

    
        [image: Cubierta]
    


	
		
        

			En la distancia y la soledad,

			 siempre me habéis hecho sentirme cerca y acompañada.

			Gracias, familia.
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			EVA MICAELA MILLÁN

            

			Cordobesa de corazón aunque canaria de nacimiento, ha sido la flamante subcampeona del primer concurso de MasterChef de Televisión Española. Entró en esta aventura con una decepción amorosa a sus espaldas. Pero pese a las dificultades y con el corazón partío, decidió que la vida era muy larga y optó por dejar atrás el pasado para pronunciar un «Sí, chef» que cambiaría su vida para siempre. 

			El salmorejo de su madre y las rosquillas de su abuela son sus sabores predilectos de la infancia. Con estas recetas comenzó a entender que cocinar no era solo mezclar ingredientes, sino también regalar un poquito de felicidad a los demás. Ella ha sabido hacer suya esa herencia familiar y ha dado un paso adelante imprimiendo su personalidad a cada elaboración. En el concurso hemos podido disfrutar de una forma de cocinar que ha ido evolucionando programa a programa, una cocina basada en las emociones, el arte, la técnica y la creación.

			Como mujer polifacética que es, Eva cuenta con diversas vocaciones, muchas de ellas complementarias. Estudió Biología y tiene un máster en Calidad y Seguridad Alimentaria y otro en Nutrición, especialidad que le apasiona. De hecho, antes de entrar en MasterChef, su proyecto de futuro era crear una empresa de nutrición on-line. 

			Dinámica, imaginativa, trabajadora, simpática, muy expresiva y competitiva, Eva sabe bien lo que es cocinar para muchos, algo que se ha notado a lo largo de su paso por el exitoso talent-show. La experiencia es un grado, y Eva le ha sacado un buen partido, pues gracias a sus tablas ha salido de más de un apuro en las fases cruciales del concurso. Además ha demostrado que domina multitud de técnicas culinarias y que no tiene miedo a innovar. Ha conseguido que sus platos fueran los mejores en muchas de las pruebas de eliminación y ha ocupado el puesto de capitana en varias ocasiones, lo que le ha permitido dejar claro que sabe bien cómo dirigir una cocina.

            

			Siempre una sonrisa

            

			Eva siempre ha tenido claro que su paso por MasterChef era algo más que participar en un concurso de televisión y que se trataba de una oportunidad para cambiar su vida. Por eso en el casting final, antes de conseguir el delantal blanco que la convertía en uno de los quince elegidos para participar en el programa, dejó bien claro lo que deseaba: «Necesito que MasterChef me cambie la vida. Aquí creo que me lo voy a pasar bomba. Voy a aprender y voy a disfrutar». 
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			Puesto que nadie dijo que el camino para realizar un sueño fuera fácil, en el primer programa Eva tuvo que enfrentarse a la prueba de eliminación, ya que su equipo perdió el reto de cocinar para 150 militares. Este primer escollo fue superado por la constancia y las ganas de aprender. Y no fue el único. Eva nunca se ha rendido ni ha tirado la toalla. 

			Desde el principio se situó entre los concursantes más destacados ante los fogones, aunque hubo días en los que sus platos no fueron de los mejores, como su gazpachuelo de cabracho o el postre especialidad del prestigioso pastelero Paco Torreblanca, que no contaron con la aprobación del jurado. Aun así, puesto que el espíritu de esta concursante no entiende de fracasos, supo demostrar -siempre con una sonrisa dibujada en la cara- que tras una decepción hay que ponerse las pilas y sorprender en la siguiente prueba. Esto hizo que su actuación fuera mejorando y que sus recetas tuvieran un carácter cada vez más innovador.

            

			Exquisitez, innovación, presentación

            

			Improvisar, ser original, arriesgarse, cuidar la presentación, buscar la sorpresa... Estas han sido algunas de las máximas que Eva ha seguido a la hora de cocinar sus recetas en MasterChef. Su espíritu destila pasión, energía y creatividad, cualidades que aplica a cada uno de sus platos. Ha sabido conjugar los ingredientes más inverosímiles para elaborar platos sorprendentes con una increíble mezcla de sabores, nada convencionales y casi perfectos, aunque algunos «no tuvieran sentido en cierta manera», como le dijo Samantha en los primeros programas. Pero estaban buenísimos y en varias ocasiones quedaron entre los mejores. 
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			Eva no ha tenido miedo a la hora de enfrentarse a algunos productos que ni siquiera conocía y les ha sacado el máximo partido. Daba igual que tuviera delante un pescado, cualquier marisco, distintos tipos de carnes, una selección de verduras... Eva siempre demostró que sabía resolver sus platos sin problemas y salir victoriosa de las pruebas, llevándose así los elogios de todos. Sobre todo de los miembros del jurado, que no dejaban de sorprenderse con sus creaciones y siempre alabaron su buena mano para la cocina. Incluso las malas críticas por parte de Jordi, Pepe o Samantha, supo encajarlas con su mejor sonrisa y le sirvieron para seguir avanzando y aprendiendo. 

			Para Eva cocinar significa arte y creación. Conoce multitud de técnicas complejas y es capaz de llevar a la práctica todo tipo de metodologías culinarias. Su cocina destaca por la exquisitez, la innovación y una presentación que a nadie ha dejado indiferente, sobre todo a Samantha, que no tuvo reparos a la hora de decir que Eva era su favorita para ganar el concurso porque la considera muy creativa, innovadora y porque cada día sorprendía con algo diferente. También impresionó a los demás miembros del jurado, como fue el caso de Pepe, quien, al probar la manzana que Eva realizó recreando un postre de Jordi Roca, le dijo: «Llamándote Eva y dándome una manzana quiero entrar en el infierno culinario».

			Incluso en la recta final del programa se hizo con el delantal dorado gracias a dos platos que recibieron los elogios del jurado: ceviche y vieiras con salsa de naranja. Ese delantal significaba que se libraba de la prueba de eliminación de manera automática. 
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			Jogging en la cocina

            

			El deporte es vida y una buena forma de olvidarse de la presión que implica tener que estar a la altura en un concurso de estas características. A Eva le gusta mantenerse en forma y una de las técnicas que empleaba para relajarse y prepararse antes de enfrentarse a los fogones era hacer algo de deporte. Por eso disfrutó como la que más durante el día libre en que los concursantes estuvieron en Salamanca en un tentadero al aire libre, donde se atrevió a torear una vaquilla, disfrutó de un relajante masaje, dirigió una tabla de ejercicios para sus compañeros y compartió con ellos una sabrosa barbacoa.

			Mens sana in corpore sano. Esta es una de las ideas fundamentales de nuestra segunda ganadora de MasterChef. La concentración, la disciplina y la constancia que proporciona hacer deporte han sido de gran ayuda para relativizar y controlar la tensión que se siente entre fogones.

            

			Una gran capitana

			En más de una ocasión, tras el «manos arriba» de los jueces cuando terminaba el tiempo de una prueba, el buen hacer de Eva le ha valido el delantal de capitana. La primera vez tuvo lugar en un banquete de boda en Aranjuez, ocasión en la que su equipo realizó un plato de carne que deleitó a los comensales. 
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			Un bogavante con guacamole exquisitamente presentado le abrió las puertas de su segunda capitanía, hecho que la conduciría a cocinar para la mismísima reina de Castilla, es decir, para la actriz Michelle Jenner, que encarna a Isabel I en la serie de Televisión Española del mismo nombre. 

			Un delicioso pollo relleno le dio la oportunidad de dirigir a José David y a María en las cocinas del hotel Hesperia Madrid para ofrecer una merienda a personajes muy conocidos del mundo de la moda, el cine y la televisión. 

			En Hondarribia también estuvo al frente del equipo azul para cocinar anchoas en tempura con ensalada de col y aceite de trufa para unos cuarenta pescadores y rederas de la costa guipuzcoana. 

			Por supuesto, no en todas las pruebas en las que Eva actuó de capitana tuvieron el resultado esperado, pero muchas la llevaron al balcón de los ganadores, desde donde pudo observar con atención cómo sus compañeros se enfrentaban en la prueba de eliminación. 

            

			Compañera y gran amiga de sus «rivales»

            

			En más de una ocasión ha mostrado una gran complicidad con algunos de sus compañeros de concurso. José David, Fabián o Cerezo fueron quizá con quienes más feeling sintió, y con ellos formó equipo en varias ocasiones, tanto cuando ella conseguía el delantal de capitana como cuando lo lograba alguno de ellos. Pero, además, y sin olvidar la rivalidad propia de los campeones, Eva siempre ha demostrado una gran empatía con todos sus «rivales» cuando los veía sufrir en las pruebas. 

			En las bodegas Marqués de Riscal, los aspirantes a chef tuvieron que cocinar para algunos de los deportistas más galardonados de nuestro país, como Fermín Cacho, Ángel Nieto, Conchita Martínez o Almudena Cid. Esta vez Eva no fue capitana, pero formó parte del equipo de su amigo José David.
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			En otra ocasión puso su suerte en las manos de Fabián, porque, en sus propias palabras, «es mi niño y confío mucho en él». El delicioso plato de calamares con arroz negro de Eva acaparó todos los elogios del jurado. Pepe le regaló un «¡qué manos tienes, jodía!», y esta creación culinaria le sirvió para marcharse un día a casa a ver a su familia. Mientras tanto, Fabián se convirtió en el capitán del equipo al que Eva había unido su destino, y una deliciosa paella de carne les salvó a los dos de participar en la prueba de eliminación. 

            

			Aprendiendo de los grandes

            

			Eva ha sido una alumna aventajada. Ha sabido sacar el máximo provecho a todos y cada uno de los consejos que le han dado tanto los jueces del programa como los prestigiosos cocineros que han pasado por MasterChef, que han ido enumerando los valores de los grandes de la cocina: humildad, trabajo, honradez, disfrutar del camino, ideas, técnica, ilusión... Estos consejos ella los ha intentado plasmar en sus platos, pero siempre innovando e imprimiendo su propio carácter. 

            [image: Imagen 08]

			[image: Imagen 09]

			Andoni Luis Adúriz, Joan y Jordi Roca, Paco Torreblanca, Pedro Subijana, Lucio o Martín Berasategui sucumbieron al buen hacer de Eva. También los jueces de MasterChef se refirieron a sus platos con frases como estas: «Esto está de muerte», «El sofrito sabe a gloria bendita» o «Qué gusto tan exquisito tienes».

            

			Un menú perfecto para ganar MasterChef

            

			En la prueba de eliminación con José David para llegar a la semifinal Eva cocinó un picantón con cerezas. Aunque ninguno de los dos concursantes optó por arriesgar y ambos realizaron un plato por debajo de las expectativas del jurado, Eva salió vencedora.

			Después de muchas semanas, por fin llegó el gran día: el enfrentamiento culinario del año junto a sus compañeros Fabián y Juan Manuel. La prueba consistió en elaborar 25 raciones de una caldereta de pescado, un plato ideal para demostrar técnica, trabajo y precisión. La zarzuela de rape y cigala tuvo algunos errores técnicos, pero el jurado valoró su trayectoria a lo largo del concurso. Por actitud y evolución mereció un hueco para luchar por ser la primera MasterChef España. 

			El abrazo entre Juan Manuel y Eva antes del duelo final fue una de las escenas más entrañables del concurso. Se lo jugaban todo a un menú. Además, sobre la mesa había otras muchas emociones que resumen el espíritu de este concurso: amistad, lealtad, complicidad, capacidad de superación... Son valores que hay que saber plasmar en la cocina para que exista una conexión y un lenguaje perfectos entre el cocinero y el comensal. 

			La gran final contó con un juez de excepción que valoraría cada uno de los menús junto al resto del jurado: Ferrán Adriá, el mejor cocinero del mundo, que les dio a los dos contrincantes un gran consejo: «Tenéis que disfrutar en la cocina. No se cocina con las manos, se cocina con el corazón y con la cabeza».
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			La prueba, de enorme dificultad, consistió en conseguir la excelencia en 120 minutos con un menú compuesto por tres platos: entrante, principal y postre. En solo tres minutos, sin duda los más intensos de toda la edición del programa, los dos concursantes eligieron los ingredientes adecuados. Estaba en juego ganar MasterChef. El entrante que Eva preparó fue ostras con crema de almendras, plato que el jurado consideró «técnicamente perfecto». Samantha dijo de la crema de almendras que estaba «divinamente ejecutada» y que al probarla se le «saltaban las lágrimas de puro placer». El segundo plato, carrilleras con cuscús, fue, según Ferrán Adriá, «técnicamente perfecto y equilibrado». El pastel de naranja, más complejo en su elaboración que el de Juan Manuel, tenía la textura en su punto y todos los miembros del jurado consideraron que poseía un nivel extraordinario de ejecución.

			Juan Manuel fue quien se alzó con el primer puesto. Pero ser la segunda también tiene su recompensa: un curso en la prestigiosa escuela de cocina Le Cordon Bleu Madrid. Además, será la chef del complejo hotelero Maya Cobá en la Riviera Maya (México) durante un año.

			Eva se puede considerar a sí misma una gran chef y, ante todo, una gran persona. Tal y como ya intuyó al comienzo del programa, MasterChef ha cambiado su vida. Lo ha conseguido y con creces, pues como ella misma dijo, «lo importante no es el dinero ni los premios». 

			«No busques el éxito, busca la felicidad». Esta recomendación del mejor cocinero del mundo resume una forma de vivir y de cocinar que conecta con la autenticidad de Eva. La primera mujer MasterChef de España ha demostrado que existe una cocina que podríamos llamar «tecno-emocional», y también que ella es una ganadora nata, tanto en la cocina como en la vida.
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