 
    [image: Cubierta]

  

		

			

			Gracias por adquirir este eBook


			

			Visita Planetadelibros.com y descubre una
nueva forma de disfrutar de la lectura




			

					

					¡Regístrate y accede a contenidos exclusivos!


					Primeros capítulos


					Fragmentos de próximas publicaciones


					Clubs de lectura con los autores


					Concursos, sorteos y promociones


					Participa en presentaciones de libros


					 


					[image: ]


		

			


		

				Comparte tu opinión en la ficha del libro


					y en nuestras redes sociales:

				


				

				

					[image: ]

					[image: ]

					[image: ]

					[image: ]

					 [image: ]

					 [image: ]

				


				

			

				Explora

				Descubre

				Comparte

			


			

		


	
		
			SINOPSIS

			No es habitual que el jefe de cocina de un tres estrellas Michelin decida abrir un restaurante de menús a doce euros en su ciudad natal. Tampoco lo es que tenga menos de treinta años o que no supiera pelar una patata hasta los veinte. Pero David Andrés es un joven prodigio que está revolucionando la cocina y que ya ha sido tres veces distinguido como mejor cocinero joven de España.

			Con este libro, que cuenta además con la participación de reconocidos cocineros como Jordi Cruz, Joan Roca o Andoni Luis Aduriz, apuesta por trasladar la filosofía de su restaurante a la comida del hogar. Platos suculentos, sanos, con ingredientes de proximidad y un ojo siempre puesto en la cocina tradicional.

		

	
		
			DAVID
ANDRÉS

			De la alta
cocina a tu casa

			Los menús del mejor cocinero joven de España

			Prólogo de Andoni Luis Aduriz
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			A los tres Xaviers de mi vida:

			A Xavier Andrés (el abuelo del cielo) y, por extensión, a mi abuela, que nos han transmitido, con admiración y emoción, su espíritu.

			A Xavier Andrés (padre) y, por extensión, a mi madre; los mejores padres que jamás nadie haya podido soñar.

			Y a Xavier Andrés (hermano), no solo porque es una persona brillante, sino, sobre todo, porque desde que éramos muy pequeños siempre se ha preocupado más por mí que por él mismo.
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			El porqué de este libro

			Cuando Glòria Gasch, la editora de Columna, me propuso hacer un libro sobre cocina, pensé que era un sueño, como el que había vivido cuando Carlos Feriche me eligió para jugar en la selección nacional de hockey como cuando Xavier Pellicer me dio la oportunidad de ser cocinero, como cuando Jordi Cruz me propuso que creciera a su lado, o como cuando mi hermano me animó con el proyecto familiar del Somiatruites.

			Además, el libro representa una oportunidad para aportar mi granito de arena a un mundo que me ha dado mucho y que me ha ayudado a llegar hasta aquí: el mundo de la cocina impresa. Me da también la ocasión de explicar que, si soy quien soy, hago lo que hago y tengo la posibilidad de cumplir mi sueño, es gracias a los mentores que he tenido y a los equipos de los cuales he formado y sigo formando parte en mi profesión. Por este motivo, quiero dejar claro que las recetas que se incluyen aquí son fruto de un trabajo colectivo, de una manera de hacer y de pensar la profesión y la vida.
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			La familia, siempre

			
				[image: ]
			

			Si hablo de valores, tengo que hablar de mi familia. Mi abuelo, un artista de pies a cabeza, y mi abuela, tejedora de profesión, decidieron montar un negocio propio, un taller de estampados, para trabajar en familia. Construyeron una casa bien grande que albergaba al mismo tiempo el taller y el hogar. Pero, por desgracia, al cabo de un año el abuelo murió sin haber cumplido todavía los cuarenta y cinco años. Estoy convencido de que la abuela, con dos hijos pequeños, pudo sacar adelante el negocio y la familia porque los tres se mantuvieron unidos y pusieron en él todo su empeño y su pasión. Este hecho marcó fuertemente su carácter y el de los que todavía estábamos por llegar.

			Hasta que cumplí los veinte años, mi pasión fue el hockey. Se me daba bien y era mi vida. Y me iba bien, o podría decir que muy bien. Con él también aprendí y practiqué unos valores que me han hecho como soy: el esfuerzo, el espíritu de equipo, la humildad y la perseverancia. Y, sobre todo, aprendí a saber mantener siempre los pies en el suelo.

			De hecho, esta es una enseñanza de mi abuela, mi fan número uno. Ella me repetía continuamente que por mucho que tuviera la cabeza en las nubes, tenía que mantener siempre los pies en el suelo. Es uno de los mejores consejos que me han dado en la vida. En aquella época empecé a ponerme patines de colores para que me reconociese fácilmente y viera que no debía sufrir. Cuando cambié el terreno de juego por la cocina, sentía que no debía olvidar su consejo. Además, echaba de menos los patines de colores, que me la recordaban y me ayudaban a rememorar sus palabras. Hasta que un día pedí permiso para llevar unas bambas verdes, que sigo llevando todo el tiempo (de hecho, tengo un montón de ellas almacenadas para cuando las dejen de fabricar).

			Una cena que me cambió la vida

			Si dijese que de pequeño asomaba constantemente la cabeza por la cocina, no diría la verdad. Pero sí es cierto que en mi casa me inculcaron, especialmente mi padre, un interés o, mejor dicho, un amor por la gastronomía, un respeto por el producto, un gusto por comer bien, en el sentido más amplio de la expresión.

			Para celebrar mi cumpleaños, un año fuimos a cenar al ABaC. Fue una experiencia mágica, que me emocionó tanto que mi padre me animó a ir a hablar con el chef, Xavier Pellicer. Entrar en aquella cocina y encontrar a la gente trabajando a un ritmo frenético, sudando, esforzándose para que todo estuviera perfectamente coordinado, me fascinó. Hasta el punto de que me atreví a pedirle al chef si al día siguiente podía ir a ver cómo funcionaba la cocina de donde salían aquellos platos que me habían apasionado. Su respuesta fue impecable: «Aquí no se viene a mirar, se viene a trabajar». Y eso es lo que acordamos que haría al día siguiente.

			Él no sabía que en mi vida había pisado una cocina; no sabía que no tenía ni idea de cocinar. Así que, cuando al día siguiente entré en la cocina y me pidió: «Coge ciboulette y córtala en ciselé», yo le respondí que jamás lo había hecho, y ya os podéis imaginar la cara que puso, el pobre hombre. Tuvo mucha paciencia conmigo.

			¡Entré en el mejor restaurante de Barcelona sin saber nada de cocina! Xavier Pellicer me dio la oportunidad de entrar en la cocina por la puerta grande: formando parte del equipo de cuatro o cinco cocineros que ganó la segunda estrella Michelin. Él, uno de los grandes de los fogones, uno de los cocineros con mejores bases de cocina de nuestro país, depositó toda la confianza en mí y me acompañó en el aprendizaje de los fundamentos culinarios. Sin su maestría, nada hubiese sido igual.
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			Encuentra lo que te haga levantarte con ilusión

			Entré en esa cocina y dejé para siempre el hockey, y también los estudios de arquitectura que había empezado.

			Sobre el hockey, todavía hay gente que me pregunta por qué lo dejé. ¿Por qué abandoné una carrera deportiva de éxito? La respuesta tiene que ver de nuevo con la pasión. El hockey es un deporte dinámico y de equipo. Y un partido es mucho más parecido a un servicio en el restaurante de lo que a primera vista podría parecer. En ambos casos hacen falta un buen entrenamiento y preparación, disciplina, esfuerzo, espíritu de equipo y también creatividad.

			Sobre la arquitectura, no tardé en descubrir que no era lo mío. Mi hermano, en cambio, es un crack. Dejar la arquitectura no fue un fracaso; lo que sí lo hubiera sido, como me enseñó mi padre, sería haberme empeñado en hacer algo que no me gustaba.

			En casa me habían inculcado que cada uno debe buscar la actividad, el oficio que cada día le haga levantarse con ganas. Mi padre lo tiene muy claro: «Tienes que descubrir tu pasión y perseguirla». Él, que no pudo hacerlo porque el abuelo murió tan joven y la abuela había necesitado toda la ayuda posible, tuvo que renunciar a su sueño, la medicina. Yo empezaba a ver claro que la arquitectura no me haría feliz, de modo que me lo replanteé y elegí otro camino. Y me gusta explicarlo porque a menudo se habla más de los momentos dulces, de cuando las cosas van bien, y no tanto de los instantes de duda, o incluso de fracaso. Admitir que la arquitectura no era para mí me permitió descubrir la cocina.
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			Los pasos de un camino

			Al día siguiente de aquella cena en el ABaC emprendí mi camino en la cocina. Tenía clara la elección que acababa de hacer, pero me tenía que formar y trabajar mucho. Como tenía tanto que aprender, cada día era un progreso y un descubrimiento. No todo el mundo tiene el privilegio de aprender con los mejores… ¡y partiendo de cero! Una vez dado el paso, me tocaba mantener la terquedad y trabajar, trabajar y trabajar.

			Luego fui a la escuela Hofmann, y allí aprendí otras maneras de hacer, conocí a otros profesionales y también a otros cocineros en formación, como yo. En aquella época hice prácticas con chefs de tanta categoría como Jean Louis Neichel y Joan Roca. ¡Otro privilegio! ¡Su maestría fue maravillosa!

			Da la vuelta al mundo y vuelve al ABaC

			Cuando volví al ABaC, ya estaba un poco más preparado que aquella primera vez. Pero las circunstancias también eran distintas, porque Xavier Pellicer se iba. Entonces tuve la oportunidad de ir a un tres estrellas Michelin, ¡a Can Fabes! Y con mi ídolo, Santi Santamaría, y el cocinero que me lo ha enseñado todo, Xavier Pellicer. Pero, por cosas de la vida, decidí quedarme en el ABaC. Entraba un chico muy parecido a mí, de Manresa, Jordi Cruz, y con un proyecto nuevo… Me pareció que trabajar con él sería emocionante y estimulante.

			Realmente aprendí, y aprendo cada día un montón de cosas de Jordi Cruz, y hemos llegado a conectar mucho. En algunas cosas nos parecemos mucho, algo que seguro que nos ha ayudado. Al principio no fue tan fácil, pero soy muy terco y estaba decidido a seguir progresando en la cocina, a trabajar todo lo que hiciera falta para sacar el máximo provecho de la oportunidad que había tenido… Seguramente, él, que es un gran observador, se dio cuenta y apostó plenamente por mí.
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			Un nuevo giro en el guion

			Mi hermano Xavier, un culo inquieto y siempre con la cabeza llena de proyectos, todos ellos buenos, empezó a darle vueltas a la idea de crear algo en Igualada y para Igualada. Le parecía que el barrio del Rec podía ser un buen lugar para abrir un restaurante diferente, y debo explicar que entonces este barrio estaba muy degradado, con sus antiguas fábricas curtidoras abandonadas a causa de la crisis económica.

			Como Xavier siempre ha hecho, me animó tanto, que los dos empezamos a hacer propuestas para la cocina, para el local… Y así nació el Somiatruites, que es 100 % Igualada. Xavier continúa cavilando nuevos proyectos: arquitectónicos, empresariales, familiares… Él convierte el futuro en un campo de experimentación, lleno de expectativas en las cuales siempre caben la arquitectura, la gastronomía y…, por supuesto, la familia y la capital del Anoia.

			Fuimos avanzando el nuevo proyecto y todavía no me atrevía a contárselo a Jordi Cruz. No encontraba el momento de decirle que dejaba la cocina del ABaC. ¡Cada día pensaba que ya lo haría al día siguiente! Hasta que una noche fue él quien me pidió que habláramos. Los dos descubrimos nuestras cartas: él me propuso que me hiciese cargo de la cocina del ABaC y yo le conté que estaba a punto de abrir el Somiatruites.

			¿Tenía que renunciar a convertirme en el chef del restaurante donde había descubierto la cocina? ¡Era difícil negarse! Y tampoco renunciaría al negocio que había concebido con mi hermano. De modo que solo quedaba una opción: ponerle ganas y horas y sacar adelante las dos cosas: de martes a sábado estoy en la cocina del ABaC, y de domingo a lunes, en el Somiatruites. Hay gente que me pregunta cómo lo hago; la respuesta es sencilla: no estoy solo, formo parte de dos equipos formidables que colaboramos para hacer el trabajo tan bien como podemos. Soy una pieza más del engranaje, y esto es algo que hay que tener muy presente, porque la cocina es cosa de muchos, todos trabajando por un objetivo común.

			El Somiatruites, arraigado a Igualada

			Cuando empezó a tomar forma la idea del Somiatruites, teníamos claro que no podíamos olvidar el entorno y nos propusimos aportar una cocina fresca, divertida, con productos de proximidad y, además, económica, ya que era un momento difícil, de crisis. Estéticamente, el Somiatruites es un local que conecta con el entorno del barrio del Rec. Y culinariamente hemos buscado una propuesta apta para todos los públicos y asequible, con productos frescos y propios de nuestro entorno. Y también rentable, porque al fin y al cabo un negocio debe poder mantenerse.

			Año a año, nuestro proyecto se ha ido consolidando. Tenemos la suerte de que la gente de Igualada ha acogido muy bien la propuesta, la ha hecho suya. El Somiatruites forma parte de la ciudad. ¡Lo hemos conseguido! ¡Hemos conectado con ella!

			Trabajar en el Somiatruites los días de descanso del ABaC puede parecer una locura, pero cada restaurante es un mundo distinto y en los dos aprendo constantemente. Los platos del Somiatruites dejan más espacio a la broma, a la familiaridad con los objetos cotidianos, a jugar con las recetas de siempre. Los del ABaC son más formales y, al mismo tiempo, más experimentales, concebidos para sorprender con sabores y texturas diferentes, innovadoras.
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			Los premios, un estímulo más

			Si hace un tiempo me hubiesen dicho que un día sería el número uno de la lista Forbes de los jóvenes más influyentes de Europa en el ámbito del arte, la creatividad y el espíritu emprendedor, me hubiera echado a reír y hubiera pensado que me gastaban una broma. De hecho, fue lo primero que me pasó por la cabeza cuando se pusieron en contacto conmigo para hacerme algunas preguntas porque era uno de los finalistas para constar en esta lista. Se me ocurrió: «Si es una broma de la radio, sería mejor que se la hiciesen a Jordi [Cruz], porque él tendría más gancho».

			Presentarme al concurso San Pellegrino Young Chef fue ya una decisión personal con un aliciente importante: participas con un chef que te hace de mentor. Gracias al concurso, pude trabajar con Andoni Luis Aduriz, uno de los grandes tanto desde el punto de vista profesional como humano. Repetir como mejor cocinero de España y Portugal y poder participar en la final del concurso fue todo un estímulo para seguir avanzando. Y es una experiencia que he vuelto a repetir este año y de la cual estoy muy satisfecho.

			También me siento muy orgulloso de las tres estrellas Michelin del ABaC. Todos los miembros del equipo estamos muy contentos y seguiremos esforzándonos para mantenerlas.

			A partir de aquí, sigo y seguiré trabajando día a día, rodeado de mi equipo, y recibiendo con toda la ilusión, el esfuerzo y las ganas los retos que se vayan presentando. El universo de la cocina no te lo acabas nunca.
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			Mis maestros

			He querido que ellos fueran parte activa de este libro, porque lo cierto es que forman parte de mi cocina y de mi vida. Me han marcado en el terreno profesional y también en el personal, y no sabría decir en cuál de ellos me han influido más. Soy quien soy, sobre todo, gracias a mi familia, pero también a Xavier Pellicer, a Jean Louis Neichel, a Joan Roca, a Jordi Cruz y a Andoni Luis Aduriz. Gracias de todo corazón, ha sido todo un privilegio trabajar a vuestro lado y compartir momentos de mi vida que se han convertido en imprescindibles.

			Creamos a partir de lo que somos

			La creatividad es para mí un elemento esencial. Lo es en la cocina y también en la vida. Y estoy igualmente convencido de que cada persona crea a partir de lo que es. Más allá de la formación que hayas podido tener, de lo que hayas estudiado o no, a la hora de crear sale lo que has vivido, los valores que te han inculcado desde que eras niño o adolescente.

			Como cualquier otro niño, de pequeño fui una esponja que absorbía todo lo que tenía alrededor (¡y sigo haciéndolo!). Llega un día en que todo esto cristaliza en tu proyecto, sea cual sea. Todo lo que he hecho antes de llegar aquí me ha hecho como soy, y estoy agradecido por todo lo que he podido descubrir y aprender en casa, con mi equipo de hockey, en las cocinas donde he trabajado.

			Y ahora estoy encantado de poder compartir todas estas sensaciones. Todos debemos atrevernos a cocinar, a experimentar, a soltar nuestra imaginación tanto en los fogones como en la presentación de los platos.

			¡Feliz cocina!
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			Prólogo
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			Pasos de colores

			El mismo año en que la directora ejecutiva del Pantone Color Institute, máxima autoridad global en asuntos de color, anunciaba que la elección de la tonalidad para ese 2017 era un chispeante y fresco verde amarillo bautizado como Greenery, la revista Forbes incluía a David Andrés en la lista de líderes, inventores y emprendedores europeos del futuro. Ser considerado de pronto como una de las treinta personas de menos de treinta años más influyentes de Europa, en una de las diez categorías distintas de esta lista —que comprende desde las finanzas hasta el entretenimiento, pasando por los medios de comunicación, las artes, la ciencia y la salud— puede hacer perder la cabeza a cualquiera. A cualquiera menos a alguien que calza unas zapatillas deportivas de un color que recuerda al Greenery para invocar el consejo que le regaló su àvia años atrás, cuando lo convocaron para jugar con la selección española de hockey sobre patines: «David, nunca dejes de tener los pies en el suelo». Desde aquel día, nuestro autor viste calzado deportivo de un alegre y llamativo verde, para que cada vez que baja la mirada resuenen en su cabeza aquellas palabras de su abuela.

			No piensen que esta anécdota es arbitraria. David, como todas las personas agraciadas con un don, ve el mundo desde arriba, con una suerte de enfoque cenital. Bajo su apariencia mesurada se esconde un alma competitiva y tenaz; perseverante, enérgica y paciente; soñadora y muy respetuosa, facultades que observaron los representantes de Forbes durante la final del concurso San Pellegrino Young Chef, el mayor certamen internacional para jóvenes cocineros menores de treinta años, celebrado en Milán, donde llegaba por segunda vez representando a España y Portugal. Algo ya en sí mismo extraordinario.

			Que la luz es color lo sentenció Newton después de hacerla pasar por un prisma y observar cómo se descomponía en colores. El cristal donde refractó el interés de David por la cocina, y que ayudó a desplegar todas las capacidades que le acompañan, surgió durante la celebración de su 21 cumpleaños. Por aquel entonces estudiaba arquitectura siguiendo la estela de su hermano, mientras segregaba adrenalina volando sobre patines con un stick en la mano en el Igualada HC.

			Aquella noche, algo en su cabeza se transformó al ritmo de un menú degustación dirigido por uno de los grandes, Xavier Pellicer. Había llegado el momento de cambiar y se dieron las circunstancias. Sin historial entre fogones, sin cuchillos, con presiones para no dejar el deporte profesional, pero con la misma determinación con la que se golpea una pelota con la chueca para marcar un gol de oro, a la mañana siguiente se puso manos a la obra.

			Colgar los patines siendo una joven promesa del deporte, arriesgarse a comenzar como aprendiz en una profesión tan rigurosa como la cocina, no fue fácil, ni nadie dijo que fuera a serlo. Pero para un espíritu reflexivo y ambicioso tampoco lo es asumir que nunca podrás ser mejor que tu hermano estudiando arquitectura. Empezar desde cero supone renunciar a la posición que te asignan los logros cosechados hasta la fecha, así como despojarte de los méritos que conforman tu reputación. Pero hay personas cuya voluntad de superación es más firme que su capacidad de resistirse a la inquietud.

			Desde aquella primera jornada hasta hoy, Andrés no ha dejado de competir consigo mismo, de buscar a los mejores, de nutrirse de conocimiento y de mirar al suelo. En muy pocos años, con la celeridad de un tiempo de juego y fulminando récords, ha logrado ser la mano derecha de otro de los grandes, Jordi Cruz, inaugurar un restaurante junto a su familia en su Igualada natal, el Somiatruites, y ganarse el respeto y la admiración de su gremio y de la prensa gastronómica.
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			La vida nos cruzó durante una de sus etapas de preparación para concursar por el título de San Pellegrino Young Chef. Fue un regalo. Técnicamente, yo le acompañaba como mentor, pero las lecciones fueron para mí. Quien firma este libro os enseñará a cocinar, pero su maestría va mucho más allá. Durante las intensas jornadas que compartí con David en Milán, pude constatar que es posible competir sin pisar a nadie, rivalizar sin romper nada, e incluso ayudar a los demás. Aprendí que ganar no es otra cosa que no traicionarse a uno mismo. Que el resentimiento se combate con talento, y la soberbia, con moderación. Percibí que precisamos soñar tanto como precisamos comer. Y entendí que no hay nada más inspirador que ver reflejado en otros aquello en lo que nos gustaría convertirnos. Pero si algo me quedó grabado de verdad en aquellos días fue que el cielo del éxito se gana, además de con paso firme y constante, con zapatillas de colores. En poco tiempo, por la cima de la cocina, además de botas y zapatos Oxford, blucher, brogue o monk, sin hacer ruido, casi en silencio, caminarán unas verdes, alegres y bien atadas zapatillas deportivas… ¡Al tiempo!

			
				Andoni Luis Aduriz

				Chef del restaurante Mugaritz
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				Durante las intensas jornadas que compartí con David en Milán, pude constatar que es posible competir sin pisar a nadie, rivalizar sin romper nada, e incluso ayudar a los demás. Aprendí que ganar no es otra cosa que no traicionarse a uno mismo. Que el resentimiento se combate con talento, y la soberbia, con moderación. Percibí que precisamos soñar tanto como precisamos comer.

				
					Andoni Luis Aduriz

				

			

			
				BESO HELADO DE OSTRAS

				
					Para 5 raciones

					Ingredientes para la salmuera: 100 ml de agua • 5 g de sal

					Ingredientes para el granizado: 5 ostras Gillardeau • 50 ml de agua de ostras • ¼ de lámina de gelatina

					Ingrediente para la esfera de hielo: Hielo

					Ingredientes para el acabado: 4 esferas de hielo • El granizado • Flores de temporada

				

				
					Elaboración:

					Preparamos la salmuera mezclando el agua y la sal. Reservamos.

					Para hacer el granizado, hidratamos la gelatina. Luego abrimos las ostras sobre un recipiente para conservar su agua. Filtramos el agua para eliminar impurezas y reservamos. Limpiamos las ostras en la salmuera. Las cortamos en brunoise. Diluimos la gelatina en un tercio del agua de ostras caliente. Lo mezclamos todo, lo metemos en el congelador y removemos cada 10 minutos para obtener la textura del granizado.

					Para preparar la esfera de hielo, lo ponemos en el abatidor para congelarlo más, lo pasamos por la picadora y lo reservamos.

					Cogemos un cucharón de 10 centímetros y lo rellenamos con hielo pilé, apretando hasta lograr tener media esfera. Reservamos en el abatidor. Juntamos medias esferas tapándolas con más hielo. Reservamos en el abatidor. Cortamos una base fundiendo en la plancha.

				

				
					Acabado y presentación:

					Ponemos la esfera sobre una servilleta y colocamos 1 cucharada de granizado (11 gramos aproximadamente) encima. Disponemos las flores de manera orgánica.
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				PELLIZCOS DE CORDERO HOJALDRADO

				
					Para 4 raciones

					Ingredientes: 4 porciones de lomo de cordero • 60 g de carne crujiente tostada y picada • 4 láminas de piel crujiente • Caldo de cordero • Oxalis y flores de oxalis

				

				
					Elaboración:

					Antes de empezar a elaborar el plato, tenemos que deshuesar el costillar de cordero y separar las siguientes piezas: lomo, falda con piel, huesos y recortes. Guardamos cada pieza para elaborar el caldo de cordero.

					Limpiamos el lomo de cordero de grasa y tendones. Lo cortamos en porciones de 30 gramos.

					Cortamos la falda en trozos de 15 x 10 centímetros aproximadamente; los envasamos en bolsas de cocción con un trocito de tocino. Cocemos a 66 ºC durante 36 minutos.

					Los sacamos de la bolsa y los cocemos al horno a 160 ºC durante 2 horas. A la mitad de este tiempo de cocción, separamos la carne de la falda y seguimos secando al horno. Acabamos de secar en una parrilla al rescoldo hasta que la carne esté totalmente tostada y la piel esté crujiente y forme capas similares al hojaldre.

					Picamos la carne crujiente hasta obtener una especie de crumble. Reservamos.

				

				
					Acabado y presentación:

					Cocemos el lomo a la brasa. El interior tiene que quedar rosado y jugoso. Pintamos el lomo con el caldo reducido (si el caldo no tiene la textura adecuada, se puede rectificar con hojas de gelatina).

					Disponemos la carne en el plato. La cubrimos con 1 cucharada de crumble de cordero. Acabamos con la piel crujiente hojaldrada desmenuzada, unas gotas más de zumo y los oxalis con sus flores.

				

				
					[image: ]
				

			

			
				PASTEL AL GÜISQUI

				
					Para 4 raciones

					Ingredientes para la masa café: 200 g de palatinosa • 90 ml de agua • 10 g de extracto de café • 112 g de clara de huevo pasteurizada • 10 g de gelatina en hojas (5 unidades) • 1 cucharada sopera de maicena

					Ingredientes para el polvo de café: Recortes de masa

					Ingredientes para el gel de whisky: 200 ml de whisky • 1,75 g de agar-agar

					Ingredientes para la yema: 100 g de yema pasteurizada • 25 g de azúcar

					Ingredientes para el helado de vainilla: 1 l de leche fresca • 300 ml de nata de 35,1 % m. g. • 100 g de azúcar • 8 g de estabilizante para cremas • 10 g de vainilla de México •100 g de dextrosa • 75 g de glucosa atomizada • 35 g de leche en polvo desnatada • 20 g de azúcar invertido • 1 cucharada sopera de sal

					Ingredientes para el acabado: Crème fraîche

				

				
					Elaboración:

					Para hacer la masa café, colocamos las claras en el KitchenAid. Montamos. Mientras, calentamos la palatinosa con el agua y el extracto de café hasta 116 ºC. Cuando tengamos las claras a punto de nieve, vertemos poco a poco el caramelo caliente de palatinosa y café. Hidratamos las hojas de gelatina en agua fría y deshacemos en un cazo caliente. Lo añadimos al merengue del KitchenAid.

					Ponemos el Silpat en bandejas gastronorm y, con la ayuda de una espátula de pastelero, estiramos el merengue hasta que tenga un grosor de 5 milímetros. Espolvoreamos maicena por encima de cada placa de merengue con un colador y dejamos secar sin tapar unas 2 horas, a temperatura ambiente. Cuando empiezan a estar secas, con una espátula de pastelero separamos rápidamente los marshmallows del Silpat y les damos la vuelta. Espolvoreamos con maicena y guardamos las placas entre papel sulfurizado.

					Para la preparación del polvo de café, utilizaremos las partes que se secan demasiado o se rompen. Las dejamos secar bien y las trituramos con la Thermomix. Colamos y reservamos.

					Para elaborar el gel de whisky, mezclamos en frío el whisky con el agar-agar y lo llevamos a ebullición. Lo colocamos en un recipiente para que gelifique. Una vez gelificado y frío, lo trituramos con la Thermomix hasta crear un gel. Lo metemos en una manga pastelera.

					Hacemos la yema envasando la yema de huevo, que coceremos a 63,5 ºC durante un par de horas. A continuación hacemos un caramelo rubio con el azúcar, que llevaremos hasta 130 ºC y estiraremos sobre un Silpat. Cuando esté duro, lo troceamos y reservamos en gel de sílice. Trituramos el caramelo con la Thermomix y lo añadimos a la yema cocida.

					Para preparar el helado de vainilla, mezclamos el estabilizante con una parte del azúcar y reservamos. Mezclamos el resto de ingredientes y los llevamos a 40 ºC. Cuando alcancen esta temperatura, incorporamos la mezcla de estabilizante y azúcar. Lo llevamos hasta 85 ºC sin dejar de remover. Abatimos hasta llegar a 4 ºC y envasamos. Lo guardamos en la cámara. Cuando sea el momento de utilizarlo, colamos y turbinamos en la heladora.

				

				
					Acabado y presentación:

					Encima de la base del plato, colocamos una esfera imperfecta y la doblamos lo justo para luego poderla cerrar.

					Añadimos la crema tostada cubriendo los lados, y colocamos en el centro una bola de crema helada, que rompemos suavemente.

					Acabamos con una capa de crème fraiche y tapamos con la otra mitad.

					Abrimos una grieta en el centro y espolvoreamos con el polvo de café.

				

				
					[image: ]
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