

[image: Gabriela, ganadora de MasterChef temporada 12+1, posa con vegetales y productos frescos en una cocina iluminada, luciendo su chaqueta de chef personalizada.]
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[image: Portada del libro 'Las recetas de Gabriela MasterChef', ganadora de la temporada 12+1. Incluye logotipos de Shine Iberia, Espasa y RTVE.]









Agradecimientos


La cocina para mí no son solo ingredientes, técnicas, ni una serie de recetas: es un lenguaje, una forma de expresión, e incluso como digo en ocasiones, terapia. Desde que descubrí el poder que tiene la cocina para reunir, alegrar, y contar historias, supe que quería dedicar mi vida a esto. No ha sido un camino fácil, pero sí uno lleno de ilusión, sabor, aprendizaje y momentos inolvidables.


Perseguir un sueño requiere pasión, esfuerzo y una pizca de locura. Pero también requiere personas. Porque ningún sueño se cocina solo. Por eso, antes de que empiecen las recetas, quiero tomarme un momento para agradecer a quienes han sido parte esencial de este viaje.


Quiero dar las gracias, con todo mi corazón, a mis padres. Ellos son la razón por la que hoy soy una persona que no se rinde, que sigue adelante incluso cuando todo parece estar en contra. Me enseñaron, con su ejemplo, que las cosas importantes se luchan, que la perseverancia vale incluso más que el talento y que la fuerza interior se construye cada día. Gracias por convertirme en alguien que no tira la toalla, que cree en sí misma y que, ante la adversidad se cae, pero se levanta una y otra vez.


El mayor agradecimiento va para mi marido, Curro. Mi compañero de vida, mi pilar más fuerte, y ese lugar al que siempre quiero volver, mi hogar. Sin ti, este sueño no habría sido posible. Fuiste tú quien me empujó a creer en mí, quien me animó a presentarme a MasterChef cuando hasta yo dudaba, y quien ha estado en cada paso, tirando de mí con una fe inquebrantable.


Gracias por ser impulso, calma y fuerza. Por confiar más en mí que yo misma, por celebrar mis logros como tuyos propios y por estar siempre, en lo bueno y en lo difícil.


Como te dije una vez, hasta que la muerte nos separe.


Gracias a mis hijos, Curro y Gabriela.


Sois aún tan pequeños que no sabéis leer estas palabras, pero algún día lo haréis. Y cuando ese momento llegue, espero que al verme en la televisión y entender lo que significó esta experiencia, podáis reconocer en ella una lección de vida: que los sueños se persiguen, que nada se regala, y que con trabajo, constancia y superación, todo es posible.


Este camino fue duro al no veros durante tres meses, pero mi mayor motivación fuisteis vosotros. Quería dejaros el ejemplo de que, aunque nadie dijo que fuera fácil, vale la pena luchar por lo que uno ama. Que se os grabe para siempre que: sin esfuerzo no hay recompensa.


Y gracias también a ti, Pepa. Todavía no has nacido, pero que sepas que fuiste mi compañera silenciosa en este viaje. Concursé embarazada de ti, y aunque a veces fue agotador, saber que llevaba un pedacito de casa dentro de mí me dio fuerza. Gracias por esa tregua que me diste en medio del caos, y por impulsarme desde dentro cuando más lo necesitaba.


Gracias también a vosotros, lectores, y a todos los que me habéis apoyado y confiado en mí desde el primer momento.


Vuestro cariño, y vuestras palabras de ánimo han sido un gran chute de ilusión y emoción. Gracias por estar ahí, y por hacerme sentir acompañada en este sueño que, hoy, comparto con vosotros de corazón.


Con cariño,




Gabriela







[image: Mujer sonriente con delantal de cocina que dice 'Gabriela' y el logo de MasterChef, de pie tras una mesa con pan cortado en trozos.]











Una edición llena de emoción, superación y talento


MasterChef, el talent show culinario más exigente y querido de la televisión, ha celebrado su decimotercera edición con más fuerza que nunca. Producido por RTVE en colaboración con Shine Iberia, esta temporada ha sido un verdadero homenaje a la gastronomía, la solidaridad y el esfuerzo personal. El jurado, formado por Pepe Rodríguez, Samantha Vallejo-Nágera y Jordi Cruz, ha vuelto a exigir técnica, evolución y pasión en cada prueba, pero también ha acompañado a los aspirantes en un viaje inolvidable donde la cocina ha servido como vehículo de transformación y crecimiento.


En esta edición, MasterChef ha recorrido toda España para llevar sus cocinas a escenarios únicos: desde lugares de gran belleza como las Cuevas del Águila o el Monasterio de Oseira, hasta espacios comprometidos con el entorno como la Fundación Semillas o la protectora de animales de Miraflores de la Sierra, con su mensaje de concienciación sobre la importancia de adoptar animales. Los concursantes también cocinaron para el Comedor Social de Cáritas en Plasencia y, por supuesto, se organizó un bonito homenje para apoyar a víctimas y afectados por la DANA. La Casa Grande de Fuencarral, Santillana del Mar y Sotogrande también han sido testigos del talento de los aspirantes. Además, hemos vivido momentos inolvidables en grandes citas gastronómicas como Madrid Fusión o Alicante, la capital española de la gastronomía en 2025. Y cocinas tan especiales como las de los restaurantes «Desde 1911» y «Disfrutar» han elevado el nivel del reto culinario.


Durante semanas, los aspirantes han vivido desafíos llenos de adrenalina: pruebas con productos obtenidos de una máquina expendedora, alimentos con moho o crudos (la cocina raw food) una cabina de viento para atrapar ingredientes, e incluso un reto tan original como replicar un postre de Lluc Crusellas narrado por el propio Pitingo. Todo ello con la visita de algunos de los mejores chefs del panorama nacional, como Ángel León, Andoni Luis Adúriz, Joan Roca, Quique Dacosta o Martín Berasategui, que han dejado enseñanzas impagables tanto dentro como fuera de las cocinas.




[image: Cuatro personas con delantales azules cocinan en equipo bajo presión, rodeados de utensilios, ingredientes y vapor en un ambiente de competencia culinaria.]






[image: Mujer con delantal negro pela papas en una cocina moderna y colorida, rodeada de utensilios y ollas en un ambiente de concurso culinario.]






[image: Dos imágenes muestran a una concursante de MasterChef cocinando; en una está al aire libre echando mezcla en un bol y en otra está preparando algo en una cacerola en la cocina.]




MasterChef ha vuelto a demostrar que es mucho más que un programa de televisión: es un punto de partida para cambiar vidas. Y en esta edición, las historias de superación han sido especialmente conmovedoras. Gabriela Hinojosa, madrileña afincada en Valencia, embarazada de su tercera hija, dio un giro completo a su carrera en finanzas cuando decidió abrazar su verdadera vocación: la cocina. Su fortaleza física y mental la convirtieron en una de las concursantes más admiradas del programa.


La duelista de esta edición ha sido Bea Negro, de 33 años, que a pesar de vivir en Madrid, nació en Toledo y se considera «manchega con denominación de origen». Aunque trabaja de comercial en una empresa en el sector de la alimentación, su verdadera pasión siempre será la cocina. Bea ha sido ejemplo de resiliencia tras pasar por once pruebas de eliminación, demostrando una capacidad de trabajo y perfeccionismo inquebrantables.


En esta final tan reñida y emocionante, Ismael y Ana fueron tercer y cuarto clasificados, respectivamente. Ismael es un valenciano que vive en Madrid y es policía nacional desde hace 12 años. Trabaja en la unidad GEO, lo que le ha hecho vivir muchos momentos de tensión y peligro, pero también le ha permitido conocer la gastronomía de diferentes países y culturas alrededor del mundo. Por otro lado, Ana trabaja en administración y es una apasionada de la gastronomía. Su formación en cocina es autodidacta y sus especialidades siempre han sido la cocina casera y tradicional, sobre todo los dulces.


En esta aventura, cada uno ha dejado una parte de sí mismo en sus platos. Desde homenajes personales como el que hizo Bea con su menú familiar, hasta las declaraciones de principios de Gabriela. Cada receta ha contado una historia. Cada emplatado, un sueño.


MasterChef 12+1 ha sido una edición vibrante, diversa y emocionante. Y este libro es el reflejo de todo lo vivido: las lágrimas, las risas, los errores, los triunfos… y, sobre todo, el amor por la cocina.




[image: Seis personas posan sonrientes en un set de cocina, tres de ellas con chaquetas de chef y el logo de MasterChef. El fondo muestra el icónico logo del programa.]






[image: Concursantes de MasterChef y jurado reunidos en exteriores, uno en una plaza histórica y otro en una zona urbana en construcción.]






[image: Una concursante celebra con su familia en el set de MasterChef, junto a jueces y chefs, en un ambiente festivo y de competencia culinaria.]











Primeros




[image: Paño de cocina de cuadros marrones y blancos sobre una superficie clara. El paño está en la esquina inferior izquierda, dejando espacio vacío a la derecha.]






Langostinos tailandeses


Receta de Elena






	24 langostinos tigre


	2 puerros


	1 pimiento rojo


	Salsa de soja


	Azúcar


	Aceite de oliva










Pelar los langostinos, retirar las cabezas, las cáscaras y, con un cuchillo, los intestinos. Reservar.


Cortar en tiras los puerros y el pimiento rojo, intentando que los trozos sean iguales. Pochar en un poco de aceite la mitad del puerro y la mitad del pimiento. A media cocción, añadir salsa de soja y azúcar y dejar que se confiten durante 40 min.


Aparte, sofreír en otra sartén el resto de las verduras con una gota de aceite y salsa de soja.


En un cazo, elaborar un caldo con las cabezas y las cáscaras de los langostinos, un chorro de aceite de oliva y un poco de salsa de soja. Aplastar y cocinar para que salgan todos sus jugos. Triturar y pasar por un colador fino para que no quede ningún resto. Volver a poner al fuego y cocer hasta obtener una salsa reducida.


Marcar todas las gambas a la plancha, excepto cuatro (una por persona). Con ellas, hacer un crujiente en una slimmer.


Para el emplatado, disponer en una fuente de servir una base de puerro y pimiento, colocar sobre ella unos langostinos, acompañar con las hortalizas confitadas en forma de guisante y verter por encima con la salsa reducida. Decorar con crujiente de langostino.







[image: Langostinos acompañados de vegetales confitados, servidos en una elegante bandeja de cristal.]









Gazpacho de fresas con tartar de vieira




Para el tartar de vieira




	200 g de vieiras frescas


	1 cucharadita de cebolleta


	1 cucharadita de salsa de soja (opcional)


	Zumo de 1 lima o de limón


	1 cucharada de aceite de oliva virgen extra


	Sal y pimienta





Para el gazpacho de fresas




	500 g de fresas frescas


	300 ml de agua fría


	1 pepino grande


	1 pimiento rojo


	1 diente de ajo (opcional)


	2 cucharadas de vinagre de Jerez o vinagre balsámico


	1-2 cucharadas de azúcar (opcional)


	2 cucharadas de aceite de oliva virgen extra


	Sal y pimienta





Extra




	Hojas de menta


	Pimienta


	Aceite de oliva virgen extra










Para el tartar de vieira


Cortar las vieiras en pequeños dados del tamaño de bocado. Mezclar en un bol con el aceite de oliva, el zumo de lima, la salsa de soja, la cebolleta picada finamente, y sazonar con sal y pimienta al gusto.


Deja reposar el tartar en el frigorífico durante 10-15 min para que los sabores se mezclen bien.


Para el gazpacho de fresas


Triturar en una batidora las fresas lavadas y sin hojas, el pepino pelado y troceado, el pimiento rojo troceado, el diente de ajo, el vinagre y el azúcar hasta obtener una mezclar suave.


Para conseguir un gazpacho más líquido, añadir el agua fría poco a poco hasta obtener la consistencia deseada. Sazonar con sal y pimienta.


Para terminar


Verter el gazpacho de fresas en un tazón o copa fría. Colocar el tartar de vieira en el centro del gazpacho y decorar con unas hojas de menta fresca, un toque de pimienta recién molida y un chorrito de aceite de oliva.







[image: Plato gourmet con tartar de pescado blanco, sobre salsa roja, decorado con hojas verdes y gotas de aceite de oliva, presentado en un elegante plato de vidrio.]









Guiso de caracoles con crema de puerro




Para el guiso de caracoles




	36 caracoles


	200 g de caldo base


	200 g de cebollas


	80 g de zanahorias


	20 g de ajo


	10 g de apio


	4 g de almendras


	2 g de piel de limón


	2 huesos de jamón


	2 cayenas


	½ rama de menta fresca


	Vino blanco


	Goma xantana


	Aceite de oliva virgen extra


	Sal





Para los caracoles en tempura




	12 caracoles


	50 g de agua


	25 g de harina de trigo


	22 g de trisol


	20 g de harina de arroz


	13 g de vodka


	1 g de levadura en polvo


	Aceite de girasol





Para la crema de puerro




	200 g de puerros


	100 g de patatas


	Vino blanco


	Mantequilla


	Aceite de oliva virgen extra


	Sal y pimienta





Extra




	12 g de huevas de caracoles


	10 g de trufa


	Vinagre de Jerez


	Aceite de oliva virgen extra


	Sal y pimienta










Para el guiso de caracoles


Limpiar los caracoles con agua y abundante sal hasta que no quede nada de baba y dar un hervor.


Aparte, pelar las verduras, cortar en brunoise y sofreírlas en un poco de aceite de oliva. Una vez sofritas, agregar los caracoles limpios, las almendras, las cayenas y los huesos de jamón. Rehogar y agregar el vino, esperar a que se evapore el alcohol. Cubrir con el caldo y cocinar en la olla exprés durante 30 min.


Cuando haya transcurrido el tiempo, colar el caldo, poner al fuego de nuevo y dejar que reduzca. Infusionar con las hojas de menta y la piel de limón y, por último, texturizar con la goma xantana. Reservar.


Retirar el caparazón de los caracoles y limpiar el intestino.


Para los caracoles en tempura


Mezclar el vodka, la levadura, el agua, el trisol y las harinas hasta obtener una masa homogénea.


Pinchar los caracoles con un palillo y pasar por la tempura (cada plato llevará seis unidades de caracoles limpios y tres unidades pasados por tempura).


Freír a 180 ºC hasta obtener una fritura crujiente y con un color dorado. Reservar para el emplatado.


Para la crema de puerro


Limpiar los puerros y pelar las patatas.


Sofreír los puerros en aceite de oliva hasta que cojan color. Añadir entonces las patatas cortadas en trozos irregulares, rehogar y desglasar con vino blanco. Cubrir con agua y cocinar hasta que las patatas estén cocidas.


Retirar el agua, triturar en una batidora de vaso, añadir unas nueces de mantequilla y poner a punto de sal y pimienta. Batir hasta obtener una crema con cuerpo.


Para terminar


Disponer en la base del plato crema de puerro, seis caracoles del guiso, salsear con el caldo y terminar con los caracoles en tempura, lascas de trufa y huevas aliñadas con aceite de oliva virgen extra, sal, pimienta y vinagre de Jerez.







[image: Plato rectangular con caracoles en tempura en salsa espesa de color marrón.]









Raviolis de calabaza con salsa de parmesano y mascarpone




Para la masa de los raviolis




	250 g de harina de trigo


	2 huevos


	Sal





Para el relleno de los raviolis




	400 g de calabaza


	250 g de queso ricota


	1 diente de ajo


	1 huevo


	1 cucharada de queso parmesano rallado


	Nuez moscada (opcional)


	1 cucharada de aceite de oliva


	Sal y pimienta





Para la cebolla caramelizada




	2 cebollas medianas


	1 cucharada de azúcar moreno


	1 cucharada de vinagre balsámico (opcional)


	Aceite de oliva


	Sal





Para la salsa de parmesano y mascarpone




	200 ml de nata para cocinar


	100 g de queso mascarpone


	100 g de queso parmesano


	1 cucharada de mantequilla


	Nuez moscada (opcional)


	Sal y pimienta


	











Para la masa de los raviolis


Mezclar la harina con los huevos y una pizca de sal. Amasar 10 min hasta que la masa esté suave y elástica. Cubrir con un paño y dejar reposar 30 min. Estirar lo más fina posible con un rodillo o con una máquina de pasta.


Para el relleno de los raviolis


Pelar y cortar la calabaza en trozos pequeños y cocinar en agua hirviendo con sal unos 15-20 min hasta que esté tierna. Escurrir y triturar.


En una sartén, calentar el aceite de oliva y sofreír el ajo picado hasta que esté dorado. Incorporar el puré de calabaza, sazonar con sal, pimienta y una pizca de nuez moscada, y cocinar para que los sabores se mezclen.


Dejar que el puré de calabaza se enfríe un poco y mezclar con el queso ricota escurrido, el parmesano rallado y el huevo batido. Sazonar con sal y pimienta.


Para la cebolla caramelizada


Calentar un poco de aceite de oliva en una sartén grande y pochar las cebollas cortadas en rodajas finas durante 20-30 min.


Una vez hayan tomado color, añadir el azúcar moreno y el vinagre balsámico. Seguir cocinando unos minutos más, removiendo para que las cebollas se caramelicen bien. Sazonar con sal y dejar enfriar.


Para la salsa de parmesano y mascarpone


Calentar la mantequilla a fuego medio en una sartén grande. Verter la nata y cocinar unos minutos, removiendo sin parar hasta que la mezcla se espese ligeramente.


Agregar el mascarpone y el parmesano rallado y seguir cocinando a fuego lento hasta que los quesos se derritan y la salsa tenga una consistencia cremosa. Sazonar con sal, pimienta y una pizca de nuez moscada.


Para terminar


Colocar pequeñas cucharadas del relleno de calabaza y ricota sobre la masa extendida de los raviolis, agregar un poco de cebolla caramelizada, dejando espacio entre cada montoncito de relleno. Cubrir con otra capa de masa y presionar alrededor del relleno para sellar los raviolis. Cortar con un cortador de raviolis o un vaso y cocinar en agua hirviendo con sal 3-4 min o hasta que suban a la superficie.


Secar los raviolis con una espumadera y servir junto la salsa de quesos.







[image: Dos ravioles cubiertos de salsa blanca cremosa y decorados con trozos de cebollín, presentados sobre un fondo oscuro.]









Migas extremeñas con huevo poché y chips de alcachofas




Para las migas




	200 g de hogaza de pan con miga


	50 g de tocino ibérico


	50 g de jamón ibérico


	50 g de chorizo


	50 g de morcilla patatera


	20 g de romero fresco


	100 g de aceite de oliva suave





Para el huevo poché




	4 huevos de gallina joven


	Vinagre vino


	Sal y pimienta





Para los chips de alcachofa




	2 alcachofas


	1 limón


	Perejil fresco


	Aceite de oliva suave


	Sal y pimienta





Para la mayonesa de perejil




	100 g de aceite de girasol


	20 g de perejil fresco


	20 g de huevo


	2 g de ajo





Para terminar




	5 uvas rojas


	Brotes de eneldo










Para las migas


En un cazo, poner el aceite y el romero y llevar a los 90 ºC. Cuando alcance la temperatura, retirar del fuego y dejar infusionar tapado.


Quitar la corteza del pan y congelar la miga. Una vez congelada, triturar poco a poco hasta que quede una miga pequeña y fina. Reservar.


Cortar el tocino en trozos y sofreír en una sartén honda a fuego lento hasta que empiece a soltar la grasa. Añadir el chorizo y la morcilla cortados en láminas finas. Cuando estén fritos, sacar y reservar para el emplatado.


Cortar también el jamón en lonchas finas y luego en brunoise. Agregar en la sartén del tocino y freír. Sacar y reservar.


En la grasa del tocino, agregar las migas y remover continuamente hasta que tengan un color dorado y estén crujientes. Si les faltara grasa, ir añadiendo el aceite de romero infusionado, con cuidado de que no queden muy grasientas. Reservar extendidas sobre una fuente con papel de cocina.


Para el huevo poché


Poner al fuego un rondón grande con agua, sal y vinagre. Una vez que empiece a hervir, remover, dándole forma de remolino e ir cascando los huevos. Cocinar durante 4 min o hasta que las claras se endurezcan. Cortar la cocción con agua fría.


En el momento del emplatado, regenerar en agua caliente durante 2 min.


Para los chips de alcachofa


Pelar las alcachofas y tornear los tallos. Ir reservándolas en agua con limón y perejil para que no se pongan feas. Cortarlas muy finas y secar con papel de cocina.


Verter aceite en una sartén y, cuando alcance los 180 ºC, freír las alcachofas hasta que estén doradas. Reservar en una bandeja sobre papel de cocina para retirar el exceso de grasa y salpimentar.


Para la mayonesa de perejil


Deshojar las ramas de perejil, mezclar con el aceite y triturar. Pasar por un colador fino o superbag y reservar.


Escaldar el ajo dos veces desde agua fría. Montar la mayonesa con el huevo, el aceite de perejil y el ajo escaldado hasta obtener una mayonesa verde untuosa. Reservar en una manga.


Para terminar


Servir las migas con el huevo en el centro del plato, tapar con el chip de alcachofa, colocar alrededor unas uvas cortadas en rodajas, el chorizo y la morcilla reservada y decorar con unos puntos de mayonesa de perejil.







[image: Plato gourmet con base de migas, chorizo, morcilla, crema blanca y brotes verdes, decorado con un crujiente de alcachofa en el centro, presentado en un elegante plato negro.]









Potaje gallego con grelos crujientes




Para el potaje gallego




	200 g de alubias blancas


	400 g de costillas frescas de cerdo


	200 g de lacón gallego fresco (paleta de cerdo)


	200 g de falda de ternera


	200 g de patatas grandes


	100 g de tocino


	100 g de grelos


	80 g de huesos de espinazo desalados


	80 g de cebollas


	20 g de ajo


	2 chorizos gallegos


	Manteca


	Aceite de oliva virgen extra


	Sal





Para los grelos escaldados




	400 g de grelos


	Sal





Para los grelos crujientes




	200 g de grelos


	Aceite de girasol


	Sal y pimienta





Extra




	12 flores blancas


	Mantequilla


	Aceite de oliva virgen extra


	Sal y pimienta
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