen grumos.

				

				
					[image: ]
					5. Forme una bola, sin olvidarse de enharinarse los dedos, para que la masa no se le pegue a las manos. La bola debe quedar bien regular.

				

				
					[image: ]
					6. Envuelva en papel film.

				

				
					[image: ]
					7. Deje reposar en frío durante al menos 2 horas (también puede preparar esta masa la víspera).

				

				LA PREPARACIÓN DE LAS MOLLEJAS Y EL RELLENO

				
					[image: ]
					8. Limpie la molleja de ternera, blanquee y ponga en la prensa (ver «El blanqueado de las mollejas» en « Mollejas de ternera crujientes»).

				

				
					[image: ]
					9. Cuando estén prensadas, corte a dados de 2,5 cm.

				

				
					[image: ]
					10. Pase las mollejas por harina y añada la sal.

				

				
					[image: ]
					11. Coloree con un poco de aceite y mantequilla. Reserve.

				

				
					[image: ]
					12. Triture las avellanas, tuéstelas y deje dorar ligeramente en una sartén en seco.

					TRUCO:  También es posible tostarlas al horno, 8 minutos a 180 ºC, removiéndolas al cabo de 4 minutos.

				

				
					[image: ]
					13. Corte los champiñones.

				

				
					[image: ]
					14. Pique las chalotas y confite con un poco de aceite y mantequilla.

				

				
					[image: ]
					15. Añada los champiñones y saltee durante 4-5 minutos.

				

				
					[image: ]
					16. Corte las carnes a trozos. En una picadora de rejilla gruesa, pique el ave, la papada y el tocino.

				

				
					[image: ]
					17. En una ensaladera, mezcle las carnes picadas con el armañac y luego añada las chalotas, los champiñones triturados y las avellanas.

				

				
					[image: ]
					18. Sazone con sal, pimienta molida y azúcar sémola.

				

				LA PREPARACIÓN DEL FOIE GRAS

				
					[image: ]
					19. Espere a que el foie gras vuelva a estar a temperatura ambiente, para desvenarlo más fácilmente, y corte a dados.

					TRUCO:  Es preferible elegir un foie gras fresco, envuelto en papel, mejor que al vacío; blando al tacto y sin marcas de golpes ni rastros de sangre.

				

				AMASADO DE LA PASTA

				
					[image: ]
					20. Estire la masa hasta dejarla en un espesor de 3 mm.

				

				
					[image: ]
					21. Recorte 4 piezas de la siguiente manera: un cuadrado de 30 × 30 cm, un rectángulo de 33 × 10 cm y dos rectángulos de 13 × 30 cm.

				

				
					[image: ]
					22. Separe las piezas con papel sulfurizado y reserve en frío una media hora. (Cuidado: Aunque es importante dejar reposar la masa, no hay que dejarla más de 12 horas antes de moldearla).

				

				MOLDEADO DE LA MASA

				
					[image: ]
					23. Engrase ligeramente una terrina de 7 cm de ancho, 30 cm de largo y 8 cm de altura; luego, introduzca la masa del paté.

				

				
					[image: ]
					24. Moje esta primera masa con un pincel embebido en agua en el lugar en el que colocará los pequeños rectángulos.

				

				
					[image: ]
					25. Coloque los rectángulos de masa.

				

				
					[image: ]
					26. Pegue bien las junturas.

				

				
					[image: ]
					27. Disponga el relleno en el interior, apretando bien para que no quede aire dentro, pero con delicadeza, para no romper la masa.

				

				
					[image: ]
					28. Incorpore a lo largo de la terrina los dados de molleja salteados y los dados de foie gras, en capas.

				

				
					[image: ]
					29. Cierre el paté con el rectángulo de 33 × 10 cm, pegándolo con agua.

				

				
					[image: ]
					30. Corte los bordes para obtener un cierre bien neto.

				

				
					[image: ]
					31. Selle bien, con los dedos presionando la masa.

				

				
					[image: ]
					32. Decore con un trozo de la masa restante. Puede realizar un adorno a su gusto con los recortes de masa.

				

				
					[image: ]
					33. Dore la masa con huevo batido.

				

				
					[image: ]
					34. Abra tres chimeneas: pliegue y enrolle varias capas de papel de aluminio haciendo pequeños conos y húndalos en la masa.

					¿POR QUÉ?  Si el vapor no saliera durante la cocción, la masa podría hincharse y reventar la costra.

				

				
					[image: ]
					35. Deje reposar en la nevera durante 12 horas, para que el relleno marine bien.

				

				
					[image: ]
					36. Precaliente el horno a 200 °C. Baje la temperatura a 170 °C, introduzca el paté y manténgalo 1 hora y 10 minutos, lo que permitirá que el horno alcance los 67 °C en el centro.

				

				
					[image: ]
					37. Cuando alcance 61 °C en el centro –compruebe con una sonda–, retire el paté y deje reposar hasta que la temperatura alcance los 67 °C.

				

				
					[image: ]
					38. Retire las chimeneas y, con un embudo, incorpore poco a poco la gelatina (ver receta «La preparación de la gelatina») hasta que se enfríe.

				

				
					[image: ]
					39. Reserve en frío durante al menos 6 horas antes de servir.

				

				
					
						[image: ]
					

					CONSEJOS DEL CHEF

					Puede servir el paté en costra acompañado de un chutney (ver receta de «Chutney» en «Acompañamientos y salsas») o de encurtidos de verduras con vinagre.

					Para variar, no dude en cambiar las carnes utilizadas, así como los motivos usados para decorar su paté.

				

			

			
				QUICHE LORRAINE

				
					[image: ]
				

				PARA 6 PERSONAS

				Preparación (incluye cocción al fuego): 1 h

				Cocción al horno: 35 min

				MATERIAL

				Un molde redondo para quiche (3 cm de altura) o un círculo para tartas (20 cm aprox.)

				INGREDIENTES

				
						100 g de tocino ahumado

						50 g de jamón (una loncha gruesa)

						Aceite

						Mantequilla

						2 huevos enteros

						2 yemas de huevo

						250 g de leche entera

						250 g de nata líquida

						Sal

						Pimienta

						Nuez moscada

						120 g de queso gruyer rallado

				

				Masa quebrada o pasta brisa

				
						250 g + 40 g de harina

						5 g de sal

						1 yema de huevo

						125 g de mantequilla

						50 g de agua

				

				PASTA BRISA

				
					[image: ]
					1. En la superficie de trabajo, eche la harina tamizada y la sal para que se mezclen bien.

					TRUCO: La masa también se puede preparar con el robot o en una ensaladera.

				

				
					[image: ]
					2. Haga un hueco en el centro.

				

				
					[image: ]
					3. Eche la yema de huevo.

				

				
					[image: ]
					4. Añada la mantequilla en pomada.

				

				
					[image: ]
					5. Trabaje un poco la masa y vierta el agua.

				

				
					[image: ]
					6. Amase el conjunto para amalgamar bien todos los ingredientes.

				

				
					[image: ]
					7. Siga amasando la pasta sin trabajarla demasiado.

					¿POR QUÉ? De lo contrario quedaría demasiado elástica.

				

				
					[image: ]
					8. Reserve la masa en forma de bola, en frío, envuelta en papel film.

					TRUCO: Lo mejor es preparar la masa con anterioridad; bien fría, perderá un poco de elasticidad y será más fácil de amasar.

				

				EL RELLENO

				
					[image: ]
					9. Corte el tocino en tacos regulares.

				

				
					[image: ]
					10. Corte el jamón a dados.

				

				
					[image: ]
					11. Saltee a fuego alto en una sartén, con un chorrito de aceite, para quitarles el líquido.

				

				
					[image: ]
					12. Escurra bien.

				

				
					[image: ]
					13. Reserve en la nevera, para protegerlos de las bacterias.

				

				AMASADO DE LA QUICHE

				
					[image: ]
					14. Enharine la superficie de trabajo regularmente, para evitar que la masa se pegue. Amase para bajarla a 3 mm.

				

				
					[image: ]
					15. Enrolle en el rodillo de pastelería, para que no se rompa.

				

				
					[image: ]
					16. Enmantequille un círculo para quiche (3 cm de altura) o varios círculos pequeños.

				

				
					[image: ]
					17. Deposítelo(s) sobre una placa cubierta con papel sulfurizado y cubra con la masa.

				

				
					[image: ]
					18. Tenga cuidado de ajustar bien la forma del círculo para obtener un bonito ángulo recto; luego, pliegue los bordes.

				

				
					[image: ]
					19. Recorte el exceso de masa.

				

				
					[image: ]
					20. Con un tenedor, apriete los bordes y pinche el fondo de la masa.

					TRUCO: Es posible realizar esta operación de antemano, incluso la víspera.

				

				
					[image: ]
					21. Hornee la masa sola, sin que se coloree.

				

				LA PREPARACIÓN DE LA QUICHE

				
					[image: ]
					22. En una ensaladera, prepare la crema, llamada migaine en Lorraine (la región de Lorena): comience mezclando los 2 huevos y las 2 yemas batiendo vigorosamente.

				

				
					[image: ]
					23. Añada la leche y la nata sin dejar de batir.

				

				
					[image: ]
					24. Sazone con pimienta y nuez moscada.

				

				
					[image: ]
					25. Cuele esta crema para obtener una mezcla bien homogénea y sin impurezas.

				

				
					[image: ]
					26. Cuando el fondo de la tarta esté bien frío, reparta la guarnición de jamón y tocino por encima.

				

				
					[image: ]
					27. Añada el gruyer rallado por encima.

				

				
					[image: ]
					28. Cubra con la crema de huevos y leche.

				

				
					[image: ]
					29. Hornee a 200 °C, de 25 a 30 minutos.

					Cuidado: Vigile la temperatura, porque si cuece demasiado rápido, puede quedar granulosa.

				

				
					
						[image: ]
					

					CONSEJOS DEL CHEF

					Como variación, no dude en cambiar el relleno y/o aderezar la crema con especias como azafrán, curri o jengibre.

					Tradicionalmente, la quiche se come caliente, pero para un pícnic o un bufé también es deliciosa fría.

				

			

			
				SUFLÉ CALIENTE DE QUESO COMTÉ

				
					[image: ]
				

				PARA 6-8 PERSONAS

				Preparación (incluye cocción al fuego): 30 min

				Cocción (al horno): 15 a 30 min, según el tamaño del suflé

				MATERIAL

				
						Un robot batidor (opcional)

				

				INGREDIENTES

				
						150 g de mantequilla

						1 l de leche entera

						150 g de harina

						18 yemas de huevo

						8 claras de huevo

						300 g de queso comté


						Nuez moscada

						Sal

						Pimienta

				

				LA PREPARACIÓN DE LA BASE

				
					[image: ]
					1. En una cacerola, ponga a fundir la mantequilla con la leche.

				

				
					[image: ]
					2. Cuando la mezcla se haya deshecho, pero no hierva, añada la harina tamizada.

				

				
					[image: ]
					3. Deje cocer varios minutos, mezclando con un batidor, para evitar grumos.

				

				
					[image: ]
					4. Salpimiente.

				

				
					[image: ]
					5. Ralle un poco de nuez moscada por encima de la mezcla.

				

				
					[image: ]
					6. Siga batiendo sobre el fuego hasta obtener una hermosa salsa bechamel.

				

				
					[image: ]
					7. Una vez retirado del fuego, añada el comté previamente rallado.

					TRUCO:  Para esta receta no elija un comté demasiado viejo. Sería difícil mezclarlo con la preparación y quedaría demasiado salado.

				

				
					[image: ]
					8. Mezcle bien y luego traspáselo todo a una ensaladera.

				

				
					[image: ]
					9. Incorpore las yemas de huevo a la bechamel todavía caliente.

				

				
					[image: ]
					10. Monte a punto de nieve las 8 claras de huevo.

					TRUCO:  Es posible montarlas con un batidor manual o con un robot de cocina. Si elige el robot, añada una pizca de sal y una gota de limón, pues le facilitarán la tarea.

				

				
					[image: ]
					11. No monte las claras demasiado, porque luego sería difícil incorporarlas y la mezcla podría granularse.

				

				
					[image: ]
					12. Incorpore con delicadeza las claras montadas a la mezcla.

				

				
					[image: ]
					13. Enmantequille generosamente el o los molde(s).

				

				LA COCCIÓN

				
					[image: ]
					14. Vierta toda la mezcla en el molde o los moldes, con cuidado de no depositarla en los bordes, porque podría impedir la subida durante la cocción.

				

				
					[image: ]
					15. Caliente el horno a 220 °C y deje el suflé durante 30 minutos.

					TRUCO:  Hay que contar de 15 a 20 minutos aproximados para la cocción de un suflé individual y 30 minutos para uno grande.

				

				
					
						[image: ]
					

					CONSEJOS DEL CHEF

					Sirva el suflé de inmediato. Nosotros podemos esperar el suflé… ¡pero el suflé no espera!
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