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COMO UTILIZAR ESTE
LIBRO

BASES

Descubra todas las recetas de las bases de la cocina
clasificadas en fondos, salsas, preparaciones, masas,
productos y métodos de coccion. Cada receta va
acompanada de una infografia y de explicaciones sobre
las peculiaridades de su elaboracion.



RECETAS

Aplique las bases para preparar aperitivos, platos
principales y acompanamientos. Cada receta lleva
remisiones a las bases, una infografia para comprender
el concepto del plato y fotografias paso a paso para
seguir las etapas de su elaboracion.

Ui

GLOSARIO ILUSTRADO

Busque ayuda y amplie sus conocimientos con
explicaciones sobre la utilizacién de los productos e
ilustraciones de las técnicas.



BASES DE COCINA

FONDOS

FONDO BLANCO DE AVE
FONDO OSCURO DE TERNERA
FUMET DE PESCADO

CALDO CORTO

GRANDES SALSAS BASICAS

ROUX
VELOUTE

SALSA BECHAMEL
SALSA DE TOMATE

SALSAS EMULSIONADAS

MAYONESA
MANTEQUILLA BLANCA
SALSA HOLANDESA
SALSA BEARNESA

PREPARACIONES Y RELLENOS

GUARNICION AROMATICA

CORTAR VERDURAS Y HORTALIZAS
TORNEAR VERDURAS Y HORTALIZAS
MANTEQUILLAS COMPUESTAS
DUXELLES

MASAS

MASA QUEBRADA
MASA DE HOJALDRE



PRODUCTOS BASICOS Y
ELABORACIONES

LA SAL
Apionabo en costra de sal
LA GRASA
Mantequilla clarificada
Mantequilla fundida
Mantequilla noisette
LA ACIDEZ
Gastrigue
LA CEBOLLA
Cortar y cocinar cebollas
Cebolla pochada / sudada
Cebolla caramelizada
LA PATATA
Cortes de la patata
Puré de patata
Patatas duquesa
EL HUEVO
Cocer huevos
Huevo al plato
Huevos revueltos
Tortilla enrollada
Huevo escalfado
Huevo frito

METODOS DE COCCION

SALTEAR

Entrecot con salsa de roquefort
ASAR AL HORNO

Lomo de cerdo asado
ASAR AL GRILL

Costillas de cordero al grill
BRASEAR



Espaldilla braseada
ESTOFAR
Estofado de ternera
COCINAR A BAJA TEMPERATURA
Carré de cordero
HERVIR A PARTIR DE CALIENTE
Judias verdes a la inglesa
HERVIR A PARTIR DE FRIO
Patatas a la inglesa
FREIR (DOBLE FRITURA)
Patatas Pont Neuf
FREIR (FRITURA SIMPLE)
Patatas chips



FONDO BLANCO
DE AVE

Concepto
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Al contrario que para hacer un fondo «oscuro», las
carcasas no se doran antes de cubrirlas con agua.
Por ello, las moléculas marrones asociadas a las
reacciones de Maillard (pag. 282) estan ausentes, y
el fondo no se oscurece.

Es la operacion de extraer los componentes de los
ingredientes mediante ebullicion. El producto se
cuece sumergiéndolo en agua fria que luego se
lleva a ebullicion. Permite obtener caldos.

Durante la coccion, las proteinas se disuelven en el
agua y se transforman en aminodcidos que aportan
sabor. Del mismo modo, la materia grasa extraida
de la carne capta y enriguece las notas aromaticas
que se forman a lo largo del proceso de coccion.

Elaboracion






PARA 2 L

FONDO DE AVE

1,5 kg de carcasas de ave o de alitas de pollo 2,5 | de
agua

GUARNICION AROMATICA 4 cebolla

1 zanahoria

1 penca de apio

1 puerro

1 ramita de tomillo

1 hoja de laurel
SAZON
2 g de pimienta en grano

1 Retire las partes grasas y sanguinolentas de las carcasas de ave.
Lave y pele las verduras.

2 Ponga las carcasas en la cazuela. Clbralas con el agua fria. Lleve a
ebullicion y espume.

3 Afiada las verduras, el tomillo, el laurel y la pimienta. Deje que
hierva suavemente durante 2 h, espumando y desgrasando de vez en
cuando.

4 Pase el fondo por el chino.



FONDO OSCURO
DE TERNERA

Concepto
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Por el color marron que adquiere a causa de la
coloracion de la carne antes de anadir el agua.

Para aportar notas aromaticas. El color procede de
las reacciones de Maillard (pag. 282).

Cuanto mayores son los trozos, mas lenta es la
extraccion de los compuestos aromaticos y
gustativos. Como la coccion del fondo es larga,
dicha extraccion tiene tiempo de producirse, y no
es preciso picar finamente (la mirepoix es un corte
grueso).

____________________________________________________________________________________________________________________

La extraccion de los componentes de los huesos
(sobre todo el colageno) se produce a lo largo de
toda la coccion, incluso si esta dura varias horas.
Dicha extraccion tiene lugar en el agua. El colageno
asi extraido se convierte en gelatina: por eso el
fondo frio tiene consistencia gelatinosa.

TRUCO



Fondo oscuro de ternera rapido: saltee los recortes de
carne en la cazuela con un poco de mantequilla,
retirelos y rehogue las verduras en la misma cazuela.
Anada el tomate concentrado y déjelo cocer 1 0 2
min. Luego desglase con un poco de agua, despegue
los jugos, vuelva a echar la carne y moje con agua
hasta justo cubrirla. Reduzca el liquido dejando que
hierva suavemente hasta obtener la cantidad deseada
(de 30 min a 1 h). Paselo por el chino.

CONSERVACION

3 dias en frigorifico y 3 meses en congelador. Llévelo
a ebullicion antes de usarlo.

Elaboracion






PARA15L

1 FONDO DE TERNERA 1,5 kg de recortes de carne y
huesos de ternera en trozos de 10 cm como maximo
1,5 |1 de agua

2 GUARNICION AROMATICA 3 zanahorias (250 g)

1 cebolla grande (200 g)
2 dientes de ajo
60 g de tomate concentrado

2 hojas de laurel

3 SAZON

1 cucharadita de pimienta en grano (3 g) 1
Precaliente el horno a 220 °C. Ponga los trozos de
ternera en una bandeja para asar sin que se solapen.
Hornéelos unos 45 min, hasta que estén tostados.
Pele los ajos, quiteles el germen y aplastelos. Pele y
corte las zanahorias y la cebolla en mirepoix gruesa.
Trocee los granos de pimienta con el fondo de una
cazuela.

2 Afiada el tomate concentrado a la bandeja y remueva. Agregue las
zanahorias, la cebolla y el ajo, sin remover. Ponga la bandeja en el
horno 10 min. Saquela y baje a 100 °C la temperatura del horno.



3 Pase los trozos de carne y la guarnicién aromatica a la cazuela con
una espumadera, mezclados y en dos capas.

4 Desgrase la bandeja. Desglésela con agua hirviendo (unos 200 ml).
Despegue los jugos y vierta todo en la cazuela.

5 Afiada el resto del agua hasta que sobrepase la carne entre 5y 10
cm. Deje que hierva ligeramente y desgrase y espume con cuidado.
Agregue la pimienta y el laurel. Meta la cazuela en el horno, sin tapar,
durante 3 0 4 h. A media coccion, compruebe que los huesos estén
cubiertos de agua y aflada mas si fuera necesario.

6 Desgrase el fondo y paselo por el chino, sin exprimir. Déjelo enfriar
y desgraselo de nuevo.



FUMET DE PESCADO

Concepto
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La prolongacion del tiempo de coccion
desencadena reacciones quimicas que conducen a
la formacion de compuestos desagradables para el
sabor.

TRUCOS

Reducir la cantidad de liquido permite hacer mas
sabroso el fumet (pero es preciso que las espinas y la
guarnicion estén cubiertas al menos al ras).

El liquido no debe sobrepasar 1,1 |; de lo contrario, el
fumet tardara en reducirse y tendra mal sabor.

CONSERVACION

48 h en frigorifico
o 1 mes en congelador.

Elaboracion






PARA1L

FUMET DE PESCADO

600 g de espinas de pescados blancos (lenguado,
rape, gallo, merluza) 40 g de mantequilla

1 chalota

1 cebolla pequena

1 litro de agua

GUARNICION AROMATICA 1 ramita de tomillo

1 hoja de laurel

100 ml de vino blanco o vermut blanco SAZON

5 granos de pimienta negra

1 Trocee los granos de pimienta. Pele y lamine la cebolla y la chalota.
Retire los coagulos de sangre que puedan tener las espinas del
pescado y trocéelas con un cuchillo de chef,

2 Funda la mantequilla en el cazo a fuego medio. Ponga a sudar la
chalota y la cebolla entre 1 y 2 min.

3 Afiada las espinas y déjelas sudar sin que lleguen a tomar color.
Vierta el agua y el vino. Agregue el tomillo y el laurel. Lleve a



ebullicion y deje enfriar el fumet 20 min. Espume. Afiada la pimienta
5 min antes del final de la coccidn.

4 Pase el fumet por el chino sin exprimir.



CALDO CORTO

Concepto
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ZANAHORIA
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AROMATICAS
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¢QUE ES?
Caldo aromatico con vinagre utilizado para cocer

piezas grandes en un volumen de agua limitado
(«corto»).

TIEMPO DE ELABORACION

Preparacion: 15 min
Coccion: 20 min
Reposo: 1 h

UTILIZACION
Cocer pescados (enteros o troceados) y crustaceos
grandes DERIVADO

Salsa de pescado o marisco: caldo corto con verduras
cortadas mas finas, a veces reducido y montado con
mantequilla PUNTO DELICADO

El corte de las verduras: no deben quedar demasiado
gruesas, para que perfumen el caldo, pero tampoco
demasiado finas, para que no impongan su sabor.

HAY QUE SABER
Espumar (pag. 283) TRUCO

No utilice vinagre para cocinar salmoén y trucha
asalmonada: decolora la carne.

ESTA HECHO
Cuando esta frio, perfumado y acidulado.




CONSERVACION
2 dias en frigorifico

Cuanto mas pequenas se cortan las verduras,
mayor es su superficie de intercambio: la misma
cantidad de verdura tendra mas superficie de
contacto con el agua si se corta pequena. Por lo
tanto, la extraccion de los compuestos aromaticos
sera mas intensa cuanto menores sean los trozos.
La guarnicion se corta en rodajas finas para que el
caldo corto resulte mas sabroso.

El vinagre (o el vino) acidifica el caldo corto. La
acidez favorece la coagulacion de las proteinas y,
por ende, la consistencia del pescado.

_____________________________________________________________________________________________________________

Los elementos primero se sumergen, y luego el
liquido se calienta. El hecho de partir de frio
permite que el pescado se endurezca, primero por
la coagulacion asociada a la acidez y luego por la
elevacion de la temperatura. Estos dos procesos



mejoran la presencia del pescado y evitan que se
haga demasiado.

Elaboracion






PARA1L

CALDO CORTO

1 zanahoria (120 g)
1 cebolla (120 g)

1| de agua
50 ml de vinagre o 100 ml de vino blanco 20 g de

perejil
3 ramitas de tomillo

1 hoja de laurel

SAZON

15 g de sal gruesa

1/» cucharadita de pimienta en grano 1 Pele, lave y
corte en rodajas finas (3-4 mm) la zanahoria.

2 Lleve a ebullicién el agua y el vinagre o el vino en un cazo, con la
zanahoria, el perejil, el laurel, la pimienta y la sal. Espume y deje que
hierva suavemente 15 min.

3 Pele, lave y corte en rodajas finas (de 3-4 mm) la cebolla.
Agréguela al cazo y déjela cocer 5 min mas.

4 Deje enfriar el caldo corto durante 1 h (sin filtrarlo).



ROUX

Concepto



ROUX
DORADO

ROUX

OSCURO

ROUX
BLANCO




¢QUE ES?
Harina y mantequilla en cantidades iguales, cocidas
durante mas o menos tiempo (roux

blanco/dorado/oscuro) para obtener una preparacion
lisa que sirve de ligazon.

TIEMPO DE ELABORACION
Preparacion: 5 min
Coccidn: 5 min

EQUIPO

Batidor de varillas

Cacerola o cazo con capacidad suficiente para el
liquido que se quiera espesar UTILIZACION
Espesar una sopa o la salsa de platos cocinados a
fuego lento. Vierta poco a poco en el roux el liquido
que quiera espesar, sin dejar de batir; llévelo a
ebullicion y déjelo cocer 1 0 2 min batiendo
constantemente.

DERIVADOQOS

Salsa bechamel (pag. 22) Velouté (pag. 20) PUNTO
DELICADO

La coccion: detenga la coccidon cuando obtenga el
color deseado; en el caso del roux blanco, no la
detenga demasiado pronto, o el sabor de la harina se
notara en el plato final.

ESTA HECHO




Cuando la mezcla esta espumosa y de color
blanquecino.

Para cortar las moléculas de amilosa contenidas en
los granulos de almidon de la harina y hacer que
pierdan su sabor harinoso.

¢COMO SE OSCURECE EL ROUX?

La harina contiene proteinas y azucares. Con el
calor, las proteinas y los azucares reaccionan. Se
trata de las reacciones de Maillard (pag. 282), que
generan la coloracion y los compuestos aromaticos.

TRUCO

Para obtener un roux bien blanco, anada la harina en
cuanto la mantequilla se haya fundido; de lo
contrario, esta tomara color.

UN ROUX ENMASCARADO

En algunas recetas de carne en salsa, antes de anadir
el elemento liquido se espolvorea harina sobre la
carne y se pone a tostar unos minutos en el horno
para darle color; a continuacion, las materias grasas
de la coccion y la harina se mezclan para formar un
roux dorado (u oscuro, segun el tiempo de tueste).



Elaboracion






PARA ESPESAR 1 L DE LIQUIDO
40 a 70 g de mantequilla

40 a 70 g de harina

La cantidad equivalente varia segun la untuosidad
deseada para el liquido final: 40 g de cada elemento
para una sopa y 70 g para una bechamel.

1 ROUX BLANCO

Corte la mantequilla en trocitos y findala en un cazo.

En cuanto esté fundida, afada la harina.
Bata hasta que la mezcla quede homogénea.

Déjela cocer a fuego bajo, sin dejar de remover, hasta que esté
espumosa.

2 ROUX DORADO

Continue la coccidn hasta que la preparacion se dore ligeramente.

3 ROUX OSCURO

Prolongue la coccidn hasta que la preparacion se oscurezca un poco.




VELOUTE

Concepto



FONDO
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¢QUE ES?
Salsa obtenida anadiendo a un roux blanco un fondo
blanco o un fumet de pescado.

TIEMPO DE ELABORACION
Preparacion: 5 min
Coccion: 10 min

EQUIPO

Batidor de varillas
Cacerola o cazo grande

UTILIZACION

Base de salsas o sopas.
Afadido a preparaciones: da cohesion a salsas
elaboradas mediante reduccion.

DERIVADOS

Salsa suprema (velouté + nata)

Salsa ivoire (velouté + nata + fondo de ternera
reducido) Crema de esparragos, de coliflor, etc.
(velouté + nata + verduras trituradas) Salsa de la
blanqueta de ternera (velouté + nata + yema de
huevo)

El almidon de la harina absorbe el agua y se hincha
por efecto del calor: se dice que se gelifica. Cuando



se anade agua a la harina, esta se amalgama en
«paquetes». El almidon de la periferia de estos
«paquetes» absorbe el agua y se hincha. A veces, el
agua no llega a hidratar el centro del «paquete», y
son los «paquetes» no totalmente gelificados los que
forman grumos.

TRUCO

Bata enérgicamente en cuanto anada el liquido para
evitar los grumos.

PUNTO DELICADO
Evitar los grumos.

HAY QUE SABER

Reducir (p&g. 283) ESTA HECHO
Cuando el fondo o el fumet se ha espesado vy los
sabores se han concentrado un poco.

CONSERVACION
1 h tapado y al bafio maria o 3 dias en frigorifico.

Elaboracion






PARA1L

ROUX
70 g de mantequilla

70 g de harina

FONDO BLANCO O FUMET DE PESCADO

1 | de fondo blanco de ave (pag. 10) o de fumet de
pescado (pag. 14) SAZON
1 cucharadita de sal

1 punta de cuchillo de cayena

1 Prepare un roux blanco: corte la mantequilla en trocitos y pdngala
a fundir en la cacerola. Cuando se haya fundido, anada la harina.
Bata hasta que la mezcla quede homogénea. Déjela cocer a fuego
bajo, sin dejar de remover, hasta que esté palida y espumosa.

2 Vierta el fondo o el fumet de una sola vez en el roux burbujeante y
bata inmediatamente.

3 Llévelo a ebullicién y siga batiendo para que el liquido se espese.

4 Redlzcalo dejando que hierva suavemente durante unos 10 min,
batiendo de vez en cuando. Sazone.



SALSA BECHAMEL

Concepto






¢QUE ES?
Salsa espesa obtenida anadiendo leche hirviendo a un
roux blanco.

TIEMPO DE ELABORACION
Preparacion: 5 min

EQUIPO
Batidor de varillas Cazo grande

UTILIZACION

Suflés (pag. 120) Gratin de verduras
Lasanas

DERIVADOS

Salsa Mornay (bechamel + yema de huevo + gruyer)
Salsa crema (bechamel elaborada con una mezcla de
leche + nata + zumo de limén) PUNTO DELICADO
La coccion (evitar los grumos).

ESTA HECHA
Cuando la preparacion se ha espesado bien.

¢COMO CONSIGUE EL ROUX ESPESAR LA LECHE?

El roux es una mezcla de mantequilla y harina. Al
calentar esta mezcla en la leche, el almidon de la

harina se hincha y causa un primer espesamiento.
Si se sigue calentando, los granulos de almidon



estallaran y liberaran 2 moléculas que los
componen: la amilosa y la amilopectina, gue pasan
a la leche y continuaran espesandola.

Durante la preparacion de un roux se envuelve la
harina en mantequilla. Esto permite limitar los
grumos porque la mantequilla separa los granulos
de harina y previene la aglomeracion causante de
la formacion de grumos.

CONSERVACION

Tapela con film transparente por contacto y resérvela
al baho maria.

TRUCOS

Bata enérgicamente en cuanto anada el liquido para
evitar los grumos.

Si la bechamel no queda perfectamente lisa al final de
la coccidn, pasela por el chino.

Elaboracion






PARA1L

ROUX
70 g de mantequilla

70 g de harina

LIQUIDO

1 | de leche

SAZON

1 punta de cuchillo de cayena

1 punta de cuchillo de nuez moscada

1 cucharadita de sal

1 Prepare un roux blanco: corte la mantequilla en trocitos y findala
en el cazo. Ahada la harina cuando la mantequilla esté fundida. Bata
hasta que la mezcla quede homogénea. Déjela cocer a fuego bajo,
sin dejar de remover, hasta que esté espumosa.

2 Vierta la leche de una sola vez en el roux burbujeante y bata de
inmediato.

3 Lleve a ebullicidn y siga batiendo para que el liquido se espese.



4 Déjela hervir ligeramente sin dejar de batir durante 1 0 2 min.
Sazone.



SALSA DE TOMATE

Concepto
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Durante la coccion, el agua se evapora y la salsa se
concentra. El sabor dulce se intensifica con la
coccion porque los azucares se concentran.

CONSERVACION

48 h en frigorifico
0 3 meses en congelador.

Elaboracion






PARA 780 G

SALSA DE TOMATE

800 g de pulpa de tomate en lata 1 cebolla (100 g)
1 diente de ajo

25 g de mantequilla

1 cucharadita de azUcar

2 cucharadas de aceite de oliva

GUARNICION AROMATICA 4 de cucharadita de
orégano seco SAZON

/> cucharadita de sal

pimienta recién molida (3 vueltas) 1 Pele el ajo,
quitele el germen y aplastelo. Pele y pique finamente
la cebolla. Funda la mantequilla en una cacerola
mediana a fuego medio. Ponga a sudar en ella la
cebolla hasta que empiece a tomar color, junto con la
sal y el orégano triturado con los dedos.

2 Afiada el ajo y sofrialo hasta que desprenda aroma (unos 30 s).
Eche el tomate y el azlcar. Lleve a ebullicion y deje hervir
suavemente la salsa unos 10 min, hasta que se espese.

3 Agregue el aceite de oliva y la pimienta fuera del fuego. Triture la
salsa con la batidora y rectifique de sazon.



MAYONESA

Concepto



YEMA DE HUEVO

+ LIMON

ELEMENTO
LIPOFILO
!

ELEMENTO
HIDROFILO
i

ACEITE



¢QUE ES?

Emulsion fria de aceite en yema de huevo y zumo de
limon.

TIEMPO DE ELABORACION

Preparacion: 10 min

EQUIPO

Batidor de varillas
Cuenco o vaso de batidor

UTILIZACION

Acompanamiento de preparaciones frias (carne,
pescado, crustaceos, huevos, verduras)
Alino de una ensalada compuesta DERIVADAS

Salsa tartara (mayonesa + alcaparras + pepinillos +
perejil + perifollo + estragon) Salsa coctel (mayonesa
+ kétchup + conac + salsa Worcestershire +
tabasco) PUNTO DELICADO

La incorporacion del aceite.

TRUCO

Sazone la yema de huevo al principio para evitar
restos de sal al final.

ESTA HECHA

Cuando esta cremosa y lo bastante firme para que el
batidor deje un rastro.



CONSERVACION

24 h como maximo en frigorifico, tapada con film
transparente por contacto.

La mezcla de dos productos a priori no miscibles
(que no se mezclan). En la mayonesa se asocian el
aceite y el agua (contenida en la yema de huevo y
el zumo de limon).

¢COMO SE FORMA LA EMULSION?

Las proteinas de la yema de huevo actuan como
«tensioactivos»: compuestas por una parte hidrofila
(atraida por el agua de la yema y el zumo de limon)
y por una parte lipofila atraida por la grasa del
aceite, permiten estabilizar el aceite en el agua y
formar la emulsion.

La mayonesa es una emulsion de aceite en agua. Al
verterlo poco a poco, el aceite se divide en gotas y
se incorpora al agua, y no al reves.

El motivo es que no se crea una emulsion de aceite
en agua, sino de agua en aceite. La division del
aceite en gotitas esta mal hecha. Esto ocurre



cuando se anade el aceite demasiado rapido, el
recipiente es demasiado grande o el batido no es
eficaz.

LA IMPORTANCIA DEL BATIDO

Para formar una mayonesa estable hacen falta
suficientes gotitas de aceite para saturar el sistema
y asi espesaria gracias a la accion de los
tensioactivos. El batido tiene que ser eficaz: debe
dividir el aceite en finas gotitas.

RECUPERAR LA MAYONESA

Demasiado densa (emulsion en robot demasiado
energica): vuelva a batir con un poco de agua.
Ingredientes demasiado frios: afiada unas gotas de
agua tibia.

Demasiado aceite para la cantidad de yema de
huevo: anada otra yema.

Elaboracion






PARA 200 G

1 yema de huevo

180 ml de aceite de girasol (o de cacahuete)

1 cucharada de agua

1 cucharada de zumo de limon
/> cucharadita de sal

4 de cucharadita de pimienta recién molida 1 Bata el

agua, el zumo de limodn, la sal, la pimienta y la yema
de huevo en un cuenco o0 un casquete durante 1 min.

2 Vierta unas gotas de aceite sin dejar de batir.

3 Continlie echando aceite en un chorrito fino, sin dejar de batir. Tras
haber afnadido cerca de un tercio del aceite (60 ml), vierta el resto un
poco mas deprisa.

4 Bata para espesar la mayonesa. Tapela con film transparente por
contacto y refrigérela.

CON BATIDOR ELECTRICO

Para emulsionar la mayonesa puede utilizar un
batidor eléctrico, una batidora de brazo o un robot
con cuchilla. Bata a mano antes de anadir el aceite.
Compruebe que la cuchilla toque la materia desde el
principio.




MANTEQUILLA BLANCA

Concepto



VINAGRE

CHALOTA

¢QUE ES?




Emulsion en caliente de mantequilla en una reduccion
de vinagre y vino blanco aromatizada con chalotas.

TIEMPO DE ELABORACION

Preparacion: 15 min
Coccion: 5 min

EQUIPO
Chino de estamena

UTILIZACION

Acompahamiento de pescados
cocidos o a la parrilla.

VARIANTE

Salsa de mantequilla nantesa: mantequilla blanca con
chalotas (sin pasar por el chino) PUNTOS DELICADOS

La incorporacion de los trozos de mantequilla fria.
La coccion ligera de la mantequilla.

HAY QUE SABER

Picar finamente (pag. 280) Pasar por el chino y
exprimir (pag. 281) Reducir (pag. 283)

La mezcla de materia grasa con vinagre/vino es una
emulsion de aceite en agua: la mantequilla se
incorpora en forma de gotitas a la base caliente de
vinagre/vino. La textura de esta emulsion es distinta



de la de una mantequilla clasica: la mantequilla
blanca esta semidura o semifundida.

Si la base es demasiado liquida, la salsa sera menos
espesa.

Si se ahade demasiado rapido, la emulsion de aceite
en agua podria invertirse, y la salsa se cortaria.

Se trata de una emulsion inestable. Si se recalienta,
corre el riesgo de desestabilizarse, y la mantequilla se
separaria.

TRUCO

Para facilitar la emulsion, anada 1 cucharada de
creme fraiche tras reducir el vinagre y el vino blanco,
y reduzca de nuevo.

ESTA HECHA
Cuando esta homogénea, espesa pero fluida.

CONSERVACION

Utilicela rapidamente. Tapela y manténgala caliente
(a fuego muy bajo, a 50 °C como maximo) hasta que



vaya a utilizarla.

Elaboracion






PARA 270 G

5 cl de vino blanco (un muscadet, de preferencia) 5 cl
de vinagre de vino blanco (por ejemplo, vinagre de
jerez)

20 g de chalotas

250 g de mantequilla fria (en dados grandes) 1 Pele

y pique las chalotas. Pongalas en un cazo mediano
con el vino blanco y el vinagre.

2 Deje reducir el liquido hasta el equivalente a una cucharada sopera
(calcule de 2 a 3 min, sin tapar).

3 Pase la reduccién por el chino exprimiéndola y vuelva a ponerla en
el cazo.

4 A fuego medio, afiada uno o dos trozos de mantequilla y mueva el
cazo en circulo de manera que la mantequilla se extienda, o bata
hasta que esté casi fundida.

5 Afiada uno o dos trozos de mantequilla mas y haga que se fundan
moviendo el cazo o batiendo. Continle de este modo hasta
incorporar toda la mantequilla.



SALSA HOLANDESA

Concepto






¢QUE ES?

Emulsion en caliente de mantequilla en un sabayon
(yemas de huevo + agua) a la que se anade zumo de
limon.

TIEMPO DE ELABORACION

Preparacion: 15 min

EQUIPO

Cazo
Batidor de varillas
Termometro

UTILIZACION

Acompanamiento de pescados, huevos (huevos
Benedict) y verduras hervidas DERIVADOS

Salsa muselina (salsa holandesa + nata montada)
Salsa maltesa (salsa holandesa + ralladura y zumo de
naranja) Salsa de mostaza (salsa holandesa +
mostaza) PUNTO DELICADO

El sabaydn

ESTA HECHA
Cuando tiene el aspecto de una mayonesa fluida.

CONSERVACION

1 h como maximo, tapada.
Recaliéntela a fuego muy bajo, batiendo.




Para favorecer la formacion de una emulsion
estable con gotitas de materia grasa que se asocian
facilmente, es decir, para que la salsa holandesa no
se corte.

El sabayon se compone de huevos, y estos
contienen proteinas que se coagulan a partir de 60
°C. Por encima de esta temperatura, la salsa
adquiere una textura granulosa.

Si estuviera fria no se podria ahadir poco a poco y
no facilitaria la emulsion. Si estuviera demasiado
caliente, las proteinas del huevo se coagularian.

Por coagulacion excesiva de las yemas (coccion a
fuego demasiado alto). Por ruptura de la emulsion
agua-grasa.

RECUPERAR LA SALSA



Demasiado espesa: aligérela con un poco de agua

fria.
Si se corta desde el principio: remontela con un poco
de agua tibia e incorpore la mantequilla lentamente.

Elaboracion






PARA 350 G

SALSA

250 g de mantequilla clarificada (pag. 51) 4 yemas de
huevo

25 ml de agua

/2 limon

SAZON
1 cucharadita de sal

1 punta de cuchillo de cayena

1 Mantenga tibia la mantequilla clarificada, a unos 40 °C (pag. 51).
Exprima el medio limén.

2 Fuera del fuego, emulsione rapidamente las yemas de huevo con el
agua y la sal en el cazo. Cuézalas a fuego bajo batiendo
regularmente para montar el sabayon. Este estara listo cuando el
fondo del cazo sea visible tras cada vuelta del batidor y tenga un
aspecto cremoso y esponjoso (a unos 60 °C).

3 Déjelo enfriar un poco. Monte la salsa fuera del fuego afiadiendo
progresivamente la mantequilla clarificada y batiendo con regularidad
(como para hacer mayonesa).

4 ARada el zumo de limdn y la cayena sin dejar de batir. Rectifique
de sazén.



SALSA BEARNESA

Concepto



VINAGRE +
VINO BLANCO

MANTEQUILLA +
YEMA DE HUEVO



¢QUE ES?

Emulsion en caliente de mantequilla y yemas de
huevo en una reduccion de vinagre y vino blanco
(aromatizada con chalotas, perifollo y estragon), a la
que se anade perifollo y estragon picados.

TIEMPO DE ELABORACION
Preparacion: 25 min

EQUIPO

Batidor de varillas
Cacerola pequena

UTILIZACION

Acompanamiento de carnes y pescados a la parrilla
VARIANTES

Salsa paloise (con menta en lugar de estragon) Salsa
Choron (con salsa de tomate reducida en lugar de
perifollo y estragon) PUNTO DELICADO

Montar el sabayon en caliente (las yemas de huevo
en la reduccion).

HAY QUE SABER

Picar (pag. 280) Picar finamente (pag. 280) Trocear
pimienta en grano (pag. 280) Reducir (pag. 283)
Pasar por el chino (pag. 281) ESTA HECHA

Cuando esta untuosa v ligera.

TRUCO




Utilice una cacerola pequena; de lo contrario, las
yemas se coagulan muy rapido sin ganar volumen.

La bearnesa es parecida a una mayonesa montada
con mantequilla en vez de aceite. Al anadir la
mantequilla poco a poco y batiendo continuamente
se forman pequenas burbujas de materias grasas
qgue contienen huevo (proteinas que estabilizan la
emulsion) y sobre todo agua (vinagre, vino). Si se
ahade la mantequilla demasiado rapido no se
forman burbujas de grasa, y la emulsion se produce
a la inversa, es decir, se forman burbujas de agua
en mantequilla.

RECUPERAR LA BEARNESA

Demasiado espesa: aligérela con un poco de agua
fria.

Si se corta desde el principio: remontela con un poco
de agua tibia e incorpore la mantequilla lentamente.

CONSERVACION

1 h como maximo, tapada.
Recaliéntela a fuego muy bajo, batiendo.



Elaboracion






PARA 400 G

SALSA BEARNESA 250 g de mantequilla clarificada
(pag. 51)

4 yemas de huevo

40 ml de vinagre de vino tinto

40 ml de vino blanco

2 chalotas (40 g)
3 ramitas de estragon

4 ramitas de perifollo

SAZON
3 g de pimienta negra en grano 2 cucharadita de sal

1 Mantenga tibia la mantequilla clarificada (a unos 40 °C). Lave,
seque, deshoje y pique el estragon y el perifollo. Pele y pigue
finamente las chalotas. Trocee los granos de pimienta.

2 Lleve a ebullicién el vino blanco y el vinagre con la mitad del
estragon y el perifollo picados, las chalotas y la pimienta troceada en
la cacerola. Reduzca el liquido dejando que hierva suavemente 2 o0 3
min, hasta que solo quede el equivalente a 4 cucharadas. Déjelo
enfriar.



3 Fuera del fuego, emulsione rapidamente las yemas con la
reduccién y la sal en la cacerola. Cueza la mezcla a fuego bajo
batiendo con regularidad para montar el sabayon. Este estara listo
cuando el fondo de la cacerola sea visible tras cada vuelta de batidor
y quede cremoso y esponjoso.

4 Déjelo enfriar un poco y, a continuacién, agregue progresivamente
la mantequilla clarificada tibia.

5 Afiada las restantes hierbas picadas, remueva y rectifique de
sazon.



GUARNICION
AROMATICA

Concepto



I RAMITO COMPUESTO  seeescecimmicnncane, et 2 MIREPOL




¢QUE ES?
Un manojo de hierbas aromaticas atado, destinado a

perfumar una preparacion liquida (caldo, estofado,
etc.).

EQUIPO
Bramante de cocina

UTILIZACION

Base aromatica de fondos, caldos, salsas, carnes,
casqueria y aves cocidas Coccion de legumbres secas

VARIANTE

Ramito compuesto para fondo blanco: puerro (la
parte blanca), tomillo, laurel, ramitas de perejil.

INSTRUCCIONES

Para 1,5 a 2 | de agua
10 ramitas de perejil
2 ramitas de tomillo

1 hoja de laurel

Lave todos los ingredientes y juntelos en un ramillete.
Atelos firmemente con 2 o 3 vueltas de bramante en
la parte superior (dejando unos 20 cm de bramante)
y luego en la parte inferior. Anudelo en el centro (esta
técnica evita que se abra durante la coccion).



¢QUE ES?

Base aromatica compuesta por zanahorias y cebollas
crudas, cortadas en dados regulares de 1 cm (coccion
corta) a 1,5 cm (coccion larga). A menudo, la
mirepoix forma parte del plato.

UTILIZACION

Fondo de salsas y salsas (buey a la borgonona).
Coccion de legumbres secas (potajes y purés).

VARIANTES

Mirepoix tradicional: ahada panceta ahumada (peso
equivalente) en dados de 1 a 1,5 cm de lado.
Matignon (guarnicion de cebollas y zanahorias en
rodajas finas, filtrada antes de servir).

INSTRUCCIONES
La misma cantidad de zanahoria y de cebolla.

Pele la zanahoria y la cebolla. Corte la zanahoria en
tronquitos de 6 cm de largo. Iguale y pula un poco
los trozos y cortelos en laminas de 1 cm de grosor.
Superponga las laminas y cortelas en bastoncillos
regulares de 1 cm de ancho. Junte y superponga los
bastoncillos y cortelos en dados de 1 cm.

Corte la cebolla por la mitad en el sentido de la
altura. Pongala sobre el lado plano y laminela
siguiendo las lineas, cada 1 cm, sin llegar a la raiz.



Luego cortela horizontalmente para obtener dados de
1 cm.

Elaboracion









CORTAR VERDURAS
Y HORTALIZAS

Concepto
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Todo depende del papel que desempene la verdura
u hortaliza en la preparacion. Cuanto mas
finamente se corte o se pique una verdura, mas
rapido se cuece, mas aroma desprende, mas se

desmenuza y espesa la preparacion.

EQUIPO

Puntilla
Mandolina (opcional)

Elaboracion






1 BRUNOISE

Corte trozos de 6 a 7 cm de largo. Cree una pequeha base a lo largo
de los trozos o arréglelos un poco para que sean estables.

Corte los trozos en laminas regulares de 2 mm de grosor (o laminelos
con mandolina). Superponga varias laminas y cértelas en bastoncillos
regulares de 2 mm de ancho.

Junte y superponga los bastoncillos en paquetitos y cértelos
regularmente en dados de 2 mm.

2 MACEDONIA Proceda del mismo modo que para la
brunoise, cortando laminas regulares de 4 mm de
grosor, bastoncillos de 4 mm de ancho vy, finalmente,
dados de 4 mm.

3 JULIANA Corte la verdura en trozos de 6 cm de

largo.

Cree una pequefa base a lo largo de los trozos o arréglelos un poco
para que sean estables. Laminelos finamente a lo largo. Superponga
regularmente las laminas en paquetitos y cértelas a lo largo en tiras
muy finas.

4 PAISANA Corte la verdura u hortaliza en dos a lo
largo, y luego otra vez en dos.
Cortelas en laminas de 1 mm de grosor.




TORNEAR VERDURAS
Y HORTALIZAS

Concepto



et TANAHORIA TORNEAD,

ALCACHOFA TORNEADA s

¢QUE ES?




Alcachofa desprovista de hojas para dejar a la vista el
fondo.

EQUIPO

Puntilla

UTILIZACION
Alcachofas (previamente cocidas) rellenas

TRUCO

Retire la pelusa tras la coccion.

¢QUE ES?
Zanahoria en tronquitos regulares oblongos.

EQUIPO

Puntilla o cuchillo de tornear

UTILIZACION

Zanahorias torneadas de 2 a 2, 5 cm de largo:
pequefia guarnicion llamada «de primavera».
Zanahorias torneadas de 3 a 4 cm: guarnicion o
menestra de verduritas de primavera.

Zanahorias torneadas de 4 a 5 cm: bouguetiere de
verduras (guarnicion de carnes y aves asadas).




Zanahorias torneadas de 5 a 6 cm: guarnicion de
cocidos.

Las zanahorias, las patatas y los nabos torneados
resultan mas estéticos: la guarnicion quedara
regular y homogénea. Por otra parte, las hortalizas
torneadas se impregnan bien de las salsas y jugos
de acompanamiento.

TORNEAR LAS ALCACHOFAS
VIOLETAS

Retire las hojas exteriores a mano. Pele con un
pelador de verduras la parte que han dejado al
descubierto. Fréotela con limon. Deje 3 0 4 cm de
tallo, pélelo con el pelador y frotelo con limon. Corte
las hojas al ras del corazon para dejar solo la parte
tierna.

Elaboracion






ALCACHOFA

1 Prepare un recipiente con agua fria y el zumo de - limdn. Parta el
tallo de la alcachofa con un golpe seco para retirar el maximo de
fibras.

2 Recorte la parte del tallo para darle una forma plana v lisa. Frote
con el medio limdn cortado la parte descubierta. Retire las hojas
desde su base mientras va torneando la alcachofa.

3 Cuando una parte importante quede al descubierto, frétela con
limén para evitar que se ennegrezca.

4 Acabe de quitar todas las hojas hasta la pelusa. Vuelva al fondo de
la alcachofa y elimine todas las partes demasiado verdes, dandole
una forma redondeada regular.

5 Retire la pelusa con una cuchara.

6 Reserve el fondo de alcachofa en agua fria con limdn hasta el
momento de cocinarlo.

ZANAHORIA

1 Corte la zanahoria en tronquitos regulares. Segin el didmetro de la
zanahoria, déjelos enteros o cortelos a lo largo en dos, tres o cuatro.

2 Tornee cada tronquito dandole forma redondeada, ovalada y
regular con una puntilla: el tronquito se sostiene con la mano
izquierda (las personas diestras), mientras se apoya el pulgar de la
derecha en su base y se sujeta el cuchillo con los otros cuatro dedos.



Los recortes deben ser gruesos en las partes superior e inferior, y
muy finos en el centro.



MANTEQUILLAS
COMPUESTAS

Concepto



#
L

2

MANTEQUILLA DE CARACOL
¢QUE ES?




Mantequilla compuesta en frio mezclando
ingredientes crudos: ajo, perejil, chalota y miga de
pan.

UTILIZACION

Aderezo de caracoles, escupinas, mejillones o almejas
MANTEQUILLA DE ANCHOAS

¢QUE ES?

Mantequilla compuesta en frio triturando anchoas y
chalotas crudas.

UTILIZACION

Acompahamiento de pescados
Aperitivos (canapés)

MANTEQUILLA MAITRE D'HOTEL

¢QUE ES?
Mantequilla compuesta en frio mezclando
ingredientes crudos: zumo de limon y pereijil.

UTILIZACION

Fria: acompafiamiento de carnes y pescados a la
parrilla Caliente: acabado de algunas salsas

DERIVADAS

Mantequilla hotelier mantequilla maitre d’hotel +
duxelles Mantequilla Colbert: mantequilla maitre




d’hotel + glasa de carne + estragon

mantequilla no tiene una temperatura de fusion, sino
un rango de fusion que va de — 50 °C a + 40 °C.

-A 4 °C, el 70 % de la materia grasa esta solida.
-A 30 °C, el 90 % de la materia grasa esta liquida.
- A 20 °C, la mantequilla esta blanda.

Esta a la temperatura ideal para ser «compuesta».

HAY QUE SABER

Picar (pag. 280) Picar finamente (pag. 280) Aplastar
ajo (pag. 280) TRUCO

Para que el rulo no se aplane, sumérjalo en agua con
hielo hasta que esté lo bastante duro antes de
refrigerarlo.

CONSERVACION
Mantequilla en pomada:

2 h a temperatura ambiente

Mantequilla en rulo: 3 dias en frigorifico OTRAS
MANTEQUILLAS COMPUESTAS

Compuestas en frio con ingredientes crudos:
mantequilla de pescado ahumado, mantequilla de
queso. Compuesta en frio con ingredientes cocidos:



mantequilla de cangrejo de rio. Compuesta en
caliente: mantequilla roja (de crustaceos).

Elaboracion






DE CARACOL (180 G) 150 g de mantequilla blanda

1 chalota
2 dientes de ajo
20 g de perejil

20 g de miga de pan

/2 cucharadita de sal
pimienta recién molida (8 vueltas)

1 Pele y pique la chalota. Lave, seque, deshoje y pique el perejil.
Pele los ajos, quiteles el germen, aplastelos y piquelos. Ponga todo
en un cuenco con la miga desmenuzada y tamizada.

2 Afiada la mantequilla y mezcle con una lengua no muy blanda.
Sazone y remueva de nuevo. Extienda la mezcla en el centro de un
papel sulfurizado, envuélvala, cierre los extremos y forme un rulo.
Pongala a enfriar y cortela en rodajas para servir.

MAITRE D’HOTEL (130 G) 115 g de mantequilla
blanda

10 g de perejil

1 cucharadita de zumo de limdn
/> cucharadita de sal
pimienta recién molida (8 vueltas)

1 Lave, seque, deshoje y pique el perejil. Péngalo con el zumo de
limon en un cuenco.



2 Siga el segundo paso de la mantequilla de caracol.

DE ANCHOAS (370 G)

150 g de mantequilla blanda

150 de anchoas en aceite sin desalar 50 g de chalotas

20 g de almendra molida

1 cucharada de zumo de limon

1 Pele y corte a cuartos las chalotas. Exprima el limén. Triture las
anchoas y las chalotas con el zumo de limén en la cubeta de un robot
provisto de cuchilla.

2 «Pulse» varias veces para obtener un puré. Afiada la mantequilla
en trozos y siga triturando por pulsos hasta obtener una mezcla
cremosa. Agregue la almendra molida y pulse una ultima vez.



DUXELLES

Concepto
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Al cortar los champifiones se cortan las células que
los componen. Los compuestos extraidos de estas
células interactuan entre ellos y reaccionan con el
oxigeno del aire. Estas interacciones provocan el
ennegrecimiento. Conviene usar un cuchillo de chef
bien afilado: un corte mas limpio limitara el
aplastamiento de las células vegetales y, por lo
tanto, la liberacion de compuestos sensibles a la
oxidacion.

___________________________________________________________________________________

Para que el relleno no quede aguachinado y
asegurar asi su consistencia.

TRUCOS

Si no va a cocinar de inmediato los champinones
picados, tapelos por contacto con papel de cocina
humedecido con el zumo de 2 limon para que no se
oxiden. Utilice una cacerola bastante grande para
facilitar la rapida evaporacion del agua de los
champinones.

Elaboracion






PARA 120 G

DUXELLES

200 g de champinones
2 chalotas
20 g de mantequilla

1 ramita de perejil

SAZON
4 de cucharadita de sal

pimienta recién molida (3 vueltas) 1 Lave, seque,
deshoje y pique el perejil. Pele y pique finamente las
chalotas. Ponga a sudar las chalotas en la mantequilla
a fuego medio durante 2 min, removiendo de vez en
cuando. Retirelas del fuego.

2 Tras quitarles el pie, pele los champifiones y cértelos en ldminas
finas en un sentido y luego en el otro para obtener daditos. Piquelos
con un cuchillo de chef.

3 Afiada los champifiones a la sartén y rehdguelos unos 5 min a
fuego medio removiendo sin cesar, hasta que hayan perdido el agua.

4 Agregue el perejil y remueva. Salpimiente.



MASA QUEBRADA

Concepto
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Al trabajar la masa se desarrolla una red de
proteinas: la red del gluten. Este da elasticidad a la
masa, lo cual hace mas dificil aplanarla: se encoge
como una goma al soltarla tras haberla estirado.

Para que la mantequilla se endurezca. Asi se
fundira durante la coccion y dara esponjosidad a la
masa, evitando que se contraiga.

TRUCO

Realice el arenado con las manos un poco en vertical,
sin tocar el recipiente, para no calentar la masa.

CONSERVACION

24 h en frigorifico. Déjela templar de 15 a 45 min
antes de estirarla.

Elaboracion






PARA 300 G

170 g de harina

85 g de mantequilla fria
1 yema de huevo
60 ml de agua

2 g de sal

1 Mezcle la harina y la sal en un cuenco grande.

2 Afada la mantequilla cortada en daditos y remueva con los dedos
para mezclarla con la harina.

3 Deje de arenar cuando la harina adquiera color marfil y los dados
de mantequilla tengan el tamano de guisantes.

4 Haga un hoyo en el centro y eche en él la yema de huevo y el
agua. Ligue todo con un tenedor hasta que no se vean restos de
harina seca.

5 Ponga la masa en la superficie de trabajo y amasela a mano hasta
obtener una bola blanda y no pegajosa.

MOLDEADO

Estire la masa de inmediato. Refrigérela dispuesta en el molde
durante al menos 20 min para limitar su contraccidon durante la
coccion.




MASA DE HOJALDRE

Concepto



g i e e
¢lien: a5t mpn e
sor bain, g sl y it

e el it

msizante plgud,

TIEMPO DE ELABORACION +-,

J"':Lpnnn'ir'm: T I

Ripisc T
T
EQUIFD Rl A
]'i.lll'l'll.lll" 11! 11A
e cachilla
ol

UTILIZACIGN  #ormeeeee
Apenitvs zalenles i

S, st wolouanes enc)
Kb g, g

P e evsrrm ol fe i, 2300

¢COMO SE FORMAN LAS HOJAS?

ﬂQUE EI;E LT CLEERE O ETEETETTRETYRLETEY

i VARIANTE
Mass e ojas it intesractin
bl e s e e
plegars i) sewida de plugade
s g s st

ey PUNTO) DELICADO)
Li e el D

5| rindle 4 reabegesdebe g
i froica (e "L oo g

T4 VASA FSTA LISTA PARA

i SER FATIRATIAY FLRGATIA

(el e o mclmmarse o1



Esta receta no es la tradicional, pero permite
obtener un laminado mucho mas rapido. La
mantequilla bien fria no tiene tiempo de licuarse
mientras se trabaja la masa y permanece en
pequenos trozos. Estas chispitas de mantequilla,
junto con la etapa final de plegado crean la
apariencia hojosa de la masa.

NOTA

Algunas mantequillas, en especial las bioldgicas, no
son lo bastante duras —aun estando frias— para
elaborar esta receta.

TRUCOS

Si la habitacion esta demasiado caliente (+ de 20 °C),
refrigere la harina antes de usarla. Cuando compre la

mantequilla, compruebe al tacto que esté bien dura, y
no ligeramente blanda.

CONSERVACION

48 h en frigorifico y 3 meses en congelador, envuelta
en film transparente.

Déjela descongelar durante 1 noche en el frigorifico
antes de usarla.

Elaboracion






PARA 660 G

290 g de harina

280 de mantequilla fria muy dura, cortada en dados
de 1 a 1,5 cm de lado 90 ml de agua fria
6 g de sal (1 cucharadita colmada)

1 «Pulse» diez veces la harina con 60 g de mantequilla en la cubeta
del robot (un segundo cada vez), hasta que la mantequilla se haya
absorbido por completo. Afada la mantequilla restante removiendo
un poco con una cuchara y «pulse» 1 0 2 veces para repartirla en la
harina: deben quedar trozos grandes.

2 Disuelva la sal en el agua fria y viértala en la cubeta del robot.
Mézclela con 3 0 4 pulsaciones hasta que empiece a formarse una
masa.

3 Dé forma rectangular a la masa sobre la superficie de trabajo.
Estirela para obtener un rectangulo de unos 30 x 45 cm. Enharine
regularmente la masa, la superficie de trabajo y el rodillo.

4 Doble el tercio superior y luego el inferior hacia dentro para
obtener un rectangulo de unos 10 x 45 cm.

5 Enrolle la masa a partir de uno de los lados cortos y presidnela
para obtener un cuadrado. Envuélvala en film transparente y
refrigérela al menos durante 1 h, hasta que esté firme.

6 Si desea dividir la masa en trozos, cortela perpendicularmente al
sentido del enrollado. Presione cada rectangulo para aplanarlo hasta
2-3 cm de grosor.



LA SAL

Concepto
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¢SALAR ANTES O DESPUES DE LA COCCION?

Antes: sazon profunda y/o de manera homogénea.
Después: sazon por contraste.

CARNE
Antes de la coccion, para favorecer la formacion de
una «costra» que dara sabor y textura a la pieza.

SALSAS, SOPAS, GUISOS

A lo largo del proceso de coccion. Si toda la sal se
anade al final, la salsa resultara menos equilibrada,
menos compleja, ya que la sal no tendra tiempo de
repartirse bien a través de los ingredientes.

PESCADO

Justo antes de la coccion, para no «quemar» su
delicada carne. Por la misma razon, evite la sal
gruesa.

¢CUANDO SAZONAR CON PIMIENTA?

Al contrario de la sal, la pimienta debe anadirse al
final de la coccion. Si se anade al principio, corre el
peligro de perder sabor y picante.

SALAR EL AGUA Y LA GRASA

SALAR EL AGUA DE COCCION

Sazon profunda, no solo superficial.

Pasta y alimentos feculentos: 10 g por litro;
verduras y patatas: 20 g por litro.



SALAR LA GRASA
La sal no se mezcla con la grasa. Disuélvala

previamente en agua o un elemento acuoso
(vinagre, zumo de limon, etc.).

Coccion en costra en sal



[



APIONABO A LA SAL

Apionabo entero cocido al vapor bajo una capa
hermética de sal gruesa que le aporta sabor y
ternura.

Preparacion: 10 min
Coccion: 2 h 30 min

Reposo: 40 min

Equipo: cazuela o cazo aptos
para el horno

La sal forma una barrera que permite al apionabo
cocerse en su propio jugo y lo sazona. Ademas,
absorbe el agua de la superficie del apionabo. Este
alcanza mas rapido una temperatura superior a la de
ebullicion del agua (100 °C) y queda bien hecho en la
superficie y tierno por dentro.

¢CON O SIN CLARA DE HUEVQO?

La clara de huevo puede dar mas consistencia a la
costra. Al coagularse, las proteinas del huevo le dan
rigidez. Si se utiliza un contenedor de cocina, asi
como sal marina gris, mas humeda, la clara de huevo
no es necesaria.

PARA 4 RACIONES

1 apionabo mediano (900 g) sin pelar
2 kg de sal marina gris gruesa




60 g de mantequilla

1 Precaliente el horno a 150 °C. Limpie bien el apionabo y séquelo
con un pano de cocina. Ponga una capa de sal de 2-3 cm en el fondo
de la cacerola. Coloque el apionabo encima y cubralo con la sal
restante. Hornéelo durante 2 h 30 min. Déjelo enfriar en la costra
durante 40 min.

2 Funda la mantequilla en un cazo. Rompa la costra y saque el
apionabo. Cortelo en 4 porciones y sirva cada una en un plato regada
con mantequilla fundida.



LA GRASA

Concepto
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La temperatura a la cual el aceite virgen desprende
humo y empieza a ser toxico.

VENTAJA DE COCINAR CON ACEITE

Obtener una bonita reaccion de Maillard (pag. 282)
en el producto sin que se queme la materia grasa
utilizada (ya que el aceite resiste temperaturas
altas). Sin embargo, la materia grasa en si no
transmite sabor al alimento (excepto en cocciones a
baja temperatura).

VENTAJA DE COCINAR CON
MANTEQUILLA

La mantequilla transmite su sabor al producto
(sabor a avellana tostada en el caso de la
mantequilla noisette ).

Comience la coccion con aceite con €l fin de
conseguir una reaccion de Maillard (pag. 282) y
terminela con mantequilla para que esta aporte su
sabor. Ademas, la mezcla de mantequilla y aceite



modifica el comportamiento de fusion. El aceite
permite que la mantequilla alcance mayor
temperatura sin quemarse.

Durante la masticacion, la grasa envuelve los
alimentos. Como los aromas se disuelven en primer
lugar en la grasa, aumenta la intensidad del sabor.



MANTEQUILLA
CLARIFICADA

Concepto y elaboracion
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PARA 250 G

1 Corte la mantequilla en dados. Fiindala en un cazo pequefio a
fuego bajo, sin remover.

2 Espume todas las particulas blancas que suben a la superficie
pasados unos 15 min, cuando el suero de leche se ha separado y
esta en el fondo.

3 Pase la mantequilla por un chino de estamefia procurando dejar
todo el suero de leche en el fondo del cazo. Solo debe quedar la
materia grasa amarilla. Usela de inmediato, o refrigérela hasta que
vaya a utilizarla.

VERSION RAPIDA

Funda la mantequilla a fuego medio. Viértala en un
recipiente y espere a que esté tibia. Cierre el
recipiente y refrigérela (o congélela) hasta que se
endurezca. Rasque la superficie para retirar la
espuma. Presione un poco la mantequilla para que
se escurra el suero que hay debajo. Tire el suero.
Solo quedara la mantequilla clarificada.

NOTA

La mantequilla pierde entre el 20 y el 25 % de su
peso en el proceso de clarificacion.






MANTEQUILLA FUNDIDA

Concepto y elaboracion
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PARA 200 G




MANTEQUILLA EMULSIONADA 200 g de
mantequilla fria

cortada en dados grandes

20 g de agua (2 cucharadas) 20 g de zumo de
limon (2 cucharadas) SAZON

/2 cucharadita de sal

1 punta de cuchillo de cayena

1 Lleve a ebullicién el agua y el zumo de limén en un cazo. Deje
que se reduzca tres cuartos, entre 30 s y 1 min: debe quedar 1
cucharada de liquido.

2 Afiada un dado de mantequilla a fuego medio y mueva la
cacerola en circulo para arrastrar la mantequilla, o bata, hasta que
se haya fundido del todo.

3 Agregue 1 o 2 dados de mantequilla y deje que se fundan
moviendo el cazo o batiendo.

4 Cuando la mantequilla esté casi fundida, afiada otros dados
hasta incorporarla toda. Sazone con sal y cayena.






MANTEQUILLA NOISETTE

Concepto y elaboracion
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Que desarrolla moléculas marrones, olorosas y
gustativas. Ciertas reacciones (de caramelizacion)
entre las proteinas y la lactosa aportan notas de
caramelo.

Las proteinas y la lactosa presentes en la
mantequilla interactuan, y se forman compuestos
marrones y notas aromaticas a avellana tostada.

PARA 150 G

200 g de mantequilla

1 Corte la mantequilla en dados grandes. Fundala en un cazo
pequeno a fuego medio.

2 Rasque de vez en cuando con una espatula el fondo del cazo
para despegar los residuos y observar su color.

3 Cuando los residuos estén marrones, pase la mantequilla por el
chino sobre un cuenco para detener la coccion.






LA ACIDEZ

Concepto
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____________________________________________________________________________________________________________________

El zumo de limon es acido. La acidez favorece la
coagulacion de las proteinas y esto da al pescado el
aspecto de estar cocido.

___________________________________________________________________________________________________

Puede integrarse desde €l inicio hasta el final de la
elaboracion (como €l vino en una salsa, por
ejemplo), pero a menudo solamente actua al final
de la coccion. Ejemplo: un chorrito de vinagre o de
zumo de limon anadido justo antes de servir, para
crear contraste.



GASTRIQUE

Concepto y elaboracion
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La adicion de vinagre a temperatura ambiente baja
la temperatura del caramelo y hace que se
cristalice: este se aglomera y pasa asi a la forma
cristalina. Cuando la temperatura de la mezcla
vuelve a subir, el azucar se disuelve de nuevo.

PARA 30 G
40 g de azlcar

2 cucharadas de vinagre de jerez

1 Prepare un caramelo en seco: caliente el az(icar en una sartén a
fuego vivo en una capa muy fina. Cuando se convierta en un
jarabe transparente, remuévalo en el punto donde esto ocurra.
ContinGie removiendo asi a medida que se funda el azlcar hasta
obtener un caramelo ambarino.

2 Fuera del fuego, vierta el vinagre.
El azlcar se cristalizara.

3 Vuelva a ponerlo a fuego medio hasta que el azicar se funda de
nuevo.






LA CEBOLLA

Concepto
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¢CUAL ES LA DIFERENCIA ENTRE LA CEBOLLA

Cruda: sabor fresco y picante.
Cocida: sabor calido y dulce.

La causa es el azufre que contiene y gque se
desprende al cortarla. El uso de un cuchillo bien
afflado permite reducir el aplastamiento de las
células vegetales y, por lo tanto, la difusion del
azufre.

Por efecto del calor, las proteinas que contiene la
cebolla liberan aminodcidos que reaccionan con los
azucares para dar aromas dulces, salados y
también a nuez.

La chalota tiene todas las caracteristicas de la
cebolla, sin su punto picante, incluso acre.

Cortar y cocinar cebollas






1 LAMINAR

¢Qué es? Cortar en medias rodajas finas.

Corte la cebolla en dos de arriba abajo. Ponga cada mitad sobre la
parte plana y retire la raiz con un corte ligeramente en diagonal.
Corte finas laminas siguiendo las lineas.

2 PICAR FINAMENTE

¢Qué es? Cortar en trocitos pequefos.

Corte la cebolla en dos de arriba abajo. Ponga cada mitad sobre la
parte plana y cortela finamente siguiendo las lineas con la punta del
cuchillo, sin llegar hasta el talon, sujetando la cebolla con los dedos
doblados por encima. Laminela dos o tres veces a lo ancho y luego
finamente en perpendicular a las lineas.

3 AROS

Z£Qué son? Anillas finas.

Sujete la cebolla con la parte de la raiz hacia el centro de la mano.
Corte rodajas de 2 a 3 mm de grosor y separe los aros.

4 CEBOLLA POCHADA/SUDADA éQué es? Cebolla
cortada cocinada en una grasa hasta que se ablanda
(por la pérdida del agua que contiene). Cuanto mas
fino sea el corte, mas rapido se hara. Una pizca de sal
acelera el proceso. Funda mantequilla (10 g por
cebolla). Afada la cebolla cortada y dé€jela sudar
removiendo de vez en cuando a fuego medio hasta
que esté blanda, sin tomar color.




5 CEBOLLA CARAMELIZADA éQué es? Cebolla
troceada pochada hasta que adquiere color.

Funda mantequilla (10 g por cebolla). Afiada la cebolla y hagala
sudar hasta que se ablande. Déjela cocer hasta que adquiera un tono
ambarino. Agregue azucar (2 cucharadita por cebolla) si desea
acentuar la caramelizacion.




LA PATATA

Concepto
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VARIEDADES

PATATAS DE PULPA FIRME

Caracteristica: no se deshacen al cocer.

Utilizacion: ensaladas, cocidas al vapor o fritas.
Ejemplos: Chérie (piel roja), Roseval (piel rosa
oscura, pulpa amarilla y dulce), Belle de Fontenay
(antigua variedad de pulpa amarilla oscura y ligero
sabor a avellana), Charlotte, Pompadour (de
Picardia-Label rojo), Ratte (pequena, con sabor a
castana).

PATATAS DE PULPA BLANDA

Caracteristica: polivalencia.

Utilizacion: estofados (absorben bien el sabor de
las salsas), gratines.

Ejemplos: Monalisa, Nicola (piel y pulpa amarillas).

PATATAS DE PULPA HARINOSA

Caracteristicas: se deshacen al cocer (tras la
coccion, la pulpa se desmenuza; por lo tanto, son
muy fundentes, sin estructura).

Utilizacion: fritas, en guisos, al horno.

Ejemplos: Bintje (grande, muy cultivada), Artemis
(pulpa amarilla clara), Agria (piel y pulpa amarillas).

PREPARACION




Pélelas a lo largo. Quite las manchas o marcas de
parasitos; pase el pelador varias veces, sin
agujerearlas. Consérvelas en agua fria en el
frigorifico hasta su utilizacion.

El almidon, un glucido complejo que constituye la
principal reserva energética de las patatas, posee
una propiedad espesante capaz de modificar la
consistencia y la presencia de los lipidos a los que
se anade.

Cortes de la patata






1 PATATAS CHIPS

Z£Qué son? Rodajas de 1 mm de grosor.

Recorte ligeramente los extremos a las patatas para darles forma de
cilindro. Cortelas en rodajas de 1 mm con la mandolina.

2 PATATAS REJILLA

Z£Qué son? Rodajas finas enrejadas.

Escoja patatas de tamafio mediano y forma regular, pélelas y
redondéelas. Cortelas con la cuchilla ondulada de la mandolina,
girandolas un cuarto de vuelta entre cada pasada para obtener una
cuadricula calada.

3 PATATAS PAJA

Z&Qué son? Bastoncillos finos, de 1,5 mm de grosor.

Corte las patatas en rodajas de 1,5 mm de grosor y luego en
bastoncillos regulares de 1,5 a 2 mm de grosor con la mandolina.

4 PATATAS PONT NEUF

ZQué son? Bastoncillos de 1 cm de grosor y 6 a 7 cm de largo.

Recorte las patatas 2 mm en los extremos y a lo largo para darles
estabilidad. Cortelas en rodajas regulares de 1 cm de grosor y de 6 a
7 cm de largo. Apile 2 o 3 rodajas y cértelas en bastoncillos regulares
de 1 de cm de ancho.

5 PATATAS MIGNONETTES

&Qué son? Bastoncillos de 8 mm de grosor y 5 cm de largo.

Proceda como para las Pont Neuf, pero corte bastoncillos de 8 mm de
grosor y 5 cm de largo.



6 PATATAS CERILLA

ZQué son? Bastoncillos de 5 cm de largo.

Proceda como para las Pont Neuf, pero corte bastoncillos de 5 mm de
grosor y 5 cm de largo.



PURE DE PATATA

Concepto
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La cuchilla corta los granulos de almidon de la
patata. Cuando estallan, estos granulos liberan
compuestos que dan elasticidad al puré.

La materia grasa que contienen la leche y Ia
mantequilla aporta untuosidad. Ademads, la grasa
capta los aromas; por €llo, la mantequilla fundida
es un buen soporte para realzar los aromas del
tomillo y el laurel.

TRUCO

Prepare el puré algunas horas antes y recaliéntelo a
fuego medio con unos 100 ml del agua de coccién de
las patatas.

Elaboracion






PARA 4 PERSONAS

PURE

900 g de patatas de pulpa blanda (Monalisa, Agata,
Samba) 1 cucharada de sal gruesa

180 ml de leche entera

85 g de mantequilla

1 diente de ajo

GUARNICION AROMATICA 1 ramita de tomillo

1 hoja de laurel

SAZON

/2 cucharadita de sal
pimienta recién molida (6 vueltas)

ACABADO

20 g de mantequilla

1 Pele las patatas, cortelas en trozos de unos 5 cm de lado y luego
lavelas.

2 Cubralas de agua (3 cm por encima) en una cacerola grande. Lleve
a ebullicién. Afada la sal gruesa y deje que hiervan suavemente (sin
borbotones) durante 15 o 20 min, comprobando el grado de coccidn.



3 Pele y corte por la mitad el ajo. Caliente la leche con la sal, la
mantequilla, la pimienta, el tomillo y el ajo en un cazo pequeno a
fuego medio, hasta que se funda la mantequilla. Ponga el cazo a
fuego vivo y retirelo en cuanto empiece a hervir.

4 Escurra las patatas. Séquelas durante 1 min a fuego bajo,
removiendo y sacudiendo la cacerola.

5 Pase las patatas por un pasapurés o por un tamiz encima de la
cacerola.

6 Retire el tomillo, el laurel y el ajo y vierta poco a poco la leche
infusionada sobre el puré, removiendo con una espatula. Pruebe y
rectifique de sazdn.

/ Ponga los 20 g de mantequilla en un hueco formado en el centro
(calcule 5 g por plato).



PATATAS DUQUESA

Concepto
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¢QUE SON?

Masa de patatas duquesa: patatas cocidas pasadas
por un tamiz a las que se anade mantequilla y yema
de huevo. Patatas duquesa: bolitas de masa de
patatas duquesa hechas con una manga de boquilla
acanalada y doradas al horno. «A la duquesa»: plato
con guarnicion de patatas duquesa.

TIEMPO DE ELABORACION

Preparacion: 30 min
Coccion: 12 a 15 min

EQUIPO

Tamiz + rasqueta (o0 pasapures)

Manga + boquilla acanalada de 15 mm Pincel
UTILIZACION

Decoracion de platos

de carne asada

Guarnicion

HAY QUE SABER
Distribuir con manga (pag. 281)

Este método es mas largo que la coccion en agua,
pero permite obtener una pulpa menos cargada de
humedad (la sal absorbe el agua en la superficie de
las patatas). Una pulpa menos humeda corre menor



riesgo de quedar pegajosa (volverse elastica) porque
el almidon esta menos impregnado de agua.

VARIANTES

Croguetas de patata: porciones de masa de patatas
duquesa con forma de cilindro, empanadas vy fritas.
Pommes amandines: porciones de masa de patatas
duquesa con forma de almendra y empanadas con
almendras.

Patatas dauphine (pag. 244): puré de patata + masa
de choux.

TRUCO

Utilice la masa de patatas duquesa caliente: sera mas
facil de manipular.

Elaboracion






PARA 35/40 UNIDADES

MASA DUQUESA 500 g de patatas (Bintje o Monalisa)
100 a 150 g de sal gruesa

50 g de mantequilla

3 yemas de huevo

SAZON

1 punta de cuchillo de nuez moscada 2 cucharadita
de sal
pimienta recién molida (6 vueltas) ACABADO

20 g de mantequilla

1 Precaliente el horno a 200 °C. Lave las patatas y séquelas con
papel de cocina. Haga una cama de sal gruesa en un cazo apto para
el horno y ponga las patatas encima. Aselas entre 45 miny 1 h,
segun su tamafio. Compruebe la coccidn de las patatas abriendo la
mas gorda. Prolongue la coccidn si fuera necesario.

2 Corte los 50 g de mantequilla en trocitos y manténgala fresca.
Funda los 20 g de mantequilla y engrase con ella la placa de
pasteleria, con ayuda de un pincel. Reserve la mantequilla sobrante
en el cazo.

3 Saque la pulpa de las patatas con una cuchara y pasela por el
tamiz presionando con la rasqueta.



4 Seque la pulpa a fuego muy bajo en una cacerola, removiendo con

una espatula para que no se pegue. Afiada la mantequilla fria en
trocitos y remueva.

5 Fuera del fuego, agregue las yemas y remueva cada vez. Sazone.

6 Trabaje rapidamente la masa a fuego bajo durante 1 o0 2 min. Alise
la superficie.

/ Llene la manga y exprima montoncitos de masa regulares en la
placa engrasada. Unte cada patata duquesa con un poco de la
mantequilla fundida restante. Hornéelas de 12 a 15 min, hasta que
tomen un ligero color.



EL HUEVO

Concepto
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__________________________________________________________________________________________________

Incluso si el huevo esta frio, si se introduce con
delicadeza en agua hirviendo suavemente, no a
borbotones, la cascara no se resquebrajara.

¢COMO FACILITAR LA SUBIDA DE LAS CLARAS A

Utilizando utensilios perfectamente limpios y claras
desprovistas de todo resto de yema, porque la
grasa frena la subida.

Por efecto del batido, las grasas y las proteinas que
contiene se activan para crear y estabilizar la
emulsion.

TRUCOS

Para pelar facilmente un huevo cocido, enfrielo
sumergiéndolo 5 min en agua muy fria, luego rompa
con cuidado la cascara y pele primero el extremo mas
grueso despegando la membrana de la cascara de la



camara de aire. El huevo extra fresco cuesta mas de
pelar que el fresco (su camara de aire es mas
pequena).

VARIANTES DE COCCION

Con los huevos a temperatura ambiente: calcule 3
min para un huevo pasado por agua, 5 min para un
huevo cocido blando y 10 min para un huevo duro.

Cocer huevos






COCER HUEVOS CON CASCARA

Lleve a ebullicién una gran cantidad de agua fria en una cacerola.
Sumerija en ella con delicadeza, con ayuda de una espumadera, el
huevo recién sacado del frigorifico. Baje el fuego a medio y deje que
se cueza.

1 HUEVO PASADO POR AGUA Clara semicuajada,
yema liquida.
4 min a partir del reinicio del hervor.

2 HUEVO COCIDO BLANDO

Clara cuajada, yema cremosa.
6 min a partir del reinicio del hervor.

3 HUEVO DURO

Clara y yema cuajadas.
12 min a partir del reinicio del hervor.

COCER HUEVOS SIN CASCARA

4 HUEVO AL PLATO (HORNO / SARTEN) Sin batir:
clara cuajada, yema cremosa.

Tradicionalmente se hace al horno en cazuela de barro o en un
recipiente de ceramica para servir.

En sartén: casque el huevo en un cuenco; funda 10 g de mantequilla
en una sartén antiadherente a fuego alto y, cuando empiece a
oscurecerse, eche el huevo; baje a fuego medio y cocinelo de 1 a 2
min, hasta que la clara se cuaje; sazone solo la clara con una pizca
de sal y 1 vuelta de molinillo de pimienta.

5 HUEVOS REVUELTOS

Huevos batidos: esponjosos y cremosos.




Bata con tenedor 4 huevos con 4 de cucharadita de sal y 1 vuelta de
molinillo de pimienta. Funda 10 g de mantequilla en una sartén a
fuego medio y eche los huevos cuando deje de espumear. Remueva
rapidamente con una lengua hasta que esta deje un rastro en la
sartén y siga removiendo a fuego bajo durante 1 min. Cuando los
huevos aln estén babosos, afiada 10 g de mantequilla fuera del
fuego y remueva.



TORTILLA ENROLLADA

Concepto
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La base corre €l riesgo de formar espuma porque
las proteinas fijan el aire y crean burbujas que
pueden dar a la tortilla una textura demasiado
aerea.

Cuanto mas intensa sea la coloracion, mas se
coagulan las proteinas del huevo (este se cuece
demasiado), generando asi enlaces sulfurados que
aportan notas aromaticas desagradables.

LOS DISTINTOS PUNTOS DE COCCION

Tortilla babosa (una fina «salsa» parece cubrir los
huevos cuajados): calcule de 1 a 2 min. Esponjosa
(ya no hay «salsa», pero los huevos aun estan muy
blandos): calcule de 1 a 2 min, retirela del fuego,
tapela y espere 1 min. Bien hecha (los huevos
cuajados estan mas firmes): calcule de 1 a 2 min,
retirela del fuego, tapela y espere 2 min.

TRUCQOS

Mantenga el fuego medio, asi como un movimiento
constante, para no dejar que los huevos se doren.
Si cocina con gas, precaliente la sartén vacia a
fuego bajo durante 5 min antes de fundir la



mantequilla a fuego medio, porque la llama de gas
tiene tendencia a dorar la tortilla alli donde toca la
sarten.

Elaboracion






PARA UNA TORTILLA ENROLLADA 3 huevos frescos

15 g de mantequilla

4 de cucharadita de sal
pimienta recién molida (3 vueltas)

1 Bata los huevos con tenedor en un cuenco junto con la pimienta y
la sal hasta que formen una ligera espuma. Anada 5 g de mantequilla
en daditos.

2 Funda la mantequilla en la sartén a fuego medio. Eche los huevos
de una sola vez, espere unos segundos y remuévalos con una lengua,
con movimientos circulares rapidos, durante 1 a 2 min. Forme una
tortilla redonda y sin agujeros.

3 Cuando los bordes de la tortilla se despeguen con la lengua,
apague el fuego. Incline la sartén levantando el mango y doble el
primer tercio de la tortilla (el lado del mango de la sartén). Deslice un
poco la tortilla hacia el lado opuesto y vuelva el ultimo tercio sobre el
primero al volcarla sobre un plato caliente para que el lado liso quede
arriba.

4 Arregle con las manos la forma de la tortilla si fuera necesario para
que quede ligeramente abombada.



HUEVO ESCALFADO

Concepto
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Para eliminar la clara mas liquida, que al cocerse
formaria filamentos antiestéticos, conservando la
clara viscosa, que se cuajara mejor en torno a la
yema. Esta tecnica permite evitar la adicion de
vinagre al agua de coccion.

La acidez permite acelerar la coagulacion de las
proteinas y, por tanto, que la clara tome una buena
forma alrededor de la yema. En esta receta, la clara
liguida se retira antes de la coccion y asi la restante
no corre el riesgo de deshilacharse. Ademas, el
sabor del huevo escalfado gana con la ausencia de
vinagre en el agua de coccion.

El huevo cocido blando se cuece con cascara
(conserva su forma durante la coccion).

El remolino reune la clara en torno a la yema y
permite conservar la forma del huevo. Durante la



coccion, las proteinas se coagulan, y la textura del
huevo se endurece.

Elaboracion






PARA UN HUEVO ESCALFADO
1 huevo extra fresco, frio

1 pizca de sal

pimienta recién molida (1 vuelta)

1 Caliente el cazo lleno de agua. Casque el huevo en un tazon.

2 Deposite el huevo sobre una espumadera colocada sobre un
cuenco. Deje que caiga la clara fluida y rasque la espumadera (la
clara espesa queda alrededor de la yema).

3 Pase el huevo escurrido al tazén. Cuando el agua comience a
hervir, baje el fuego y remuévala con una espatula para formar un
pequeno remolino. Eche el huevo en el centro del remolino y cuézalo
entre 90 s y 2 min, a fuego bajo, volcando la clara sobre la yema
hasta que aquella esté cocida.

4 Apague el fuego y escurra el huevo con una espumadera. Ponga
esta sobre papel de cocina. Emplate el huevo con cuidado.
Salpimiente.



HUEVO FRITO

Concepto
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Porque tienen una masa de clara globulosa
importante, gue no se extiende en el aceite, sino
que permanece alrededor de la yema.

El aceite puede calentarse a una temperatura
mucho mas elevada que el agua, que no pasa de
100 °C. A 190 °C, el huevo se cuece mas, y mads
deprisa.

¢COMO SE FORMAN LA COSTRA DORADA O LAS

La elevada temperatura seca la red de proteinas en
los bordes del huevo y aporta el punto crujiente.

NOTA

Para hacer un huevo frito con puntillas, salpique con
la cuchara el aceite de fritura sobre la yema hasta
que se forme una capa opaca y deje que la clara se
cuaje, sin voltear el huevo, hasta que el borde esté
dorado y crujiente.

Elaboracion






PARA UN HUEVO FRITO

1 huevo extra fresco, frio
200 ml de aceite

1 pizca de sal

1 Casque el huevo en un cuenco pequefio.

2 Caliente el aceite a 190 °C en la sartén. Incline un poco la sartén
para que resulte mas profundo y eche el huevo con cuidado.

3 La clara se cuaja formando grandes burbujas; retinalas
rapidamente sobre la yema con ayuda de la espatula, haciendo girar
el huevo sobre si mismo para darle una forma regular. Déjelo freir 1
min como maximo: la yema debe quedar blanda, y la clara, bien
dorada.

4 Escurra el huevo con la espumadera y depositelo en un plato
cubierto con papel de cocina. Salelo.



SALTEAR

Concepto
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¢CUAL ES LA VENTAJA DE ESTA TECNICA?

La formacion de una costra muy aromatica en torno
al alimento durante la coccion en sartén
(reacciones de Maillard, pag. 282), que le aporta el
punto crujiente sin que quede demasiado hecho en
el interior.

Para mejorar su color en la superficie y enriquecer
el alimento con su jugo y su grasa, muy
perfumados.

¢CUAL ES LA DIFERENCIA CON EL METODO

____________________________________________________________________________________________________

Poéler es una técnica de la cocina francesa (entre
el asado y el braseado) consistente en cocer piezas
grandes al horno tapadas, en un ambiente humedo
gracias al agua de los vegetales de la guarnicion
aromatica, que permite evitar que se sequen, al no
estar expuestas directamente al calor, como cuando
se hacen a la sartén (a la poéle).

Elaboracion






ENTRECOT CON SALSA DE ROQUEFORT

PARA 2 PERSONAS

1 entrecot de 600 g
30 ml de aceite de oliva
30 g de mantequilla

50 g de roquefort

100 g de creme fraiche

1 chalota

70 g de rucula

1 cucharadita de sal

pimienta recién molida (3 vueltas)
4 de cucharadita de flor de sal

1 Pique finamente la chalota. Lave y escurra la rdcula. Caliente a
fuego vivo la sartén con el aceite. Seque la carne con papel de cocina
y salela. Cuando el aceite empiece a humear, afiada la carne y séllela
durante 2 min.

2 Dele la vuelta, baje el calor a fuego alto y afiada la mantequilla.

3 Deje que se haga la carne 2 min mas regandola con la mantequilla
espumosa.



4 Pase la carne a una rejilla y cibrala con papel de aluminio.

5 Baje el calor a fuego medio y desgrase parcialmente la sartén (pag.
283). Anada la chalota y déjela sudar. Desglase con 50 ml de agua
fria. Despegue los jugos, lleve a ebullicion el liquido y reddzcalo casi
a seco.

6 Afiada la créme fraiche (nata agria) y el roquefort, remueva y
luego agregue la mitad de la rdcula. Remueva hasta que esta se haya
ablandado y agregue la restante. Rectifique de saz6n cuando toda la
rUcula esté pochada.

/ Dé 3 vueltas de molinillo de pimienta sobre el entrecot,
espolvoréelo con flor de sal y sirvalo con la salsa.



ASAR AL HORNO

Concepto
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¢CUAL ES LA VENTAJA?

Cocer piezas grandes sin que se sequen. Primero a
altas temperaturas para sellar el exterior de la pieza
y luego suavemente para que se cueza por dentro.

Para mejorar su color y enriquecerla con su jugo y
Su grasa, muy aromaticos.

La carne se deja reposar sobre una rejilla para
evitar que se macere en su jugo (la superficie se
ablandaria), para relajar las fibras musculares y
para uniformizar el color (distribucion de la sangre
en la pieza). Déjela reposar de 10 a 20 min segun
el tamano.

TEMPERATURA DEL HORNO

Piezas grandes: coccion a alta temperatura (220
°C) y luego a baja temperatura (160 °C). Piezas
pequefas: coccion a alta temperatura (220 °C).
Evite las temperaturas demasiado altas (240 °C o
mas); ponga la pieza bajo el grill al final de la
coccion para que acabe de dorarse.

TEMPERATURA INTERNA



Saque la pieza cuando la sonda indique 5 °C por
debajo de la temperatura final deseada.
Carnes rojas:

- sellada: 50 °C

- poco hecha: 55 °C

- al punto: 60 °C

- bien hecha: 70 °C

Cerdo:

- rosada: 70 °C

- rosada al punto: 75 °C

Cordero:

- rosada: 60 °C

- rosada al punto: 70 °C

Ternera: 70 °C

Aves: 75-80 °C

Pescado: 50 °C

Elaboracion






LOMO DE CERDQO ASADO

PARA 4 PERSONAS

1 kg de lomo cerdo con su piel y su grasa, bridado 4
chalotas grandes

5 cucharadas de aceite de oliva 4 dientes de ajo

5 hojas de salvia

5 ramitas de tomillo

2 cucharaditas de sal

pimienta recién molida (12 vueltas) 1 Precaliente el
horno a 220 °C. Retire la primera piel de las chalotas.
Pele los ajos, quiteles el germen y cortelos en 2 0 3
laminas. Lave la salvia y el tomillo.

2 Seque la pieza con papel de cocina, dandole golpecitos para
eliminar todo rastro de humedad. Haga cortes en linea recta en la
grasa con 1 cm de separacion, sin llegar a la carne.

3 Dé la vuelta a la pieza, salpimiente y frétela para hacer penetrar la
sal y la pimienta. Inserte el ajo, la salvia y el tomillo bajo el bramante
de la brida.

4 Dele la vuelta de nuevo y salpimiente la grasa, en especial en los
cortes. Riegue toda la pieza con 2 cucharadas de aceite y masaijéela.

5 Dore el lado graso con 3 cucharadas de aceite en la fuente a fuego
vivo. Deposite la pieza sobre la rejilla, con la grasa hacia arriba.
Ponga las chalotas en la fuente, coloque la rejilla con la carne encima



y hornéela 20 min. Baje la temperatura del horno a 160 °C y deje
que se haga 35 min mas. Acabe dorando la capa de grasa de 1 a 2
min bajo el grill del horno hasta que se hinche un poco y quede
crujiente. Deje reposar el asado 15 min en la rejilla bajo una hoja de
papel de aluminio.

6 Retire el bramante. Saque las chalotas de la fuente. Desgrase
parcialmente el jugo y llévelo a ebullicion a fuego vivo. Aflada 150 ml
de agua bien fria y despegue los jugos pegados. Cuando vuelva a
hervir, déjelo unos minutos hasta que tenga la concentracion
deseada. Rectifique de sazdn. Cuele el jugo con el chino de
estamena.



ASAR AL GRILL

Concepto
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¢CUAL ES LA VENTAJA DE ESTA TECNICA?

La formacion de una costra muy aromatica en torno
al alimento durante la coccion a la parrilla o al grill
(reacciones de Maillard, pag. 282), que hace que
quede crujiente sin hacerse demasiado por dentro.

Las parrilladas demasiado hechas adquieren un
sabor metalico y se forman compuestos toxicos. La
carne sabe «a partilla».

REPOSO

Deje reposar las piezas pequeias y gruesas de carne
roja entre 5 y 10 min bajo una hoja de papel de
aluminio para uniformizar el color de la carne y
facilitar la distension de las fibras musculares.

Elaboracion






COSTILLAS DE CORDERO AL GRILL

PARA 4 PERSONAS

8 costillas (chuletas de palo) de cordero
2 cucharadas de aceite de oliva

1 cucharadita de sal

pimienta recién molida (8 vueltas)

1 Unte las costillas de cordero con una fina capa de aceite. Sélelas.

2 Engrase ligeramente las estrias o las varillas de la parrilla con
ayuda de un papel de cocina impregnado del aceite restante. Caliente
la parrilla a fuego vivo.

3 Coloque las costillas en diagonal y deje que se hagan 1 min, deles
un cuarto de giro y aselas 1 min mas; luego deles la vuelta y forme
una cuadricula de la misma manera. Deposite las costillas sobre una
rejilla y sazonelas con pimienta.



BRASEAR

Concepto
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¢CUAL ES SU VENTAJA?

Durante la coccion en aceite se forma una costra
muy aromatica (reacciones de Maillard, pag. 282).
La coccion continua después en el liquido de
mojado (pag. 283).

- Carne: la formacion de una costra aromatica y su
posterior disolucion en el liquido perfuman y dan
color al fondo de braseado.

- Pescado: transmite su sabor al liquido de mojado
y permite elaborar salsas muy sabrosas.

- Verduras: ganan sabor gracias a la utilizacion de
un liguido perfumado (vino, fondo).

¢AFECTA AL SABOR EL TAMANO DE LOS TROZOS?

La carne troceada da mas sabor al liquido de
mojado que si se cocina en una pieza entera. En
este ultimo caso retiene mas sus sabores.

ALTURA DEL LIQUIDO DE MOJADO

Cuanto mayor sea el volumen de liquido, mas ligero
sera el fondo de braseado.

Cuanto menos liquido haya, mas sabroso resultara
dicho fondo. Tradicionalmente el fondo de braseado
es mas bien ligero, por lo que el liquido de mojado
debe llegar a la altura de la pieza.



Elaboracion






ESPALDILLA BRASEADA PARA 8 PERSONAS

1 espaldilla (1,5 kg)

3 cebollas (500 g)

50 cl de vino tinto

1 | de fondo de ave

40 g de mantequilla

40 ml de aceite de oliva
3 dientes de ajo

1 cucharadita de sal

10 granos de pimienta
1 ramita de tomillo

1 hoja de laurel

/2 cucharadita de flor de sal
pimienta recién molida (8 vueltas)

1 Precaliente el horno a 150 °C, con una rejilla en el nivel inferior.
Corte las cebollas en mirepoix. Pele los ajos, quiteles el germen 'y
aplastelos. Vierta el vino y el fondo de ave en un cazo. A
continuacion, anada el tomillo, el laurel y los granos de pimienta, y
deje que hierva suavemente.

2 Seque la carne dandole golpecitos con papel de cocina y salela.
Caliente el aceite de oliva en la cazuela a fuego vivo. Dore la carne
por todos los lados. Desgrase el fondo y luego decante (pag. 282) la
pieza.

3 Funda la mantequilla en la cazuela a fuego medio. Aiada las
cebollas y el ajo. Déjelos sudar.



4 Desglase con la mitad de la mezcla de vino y fondo de ave.
Despegue los jugos. Deje que hierva suavemente y se reduzca
alrededor de un tercio, espumando.

5 Ponga de nuevo la carne en la cazuela y vierta el resto de la
mezcla de vino y fondo de ave hasta el nivel de la pieza. Cuando
rompa a hervir, tape la cazuela y métala en el horno durante 50 6 h,
hasta que la carne esté tierna. Dé la vuelta a la pieza a media
coccidn.

6 Decante la carne y pasela a un recipiente adecuado a su tamafio.
Pase la salsa por el chino de estameiia y viértala sobre la carne.
Déjela enfriar al menos 3 h, o una noche.

/ Desgrase el jugo. Decante la carne fria y ponga a hervir el jugo en
el cazo hasta reducirlo un tercio. Paselo de nuevo por el chino.
Rectifique de sazdn. Vuelva a poner en el cazo la carne y su jugo, y
deje que hierva y se recaliente 5 min a fuego medio, regando la
carne.

8 Decante la carne (pag. 282) y espolvoréela con flor de sal y
pimienta. Sirva la salsa en salsera.



ESTOFAR

Concepto
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¢CUAL ES SU VENTAJA?

La formacion de una costra muy aromatica (mas o
menos dorada) durante la coccion en aceite
(reacciones de Maillard, pag. 282). La coccion
continua después hasta el centro en el liquido de
mojado hirviendo suavemente. La disolucion de la
costra en el liguido perfuma y da color a la salsa de
acompanamiento.

¢AFECTA AL SABOR EL TAMANO DE LOS TROZOS?

Cortada en trozos, la carne da mas sabor al liquido
de mojado.

Segun el mismo principio del roux (pag. 18), la
harina permite espesar la salsa.

ALTURA DEL LIQUIDO DE MOJADO

Cuanto mayor sea el volumen de liquido, mas se
diluira el sabor de la salsa. Cuanto menos liquido se
afada, mas sabrosa sera. La salsa del estofado debe
quedar mas bien fuerte; por lo tanto, el liquido de
mojado debe llegar a media altura.

Elaboracion






ESTOFADO DE TERNERA PARA 4 PERSONAS

1 kg de paletilla de ternera en 15 o 20 trozos 1
cebolla (200 g)
60 g de mantequilla

30 g de harina

/> cucharadita de sal
500 ml de fondo blanco de ave
500 ml de vino blanco seco

1 diente de ajo

10 g de perejil lavado y seco
1 limdn no tratado

1 Mezcle el vino blanco y el fondo de ave. Pique finamente la cebolla.
Mezcle la harina con 4 de cucharadita de sal en un recipiente hondo.
Afada los trozos de carne, remuévalos y deles golpecitos para retirar
la harina sobrante.

2 Funda la mantequilla en una cazuela a fuego alto y dore la carne
por todos los lados a fuego medio.

3 Saque la carne, desgrase parcialmente y luego afiada la cebolla
picada con la sal restante. Remueva y deje sudar la cebolla.

4 Vuelva a echar la carne en la cazuela, remueva, vierta la mezcla de
vino blanco y fondo de ave hasta media altura y rasque el fondo con



una espatula plana. Lleve a ebullicion y espume. Tape la cazuela y
deje que hierva durante 2 h.

5 Lave, seque y pique el perejil junto con el ajo sin el germen. Ralle
la corteza del limdn y piquela finamente con un cuchillo.

6 Decante la carne y pase la salsa por el chino de estamefia sin
exprimir. Rectifique de sazdn.

/ Eche la salsa en la cazuela, afiada la carne, remueva y deje que
hierva suavemente unos minutos. Agregue la mezcla de ajo, perejil y
ralladura de limon.



COCINAR A BAJA TEMPERATURA

Concepto
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¢CUAL ES LA VENTAJA DE ESTA COCCION?

La carne queda hecha de manera homogénea por
fuera y por dentro, sin que se produzca una
desecacion ligada a la coccion excesiva.

HAY QUE SABER

Cocinar con sonda (pag. 282) TRUCO
Introduzca la sonda atravesando el carré por el centro
y coldquela sin que toque ningun hueso.

Elaboracion






CARRE DE CORDERO

PARA 4 PERSONAS

2 carrés de cordero de 400 g cada uno (una vez
descarnadas las costillas), frios 4 cucharadas de
aceite de oliva

1 cucharadita de sal

1 Trace a cuchillo una cuadricula en la grasa de la piel de los carrés
recién sacados del frigorifico y espere a que estos estén a
temperatura ambiente. Precaliente el horno a 70 °C (sin ventilacion)
con la fuente, la sonda y 4 platos para servir.

2 Sale los carrés y Untelos con 1 cucharada de aceite. Coléquelos en
la fuente y hornéelos durante 1 h, hasta que la temperatura en su
interior alcance los 55 °C.

3 Caliente el resto del aceite en una sartén grande a fuego alto. Dore
los carrés por todos los lados, en especial por la parte de la grasa,
para que esta se funda en parte. Separe las costillas pasando un
cuchillo de chef entre los huesos.



HERVIR
A PARTIR DE CALIENTE

Concepto
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¢CUAL ES EL EFECTO DE PARTIR DE AGUA



Las paredes del alimento se enternecen y este se
ablanda rapidamente. La coccion a partir de agua
caliente es recomendable para las verduras que
apenas requieren enternecimiento y que contienen
poco almidon, ya que es mas rapida.

En el caso de la carne, es preciso superar los 65 °C
para degradar el colageno (y, por lo tanto, para que
quede tierna). Asi pues, este método es
conveniente porque la carne se beneficia de
inmediato de una temperatura que le permite
enternecerse.

JUDIAS VERDES A LA INGLESA PARA 4 PERSONAS
600 g de judias verdes

40 g de mantequilla

20 g de sal gruesa por litro de agua sal fina

1 Corte el rabillo y la punta mas gruesa a las judias. Lavelas y
escurralas.

2 Ponga a hervir abundante agua salada. Eche las judias y
cuézalas de 5 a 10 min. Espume si es necesario, escurralas y
sirvalas con mantequilla y sal fina.






HERVIR
A PARTIR DE FRIO

Concepto
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En alimentos que contienen almidon permite la
aglomeracion de este durante la elevacion de la
temperatura, antes de la degradacion de las
paredes vegetales. Si las patatas se sumergieran en



agua hirviendo, el almidon formaria una «barrera»
que dificultaria una coccion homogeénea.

En el caso del pescado, con la lenta elevacion de la
temperatura, las proteinas se coagulan menos, y la
carne no se endurece desde el principio. Es casi
como una coccion a baja temperatura. La carne
queda suave.

PATATAS A LA INGLESA PARA 4 PERSONAS

1 kg de patatas de pulpa firme (Charlotte, Roseval,
etc.) 20 g de sal gruesa por litro de agua

1 Pele las patatas, lavelas y pongalas en una cazuela grande.
Cubralas de agua (al menos 5 cm por encima).

2 Lleve a ebullicién y sale. Deje que hiervan 20 min. Espume.
Detenga la coccion vertiendo un poco de agua fria en la cazuela
para mantener las patatas a 90 °C hasta que vaya a utilizarlas.






FREIR
(DOBLE FRITURA)

Concepto
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Primera fritura a 130 °C: las patatas se cuecen. El
almidon que contienen se hincha por efecto del
calor.



Segunda fritura a 175 °C: las patatas toman color.
La superficie de los bastoncillos se seca a causa de
la alta temperatura del aceite; esto los hace
crujientes.

La primera fritura, mas suave, permite la coccion
de las patatas sin quemarlas; la segunda, mas
fuerte, las deja crujientes.

Al revés que la fritura simple (una sola vez), la
fritura en dos etapas se beneficia del almidon de
las patatas. Este hace que sean mas crujientes.

Elaboracion






PATATAS PONT NEUF

PARA 4 PERSONAS

1 kg de patatas harinosas (Bintje, Artemis)
1,5 | de aceite

1 cucharadita de sal

1 Corte las patatas al estilo Pont Neuf (pag. 59). No las lave.

2 Primera fritura: caliente el aceite a 180 °C, sumerja las patatas,
deje que baje la temperatura y ddrelas a 120-130 °C. Saquelas a los
5-6 min: la pulpa de un bastoncillo apretado entre los dedos
(protegidos del calor con papel de cocina) debe aplastarse con
facilidad. Escurralas bien en un colador o un cestillo para freir y
espere a que vuelvan a estar a temperatura ambiente.

3 Segunda fritura: caliente el aceite a 190 °C, sumerja las patatas,
deje que baje la temperatura y manténgala a 175 °C. Saquelas a los
2-3 min. Las patatas deben crujir y tener un tono dorado oscuro.

4 Escurralas bien, sale, remueva y depositelas sobre papel de cocina.

PATATAS CERILLA

Calcule 3 min para la primera fritura (130 °C), hasta que la pulpa de
un bastoncillo apretado entre los dedos ceda facilmente, y 1 min para
la sequnda (175 °C).

PATATAS MIGNONETTES

Calcule unos 4 min para la primera fritura (130 °C), hasta que la
pulpa de un bastoncillo apretado entre los dedos ceda facilmente, y 2




min para la segunda (175 °C).



FREIR
(FRITURA SIMPLE)

Concepto
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Cuando las preparaciones que se desea freir no
requieren un tiempo de coccion largo (porciones



pequenas, verduras tiernas), una sola fritura
bastard para que queden cocidas y doradas.

Para eliminar el almidon extraido de las c€lulas
vegetales al cortarlas. En vez de enjuagarlas,
también puede ponerlas sobre papel de cocina.
Esto evitara que el almidon pase al aceite de fritura
y lo deteriore con mas rapidez.

Elaboracion






PATATAS CHIPS

PARA 4 PERSONAS

500 g de patatas (Bintje o Monalisa)
1,5 | de aceite de oliva o de cacahuete

1 cucharadita de sal

1 Corte las patatas en rodajas de 1 mm de grosor. Péngalas a
remojar en agua fria 10 min. Frételas con las manos dentro del agua.
Escurralas y séquelas cuidadosamente con un pano de cocina limpio.

2 Sumerija las rodajas de 10 en 10 en aceite a 160 °C y deje que la
temperatura baje a 120-130 °C. Remuévalas en el aceite con una
espatula y escurralas cuando estén doradas y bien secas (entre 3 y 4
min de fritura).

3 Sale y remueva. Pdngalas sobre papel de cocina. Contintie hasta
que se terminen.

PATATAS REJILLA Prepare las patatas como se indica
en la pag. 59.

Coccion: 5 min.

PATATAS PAJA Prepare las patatas como se indica en
la pag. 59.

Coccion: unos 2-3 min.




RECETAS

SOPAS

SOPA DE CEBOLLA

BISQUE DE GAMBAS

CONSOME DE AVE

SOPA CON COSTRA DE HOJALDRE

ENTRANTES FRIOS

CARPACCIO DE VIEIRA
TARTAR DE SALMON
GRAVLAX DE SALMON
HUEVOS EN GELATINA
TERRINA DE FOIE GRAS

ENTRANTES CALIENTES

VOLOVANES
BUNUELOS DE QUESO
SUFLE DE QUESO

CREPS SUFLES

FOIE GRAS A LA PLANCHA
TUETANO AL HORNO
RAVIOLIS DE FOIE GRAS
HUEVOS EN SALSA DE VINO

MARISCOS

MEJILLONES RELLENOS

VIEIRA CON MANTEQUILLA DE NARANJA
LANGOSTINOS FLAMBEADOS
CANGREJOS DE RIO EN SALSA
BOGAVANTE AL HORNO



CALAMARES RELLENOS

PESCADQOS

LENGUADO A LA MEUNIERE

RAYA A LA GRENOBLESA

RODABALLO A LA BONNE FEMME

RAPE A LA AMERICANA

BACALAO FRESCO CON COSTRA DE HIERBAS
BACALAO FRESCO A BAJA TEMPERATURA
ATUN MARINADO

SALMON CONFITADO

KOULIBIAC

FISH AND CHIPS

CARNES

BUEY A LA BORGONONA

COCIDO DE CARNE

BLANQUETA DE TERNERA

ROLLO DE CORDERO CON ESPECIAS
NAVARIN DE CORDERO

PATO LACADO

MAGRET A LA NARANJA

CERDO DESHEBRADO

CONEJO A LA MOSTAZA

POLLO ASADO CON MANTEQUILLA DE HIERBAS
COCIDO DE GALLINA

PULARDA RELLENA

ROLLITOS DE AVE

CORZO EN SALSA DE VINO

HIGADO DE TERNERA CON PASAS
BUEY EN COSTRA AL FOIE GRAS
CUSCUS

HAMBURGUESA




ACOMPANAMIENTOS

PATATAS DAUPHINE

PATATAS SUFLES

MILHOJAS DE PATATA
VERDURAS GLASEADAS
CALABAZA ASADA

COLIFLOR AL HORNO

COLES DE BRUSELAS GLASEADAS
ESPARRAGOS EN SABAYON
RISOTTO DE BOLETUS

RISOTTO NEGRO



SOPA DE CEBOLLA

Concepto
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¢QUE ES?
Cebolla confitada en mantequilla y luego cocida en

agua con oporto. Para terminar se cubre todo con
pan y se gratina con gruyer.

TIEMPO DE ELABORACION

Preparacion: 25 min
Coccion: 50 a 55 min

EQUIPO

Cuencos resistentes al calor VARIANTE

Sopa de cebolla normanda: cebolla espolvoreada
con harina (pag. 282) y luego mojada con leche y
nata. Los costrones no se gratinan.

PUNTOS DELICADOS

Confitar la cebolla.
Gratinar.

HAY QUE SABER

Laminar (pag. 280) Despegar los jugos (pag. 283)
TRUCO

Si la cebolla rehogada se pega al fondo de la
cacerola, anada 1 o 2 cucharadas de agua fria.

ESTA HECHA
Cuando el caldo tiene un color ambar oscuro.




CONSERVACION

3 dias en frigorifico (sin el pan ni el queso).
Caliéntela hasta que hierva ligeramente y espere
hasta el Ultimo momento para preparar los
costrones.

Elaboracion






PARA 4 PERSONAS

SOPA
3 cebollas rojas grandes (500 g) 60 g de mantequilla

60 ml de oporto

1,2 | de agua

SAZON

1 cucharada de vinagre balsamico 2 cucharadita de
sal
pimienta recién molida

COSTRONES
/2 barra de pan (baguette)

80 g de gruyer rallado

1 Pele las cebollas y laminelas en medias rodajas de unos 5 mm de
grosor. Funda 20 g de mantequilla en una olla grande a fuego medio.
Afada las cebollas y la sal. Rehdguelas durante 25 o 30 min,
removiendo con regularidad, hasta que adquieran un color ambar
bastante oscuro.

2 Vierta el agua y el oporto, lleve a ebullicion y despegue los jugos
de coccidn. Baje el fuego y deje que hierva suavemente durante 20
min, sin tapar. Espume con regularidad.



3 Corte la media baguette en 8 rebanadas de aproximadamente 1,5
cm de grosor. Funda el resto de la mantequilla en una sartén grande
hasta que empiece a burbujear. Ahada las rebanadas de pan y
dédrelas por las dos caras. Esclrralas sobre papel de cocina.

4 Precaliente el grill del horno. Afiada el vinagre balsamico a la sopa,
pruébela y rectifique de sazdn. Viértala en cuencos colocados sobre
una bandeja de horno, ponga 1 o 2 rebanadas en cada uno y
espolvoree con el gruyer. Gratine la sopa durante 5 min o hasta que
el queso esté bien dorado.



BISQUE DE GAMBAS

Concepto
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¢QUE ES?
Sopa cremosa de gambas rehogadas con aromas y

luego trituradas y coladas; a la preparacion liquida
resultante se le anade nata.

TIEMPO DE ELABORACION

Preparacion: 45 min
Coccion: 45 min

EQUIPO

Chino de estamena
Robot de cocina

PUNTO DELICADO
La reduccion.

HAY QUE SABER

Laminar (pag. 280) Decantar (pag. 282) Hacer
sudar (pag. 282) Desglasar (pag. 283) Espumar
(pag. 283) Pasar por el chino y exprimir (pag. 281)
Reducir (pag. 283) TRUCO

Para marcar bien las gambas, hagalo en tandas.

ESTA HECHA
Cuando tiene una consistencia untuosa.

CONSERVACION




48 h en frigorifico, en un recipiente hermético.

Recaliéntela a fuego medio, removiendo hasta que
hierva.

Contiene quitina (una molécula de azucar), que se
descompone en potentes compuestos aromaticos a
temperaturas elevadas.

Ingredientes






PARA 4 PERSONAS

1 GAMBAS

800 g de gambas crudas (entre 30 y 50, segun el

tamafio) 2 BISQUE

2 chalotas grandes (160 g)

1 bulbo de hinojo (unos 500 g)
8 cl de conac

20 cl de vino blanco

600 g de pulpa de tomate (en lata)
1 | de agua

20 ml de aceite de oliva

20 cl de nata liquida UHT

30 g de mantequilla

Elaboracion






1 Lave las gambas y séquelas con papel de cocina. Pele y pique las
chalotas. Lave el hinojo y laminelo.

2 Marque las gambas en aceite de oliva en una cacerola a fuego
vivo. Afada la mantequilla cortada en dados y deje caramelizar a
fuego medio durante 2 o 3 min. Retire 8 gambas, pélelas y vuelva a
echar las cabezas en la cacerola. Reserve las colas peladas en un
recipiente hermético.

3 Decante las gambas. Ponga a sudar las chalotas y el hinojo durante
unos minutos en la misma cacerola. Eche de nuevo las gambas y
desglase con el cofac y el vino blanco. Reduzca a seco.

4 Confite la pulpa de tomate en la cacerola durante 1 min. Afiada el
agua, lleve a ebullicion y deje que hierva suavemente durante 30
min, espumando con regularidad.

5 Triture la bisque hasta obtener un puré casi homogéneo. Paselo
por el chino exprimiendo. Deberia obtener entre 1 y 1,2 | de bisque.

6 Vierta la bisque colada en una cacerola y reddizcala a la mitad
(entre 10 y 15 min). Ahada 20 cl de nata liquida y remueva bien a
fuego alto. Reduzcala durante 3 a 5 min. Batala unos segundos con
una batidora de brazo.

/ Corte por la mitad a lo largo las colas de gamba reservadas y
dispdngalas sobre la bisque.












CONSOME DE AVE

Concepto
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¢QUE ES?
Fondo blanco de ave que se vierte hirviendo sobre

una guarnicion cruda de pollo, zanahoria y fideos
de arroz.

TIEMPO DE ELABORACION

Preparacion: 15 min
Reposo: 5 min

EQUIPO
Mazo para carne, 0 una cacerola

VARIANTE
Caldo de cocido de carne

PUNTO DELICADO

El fondo de ave debe estar muy caliente, para que
pueda cocer los fideos y el pollo, y ablandar la
zanahoria.

HAY QUE SABER

Cortar en brunoise (pag. 37) Laminar (pag. 280)
Aplanar la carne (pag. 278) Picar finamente (pag.
280) TRUCO

Deje hervir el fondo unos segundos para que
alcance la maxima temperatura.

ESTA HECHO




Cuando los fideos de arroz estan tiernos y el pollo
se ha cocido.

CONSERVACION

2 dias en frigorifico. Para recalentarlo, llévelo a
ebullicion.

Elaboracion






PARA 4 PERSONAS

1 SOPA 1 | de fondo blanco de ave (pag. 10) 150 g
de pechuga de pollo (1 pieza) 1 zanahoria (130 g)

70 g de fideos de arroz (transparentes) 10 g de
perejil

2 cebolletas

2 SAZON

3 cucharadas de nuoc-mam (30 g) pimienta recién
molida (2 vueltas) V2 cucharadita de sal

1 Parta los fideos de arroz por la mitad. Pele la zanahoria y cortela en
brunoise. Corte el tallo verde y los filamentos del bulbo de las
cebolletas y retire la primera capa de piel. Lamine finamente los
bulbos.

2 Aplane las partes gruesas de la pechuga de pollo golpeandolas con
el mazo o bien con el fondo de una cacerola. Corte la pechuga en
tiras finas de 4-5 cm de largo (del tamano que cabria en una cuchara
sopera).

3 Reparta de manera equilibrada todos los ingredientes en 4
cuencos. Lave, seque, deshoje y pique finamente el perejil.

4 Afada el nuoc-mam, la sal y la pimienta al fondo blanco de ave y
llévelo a ebullicion fuerte. Reparta el caldo en los cuencos de modo
que todos los ingredientes queden cubiertos. Espere 5 min y
espolvoree un poco de perejil finamente picado sobre cada uno.



SOPA CON
COSTRA DE HOJALDRE

Concepto
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¢QUE ES?
Velouté de champinones y rebozuelos ligada con

nata y cubierta con un disco de hojaldre dorado al
horno.

TIEMPO DE ELABORACION
Preparacion: 35 min
Coccion: 40 min

EQUIPO

Cuencos aptos para horno
Pincel

HAY QUE SABER

Laminar (pag. 280) Picar (pag. 280) Filetear (pag.
280) Hacer sudar (pag. 282) Rehogar (pag. 283)
VARIANTE

Veloute tradicional: base de bechamel ligada con
nata y yema de huevo.

TRUCO

La masa de hojaldre se trabaja mejor si esta muy
fria.




La masa de hojaldre contiene agua, que durante la
coccion pasa al estado de vapor. El cambio de estado
hace que la masa se hinche.

Ingredientes






PARA 4 PERSONAS

1 VELOUTE DE SETAS

300 g de champinones
200 g de rebozuelos

1 chalota

1 diente de ajo

40 g de mantequilla

600 ml de fondo blanco de ave (pag. 10) 150 ml de
nata liquida

2 SAZON

1 cucharadita de sal

pimienta recién molida (6 vueltas)

3 COSTRA DE HOJALDRE

250 g de masa de hojaldre (pag. 46) un poco de
harina

4 ACABADO
1 yema de huevo

1 cucharadita de agua



Elaboracion






1 Corte el pie a los champifiones y pele los sombrerillos. Filetéelos en
4 o0 en 8 trozos, segun el tamano. Limpie los rebozuelos con un pincel
humedo y laminelos. Pele y pique finamente la chalota. Pele el diente
de ajo, quitele el germen, aplastelo y piquelo.

2 Haga sudar la chalota en la mantequilla fundida en una cacerola
grande. Luego, agregue todas las setas y remueva constantemente
durante 3 0 4 min, hasta que hayan eliminado toda el agua. Ahada el
ajo y remueva durante unos 30 s, hasta que empiece a desprender
aroma. Sazone.

3 Lleve a ebullicién el fondo blanco de ave y viértalo sobre las setas.
Déjelo hervir suavemente 20 min. Precaliente el horno a 180 °C.

4 Retire aproximadamente la mitad de las setas. Afiada la nata
liguida a la cacerola y triture con batidora de brazo hasta conseguir
una crema perfectamente lisa.

5 Estire la masa de hojaldre sobre una superficie de trabajo
enharinada. Corte discos de masa de un diametro 3 cm mayor que el
de los cuencos. Resérvelos en el frigorifico.

6 Reparta los champifiones en los cuencos y vierta por encima la
crema hasta llegar a 1,5 cm del borde.

/ Humedezca con un poco de agua el borde y la parte superior
externa de los cuencos. Coloque un disco de hojaldre sobre cada
cuenco Yy vuelva el borde sobre la pared externa apretando un poco
para fijarlo bien. Pinte la masa de hojaldre con yema de huevo diluida
en agua.

8 Meta los cuencos en el horno durante 20 min, o hasta que el
hojaldre esté bien dorado. Corte la costra de las sopas con la punta



de un cuchillo.












CARPACCIO
DE VIEIRA

Concepto
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¢QUE ES?
Laminas finas de carne de vieira cruda alinadas en
el ultimo momento con una vinagreta de lima.

TIEMPO DE ELABORACION

Preparacion: 25 min
Reposo: 30 min

EQUIPO

Cuchillo fino y muy afilado
Rallador de citricos

PUNTO DELICADO
El corte de las vieiras.

HAY QUE SABER

Picar finamente (pag. 280) Rallar corteza (pag.
280) TRUCO

Si utiliza vieiras congeladas, cortelas antes de que
se hayan descongelado del todo.

ORGANIZACION

Prepare los platos con 30 min de antelacion.
Cubralos con film transparente y métalos en el
frigorifico. Aline en el Ultimo momento.




Porque la congelacion hace que la carne esté mas
firme y facilita el corte.

Al contrario que en el tartar (pag. 106), en el que el
pescado se «marina», en este caso la vinagreta se
anade justo antes de servir. El objetivo no es
modificar la textura de la vieira, sino alinarla, sin
mas.

Elaboracion






PARA 4 PERSONAS

VIEIRAS
12 medallones de vieira (sin el coral) VINAGRETA

1 lima

20 g de miel (1 cucharada)

/2 cucharadita de sal

pimienta recién molida (8 vueltas) 50 ml de aceite de
oliva (6 cucharadas) EMPLATADO

1 chalota pequena

1 punta de cuchillo de pimentdn picante ¥ de

cucharadita de flor de sal 1 Enjuague los medallones
de vieira y séquelos con papel de cocina. A
continuacion, pongalos en un plato, tapelos con film
transparente y métalos en el congelador durante 30
min.

2 Lave la lima vy ralle la corteza en tiras finas. Luego exprimala. En un
cuenco pequeno, disuelva la sal en el zumo de lima. Ahada la miel, la
pimienta y el aceite de oliva, y remueva con un tenedor. Pele y pique
finamente la chalota.

3 Corte los medallones de viera en ldminas finas (de unos 2 mm de
grosor).

4 Emplate las ldminas de vieira. Remueva de nuevo la vinagreta y
viértala por encima. Espolvoree con el pimentdn picante, la chalota y
la ralladura de lima.



TARTAR
DE SALMON

Concepto
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¢QUE ES?




Salmoén crudo en dados marinado en una mezcla de
zumo de lima, aceite de oliva, chalota y eneldo, con
dados de aguacate.

TIEMPO DE ELABORACION

Preparacion: 25 min
Reposo: 5 min

EQUIPO

Cuchillo de chef
Chino de estamena

VARIANTES

Tartar al momento (sin reposo) Graviax (24 h de
marinado) (pag. 108) VARIANTE DE EMPLATADO
Con aro, alternando salmén y aguacate.

PUNTO DELICADO
El corte del salmon.

HAY QUE SABER

Picar (pag. 280) Rallar corteza (pag. 280) TRUCO
Engrase con aceite la hoja del cuchillo para facilitar
el corte.

CONSERVACION

Prepare el salmon y la marinada por separado 1 h
antes de emplatar, pero no los mezcle hasta 15 min
antes.




Una preparacion liquida aromatica que ablanda y
perfuma las piezas grandes antes de cocinarlas, o
las pequenas que no se cuecen (marinada
instantanea).

¢EL LIMON «CUECE» EL PESCADQ?

No lo cuece propiamente, pues no interviene el
calor; lo macera, es decir, modifica sus proteinas
por la accion del acido del limon.

Elaboracion






PARA 4 PERSONAS

TARTAR
400 g de filetes de salmon sin piel

1 aguacate

MARINADA

5 g de eneldo
2 limas
1 chalota

35 ml de aceite de oliva

SAZON
/2 cucharadita de sal

pimienta recién molida (6 vueltas) 1 Corte el salmén
en daditos pequenos. Resérvelos en el frigorifico.
Lave, seque, deshoje y pique el hinojo. Lave y seque
1 lima y ralle la corteza. Exprima las dos limas. Pele la
chalota y piquela muy fina.

2 Mezcle en un cuenco el zumo de lima con la sal, para que esta se
disuelva, y luego anada la pimienta, el eneldo y la mitad de la
chalota. Vierta el aceite y remueva bien. Anada el salmén, remueva y
refrigere durante 5 min.



3 Corte el aguacate en dados pequefios y mézclelo con la ralladura
de lima y el resto de la chalota.

4 Escurra los dados de salmdn sobre un cuenco.
5 Remoje los dados de aguacate en la marinada.

6 Mezcle con delicadeza el salmdn y el aguacate, y emplate con un
poco de marinada.



GRAVLAX
DE SALMON

Concepto
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¢QUE ES?
Salmon crudo marinado con sal y azucar, y
condimentado con pimienta y eneldo.

TIEMPO DE ELABORACION

Preparacion: 20 min (la vispera) + 30 min
Maceracion: 24 h

EQUIPO

Pinzas para quitar espinas (o de depilar) Cuchillo
fino y muy afilado

PUNTOS DELICADOS

Retirar la piel del salmon.
Quitar las espinas sin estropear la carne.

HAY QUE SABER

Trocear pimienta y especias en grano (pag. 280)
Picar (pag. 280) TRUCO

Sumerja las pinzas en agua antes de retirar cada
espina.

ESTA HECHO

Cuando el salmon ha perdido parte de su agua y ha
ganado firmeza.

CONSERVACION




1 semana en frigorifico, envuelto en papel
sulfurizado y luego en film transparente.

NOTA

Si desea una carne mas gruesa y regular, elija un
trozo del centro del salmon.

El azucar y la sal absorben el agua de la superficie
del pescado y asi dan firmeza a la carne. El eneldo,
la pimienta y el cilantro liberan notas aromaticas
que seran captadas por la grasa del pescado y
perfumaran la carne en profundidad.

Elaboracion






PARA 4 PERSONAS

GRAVLAX

1 filete de 400 g de salmdn fresco, sin espinas y con
la piel escamada 20 g de eneldo

20 g de sal gruesa

20 g de azucar

/2 cucharadita de granos de pimienta
(preferiblemente blanca) troceados (pag. 280) 1
cucharadita rasa de granos de cilantro troceados
(pag. 280) SALSA GRAVLAX

10 g de eneldo

30 de mostaza de Dijon fuerte

20 g de jarabe de arce

80 ml de aceite de girasol

1/2 limon

/2 cucharadita de sal

pimienta recién molida (6 vueltas) 1 Para el graviax,
lave, seque, deshoje y pique el eneldo. Mezcle la sal
gruesa, el azucar, el eneldo, los granos de pimienta y
el cilantro. Enjuague el salmén y séquelo con papel
de cocina. Haga varios cortes en la piel con el
cuchillo.



2 Extienda un tercio de la mezcla de eneldo en un plato. Deposite el

salmdn con la piel hacia abajo y cibralo con el resto de la mezcla de

eneldo. Presione con las manos para impregnarlo bien. Cubra el plato
con film transparente y resérvelo en el frigorifico 24 h. Al cabo de 12

h, tire el liquido que haya exudado el salmon.

3 Frote el salmén con papel de cocina para secarlo y retirar los
granos de especias. Retire la piel pasando por debajo de ella la hoja
del cuchillo. Corte el salmon en tiras de 1,5 cm de ancho.

4 Para la salsa, lave, seque, deshoje y pique el eneldo. Exprima el
limdén. Mezcle el zumo de limdn con la sal y la pimienta para disolver
la sal. Afada la mostaza y el jarabe de arce, remueva vy vierta el
aceite poco a poco y sin dejar de batir para obtener una mezcla
homogénea. Afada el eneldo picado y remueva.

5 Emplate varias tiras de salmén con un poco de salsa graviax al
lado.



HUEVOS
EN GELATINA

Concepto
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Huevos cocidos blandos envueltos en una gelatina
moldeada, aromatizada y decorada con salmon
ahumado.

DEFINICION

Aspic: preparacion cocida envuelta en gelatina
moldeada. El de huevo es uno de los aspics
tradicionales, junto con los de carne y verduras.

TIEMPO DE ELABORACION

Preparacion: 45 min
Reposo: 1 h como minimo

EQUIPO

Moldes para huevos en gelatina (o vasos de 6 cm)
VARIANTE DE ELABORACION

Con huevo escalfado (pag. 68) VARIANTES
Huevos en gelatina con jamon Huevos en gelatina
con ravigote (guarnicion: pepinillo + estragon +
alcaparras) Gelatina aromatizada con oporto o
conac PUNTOS DELICADQOS

La temperatura del fondo gelatinizado (caliente,
altera el salmodn; frio, empieza a cuajarse)

Forrar los moldes.

_____________________________________________________________________________________________

Una vez diluida en caliente, la gelatina debe
solidificarse y gelificarse (adquirir textura de gel).



Esto sucede a 10 °C.
Con el frio, las hebras de gelatina se unen entre
ellas y forman la red caracteristica de los geles.

Elaboracion






PARA 4 PERSONAS

HUEVQOS

4 huevos cocidos blandos, pelados (pag. 65)
GELATINA

12 | de fondo blanco de ave (pag. 10) 8 hojas de
gelatina (15 g)

/2 cucharadita de sal

GUARNICION
50 g de salmon ahumado

4 ramitas de eneldo

1 Caliente el fondo de ave y sélelo (a menos que use un caldo ya
preparado). Ponga a remojar la gelatina en agua fria durante 5 min.
Escurrala con las manos y afiadala al fondo de ave caliente. Bata
hasta que se disuelva por completo. Deje que se temple.

2 Lave, seque y deshoje el eneldo. Corte tiras de salmén de la
anchura del huevo (unos 4 cm).

3 Ponga 3 o 4 briznas de eneldo en el fondo de cada molde. Vierta el
fondo de ave gelatinizado sobre el eneldo hasta que alcance 2 0 3
mm de altura. Meta los moldes en el frigorifico para que el fondo se
cuaje.

4 Moje las tiras de salmén en el fondo de ave gelatinizado y péguelas
sobre la pared del molde sin que se superpongan.



5 Corte una laminilla de clara de la parte inferior de los huevos para
estabilizarlos. Ponga un huevo en el centro de cada molde. Cubralo
con el fondo de ave gelatinizado tibio y refrigere los moldes durante 1
h como minimo para que se cuaje.

6 Deslice un cuchillo de hoja fina por el borde interior del molde y
vuelque este sobre un plato para desmoldar.



TERRINA DE FOIE GRAS

Concepto
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FOIE GRAS
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Foie gras de pato crudo sazonado con sal, pimienta
y vermut, y cocido en una terrina al bano maria.

TIEMPO DE ELABORACION
Preparacion: 20 min

Coccion: 45 min

Reposo: 3 h + 48 h (como minimo)
EQUIPO

Terrina (19 x 8 cm)

Una placa rigida pequefa (18 x 7 cm) y pesos de
500 g forrados con papel de aluminio SAZON
Oporto blanco, cofiac, calvados, armanac. Pimenton
picante y dulce, nuez moscada.

PUNTO DELICADO
La coccion.

HAY QUE SABER

Desvenar el foie gras (pag. 278) ESTA HECHO
Cuando la punta de un cuchillo insertada en el
centro durante 5 0 10 s sale tibia (45 °C con sonda
electronica).

CONSERVACION
1 semana refrigerado en la terrina cerrada.

NOTA




Adapte el tiempo de coccion y la sazon al peso: 8 a
10 min por 100 g de foie gras;, 10 g de sal, 4 g de
pimienta y 3 cl de vermut por kilo de foie gras.

Al no superar los 100 °C, la coccion es mas suave y
asi la grasa no se funde demasiado.

Porque se cuece a 45 °C en el centro (50 °C tras
salir del horno), mientras que un foie gras en
conserva se cuece a 100 °C.

Elaboracion






PARA 4 PERSONAS

FOIE GRAS

1 I6bulo de foie gras de pato fresco de 500 g SAZON
5 g (1 cucharadita rasa) de sal fina
2 g de pimienta recién molida (15 vueltas)

15 ml de vermut seco

EMPLATADO

flor de sal

pimienta troceada (pag. 280) 1 Saque el foie gras del
frigorifico 1 h antes de desvenarlo, para que esté a
12-14 °C. Precaliente el horno a 120 °C. Mezcle la sal
y la pimienta. Separe el trozo grande del foie del
pequefo y desvénelo con sumo cuidado (pag. 278).

2 Sazone el foie gras por las dos caras con sal y pimienta, y riéguelo
con el vermut.

3 Ponga los trozos de foie en la terrina con el lado liso tocando las
paredes, afiada la sal y la pimienta que se hayan caido por los lados y
apriete con el dorso de la mano para sacar el aire.

4 Coloque la terrina en una fuente para horno, afiada agua hirviendo
suavemente hasta media altura y cubra la terrina. Métala en el horno
45 min y luego déjela templar a temperatura ambiente.



5 Cuando el centro del foie gras esté a 30-35 °C, ponga la placa
encima y presione para que suba la grasa. Incline la terrina para
escurrirla y retire la sangre que pueda contener. Reserve la grasa.
Ponga los pesos sobre la placa y refrigere la terrina durante 3 h como
minimo, hasta que el foie se haya solidificado por completo.

6 Retire los pesos y la placa, alise la superficie del foie con una
cuchara y vierta por encima la grasa liquida reservada (sin la sangre).
Si se hubiera solidificado, licuela al bafio maria sin calentarla
demasiado. Vuelva a meter la terrina en el frigorifico durante al
menos 48 h.

/ Pase la hoja de un cuchillo bajo el agua caliente, séquela y corte el
foie en lonchas de 1 cm de grosor. Espolvoréelas con flor de sal y
pimienta troceada.



VOLOVANES

Concepto
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¢QUE SON?

Pasteles redondos de masa de hojaldre que, una
vez cocidos, se rellenan con un salpicén de pollo,
mollejas de ternera y champinones ligado con una
bechamel cremosa.

DEFINICIONES

Volovan: tradicionalmente, pastel de hojaldre de
unos 15-20 cm de diametro relleno. Bouchée a la
reine: pastelillo de hojaldre relleno de un puré de
ave a la crema o un salpicon de ave y
champinones. En la actualidad, ambos se
denominan volovan. Salpicon: ingredientes picados
y ligados con una salsa.

TIEMPO DE ELABORACION

Preparacion: 45 min
Coccion: 1 h
Reposo: entre 20 y 30 min

EQUIPO

Rodillo

Cortapastas redondo de 5 cm

Cortapastas redondo de 10 cm PUNTO DELICADO
La coccion del hojaldre.

TRUCO




La masa de hojaldre debe estar muy fria.
Refrigérela entre 20 y 30 min antes de hornearla,
para evitar que se deforme durante la coccion.

ESTAN HECHOS
Cuando el hojaldre esta dorado y la salsa untuosa.

CONSERVACION

48 h: el relleno en frigorifico, y las bases de
hojaldre, a temperatura ambiente. Una vez
montados, caliente los volovanes entre 8 y 10 min
en el horno a 150 °C.

Ingredientes



| b=



PARA 4 PERSONAS

1 HOJALDRE
600 g de masa de hojaldre (pag. 46) 2 RELLENO

150 g de pechuga de pollo (1 filete) 150 g de
mollejas de ternera sin piel 350 g de champinones
40 g de mantequilla

40 g de harina

500 ml de fondo de ave (pag. 10) 100 ml de nata
liquida entera 3 DORADURA

1 yema de huevo

4 spzZON

1 cucharadita de sal

pimienta recién molida (6 vueltas) Elaboracion






1 Precaliente el horno a 200 °C. Estire la masa de hojaldre hasta que
tenga 3 mm de espesor. No olvide enharinar con regularidad la masa,
la superficie de trabajo y el rodillo para evitar que se pegue.

2 Corte 4 discos de masa de 10 cm de didmetro. Péngalos sobre una
placa de horno cubierta con papel sulfurizado. Corte otros 8 discos de
10 cm de diametro y recorte el centro con el cortapastas de 5 cm,
para obtener anillos.

3 Pinte los discos con la yema de huevo diluida en 1 cucharadita de
agua Yy luego coloque un anillo sobre cada disco, presionando un
poco para que se adhieran bien. Pinte con la yema toda la superficie
de la masa. Ponga otro anillo sobre el anterior presionado
ligeramente y pintelo. Deje endurecer la masa durante 20 o 30 min
en el frigorifico y hornee los volovanes durante 20 min. Pasados los
primeros 10 min, baje la temperatura a 160 °C.

4 Vierta el fondo de ave en un cazo y afiada las mollejas de ternera y
la pechuga de pollo. Liévelo a ebullicién suave y deje que se cueza
todo durante 25 min.

5 Retire el pie de los champifiones, pele los sombrerillos y cortelos a
cuartos. Anadalos al fondo de ave y cuézalos durante 5 min. Escurra
los ingredientes con una espumadera y resérvelos en caliente.
Reserve el fondo.

6 Haga un roux con la mantequilla y la harina en un cazo grande.
Incorpore todo el fondo de una vez, batiendo enérgicamente. Afada
la nata y deje que hierva suavemente 10 min sin dejar de batir.
Rectifique de sazoén.

/ Corte las mollejas de ternera y la pechuga de pollo en daditos.
Afadalos a la salsa con los champifiones.



8 Con una puntilla, recorte la capa superior central de los hojaldres
(la primera pelicula de hojaldre), con cuidado de no perforar el fondo,
y resérvela. Rellénelos y métalos en el horno 5 min para calentar el
conjunto.

O Para emplatar, cierre los volovanes con las tapas que ha recortado
antes.
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MASA DE
CHOUX CRUD,



Bolitas de masa de choux salada con queso.

TIEMPO DE ELABORACION

Preparacion: 30 min
Coccion: 25 a 30 min

EQUIPO
Manga + boquilla lisa de 12 mm Placa de horno

VARIANTE
Acabado en forma de corona

PUNTO DELICADO
La coccion.

HAY QUE SABER

Desecar la masa de choux (pag. 119) Elaborar la
panade (pag. 119) Distribuir con manga (pag. 281)
TRUCO

No abra el horno hasta que los bunuelos hayan
tomado color, porque podrian desinflarse.

CONSERVACION

Los bunuelos se pueden recalentar durante 2 min
en el horno a 150 °C.

Durante la coccion a 150 °C, el agua que contiene
la masa se convierte en vapor. Como la masa es



viscosa, retiene el vapor y se hincha.

Porque la temperatura del horno baja, y el vapor
vuelve a convertirse en agua. Como esta ocupa
menos volumen que el vapor, los bunuelos se
desinflan.

Elaboracion






PARA 30 BUNUELOS

MASA DE CHOUX CON QUESO

60 ml de agua + 60 ml de leche 50 g de mantequilla
70 g de harina

2 huevos

100 g de queso Comté o Beaufort rallado fino SAZON

2 g de sal

1 punta de cuchillo de pimenton

1 punta de cuchillo de cayena

1 punta de cuchillo de nuez moscada pimienta recién

molida (6 vueltas) 1 Precaliente el horno a 180 °C.
Mezcle la harina con las especias. Ponga el agua, la
mantequilla en dados y la sal en un cazo. Funda la
mantequilla a fuego medio removiendo con una
espatula, lleve a ebullicion y deje que hierva 2 o0 3 s.

2 Fuera del fuego, afiada de una vez la harina especiada e
incorpdrela con suavidad. Cuando empiece a formarse la masa,
remueva enérgicamente. Deseque la masa a fuego medio sin dejar
de remover (entre 30 s y 1 min).



3 Pase la masa desecada (o panade) a la cubeta de un robot de
cocina y hagala girar durante unos segundos para templarla (o
remuévala con una espatula rigida). Aflada poco a poco dos terceras
partes de los huevos batidos. Si la masa de choux se pega a la
espatula y vuelve a caer formando una punta (o mas), esta lista; si
no, anada huevo batido.

4 Afada el queso rallado y remueva.

5 Forme con la manga 30 bufiuelos de 3 cm de didmetro, con 3 cm
de separacion entre ellos como minimo, sobre la placa cubierta con
papel sulfurizado. Aliselos (con el dedo o con pincel) con el resto de
huevo batido o con agua.

6 Hornéelos durante 25 o 30 min, hasta que estén bien dorados.
Déjelos enfriar sobre una rejilla.



SUFLE DE QUESO

Concepto
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¢QUE ES?
Mezcla de salsa Mornay (bechamel con queso y

yemas de huevo) y claras a punto de nieve que se
infla durante la coccion.

TIEMPO DE ELABORACION

Preparacion: 30 min
Coccion: 45 a 50 min
Reposo: 10 min

EQUIPO

Robot de cocina o batidor eléctrico (el robot da mas
consistencia a las claras montadas)

Molde de suflé (20 cm de diametro) VARIANTES
Suflé de cangrejo

Suflés dulces (con crema

pastelera en vez de bechamel) PUNTO DELICADO
La coccion

HAY QUE SABER

Hacer bechamel (pag. 22) TRUCO

Si el suflé se baja, métalo en el horno 5 min.
Volvera a subir y solo perdera 1 cm de altura.
ESTA HECHO

Cuando esta bien dorado y ya no sube mas.




El agua de la preparacion se evapora. Las burbujas
de vapor hacen subir la mezcla que, al mismo
tiempo, adquiere consistencia de masa cuando las
proteinas del huevo se coagulan. Ambos
fenomenos hacen que suba el suflé.

Porque el vapor de agua se enftria y se condensa.
Como el agua ocupa menos volumen, y la red
estructurante que forman las proteinas del huevo
coaguladas aun no es lo bastante firme, el sufle se
desinfla.

Ingredientes



i



PARA 4 PERSONAS

1 MASA DE SUFLE (SALSA MORNAY) 40 g de
mantequilla blanda

40 g de harina

/4 de cucharadita de pimentdn
/2 cucharadita de sal

1 punta de cuchillo de cayena

1 punta de cuchillo de pimienta negra 1 punta de
cuchillo de nuez moscada

330 ml de leche

170 g de queso Comté o Beaufort rallado 20 g de
parmesano rallado fino 6 yemas de huevo

3 0 4 ramitas de perejil

2 CLARAS A PUNTO DE NIEVE

6 claras de huevo

3 MOLDE




20 g de parmesano rallado fino (aproximadamente
12 cucharadas) 10 g de mantequilla a punto de
pomada Elaboracion






1 Precaliente el horno a 180 °C. Lave, seque, deshoje y pique
finamente el perejil. Unte generosamente el molde con la mantequilla
a punto de pomada. Esparza el parmesano rallado por la pared del
molde mientras inclina este para que quede bien repartido. Refrigere
el molde.

2 Mezcle la harina, el pimentdn, la sal, la cayena, la pimienta y la
nuez moscada en un cuenco. En un cazo pequeno, funda la
mantequilla a fuego medio. Ahada la mezcla de harina y cuézala
durante 1 min batiendo continuamente para obtener un roux. Vierta
toda la leche y, sin dejar de batir, cuézala 1 min mas para obtener
una bechamel. Retirela del fuego.

3 Afiada el Comté o el Beaufort rallado y el parmesano (reserve 1
cucharada), y remueva con la espatula hasta que el queso se haya
fundido. Deje templar unos 10 min.

4 ARada las yemas de huevo y el perejil para finalizar la salsa
Mornay.

5 Monte las claras a punto de nieve con el batidor eléctrico o en el
robot. Agregue la salsa Mornay y siga batiendo 15 s mas.

6 Vierta la preparacion anterior en el molde, dejando unos 3 cm
hasta el borde. Espolvoree con el parmesano restante.

/ Hornéelo entre 45 y 50 min. Baje la temperatura a 160 °C una vez
transcurridos los primeros 20 min. Pare comprobar la cocciodn, inserte
un cuchillo fino hasta el centro (por el lado): la hoja debe salir seca.
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¢QUE SON?
Creps rellenas con una masa de suflé de queso y
champinones, y cocidas al horno.

TIEMPO DE ELABORACION

Preparacion: 45 min
Coccion: 10 a 12 min
Reposo: 10 min

EQUIPO
1 sartén para creps (25 cm de diametro)

2 placas de horno

robot de cocina o batidor eléctrico (el robot da mas
consistencia a las claras montadas) VARIANTE

Creps suflés de roquefort y nueces PUNTOS
DELICADOS

Elaborar las creps (finas).

La incorporacion de la bechamel a las claras
montadas.

HAY QUE SABER

Picar (pdg. 280) CONSERVACION
1 dia en frigorifico, envueltas en film transparente.
Recaliéntelas durante 5 min a 150 °C.



ESTAN HECHAS

Cuando las creps se han hinchado ligeramente y la
masa del relleno esta cocida (si se pincha en el
centro con una brocheta, esta sale seca).

Ingredientes






PARA 4 PERSONAS

1 MASA DE CREPS
170 ml de leche (a temperatura ambiente)

80 g de harina

2 huevos (a temperatura ambiente) 25 g de
mantequilla noisette (pag. 53)

5 ml de aceite de cacahuete

/2 cucharadita de sal

2 MASA DE SUFLE

5 huevos

40 g de harina

40 g de mantequilla
250 ml de leche

1 punta de cuchillo de cayena

1 punta de cuchillo de nuez moscada 2 cucharadita
de sal

pimienta recién molida (3 vueltas) 3 RELLENO

100 g de emmental rallado



200 g de champinones
1 diente de ajo

10 g de mantequilla

pimienta recién molida (3 vueltas) ' de cucharadita
de sal

Elaboracion






1 Prepare la masa de las creps. Forme un volcan con la harina en un
cuenco grande. Casque los huevos y échelos en el centro, afiada la
sal y bata. Incorpore poco a poco la mitad de la leche hasta que la
masa quede homogénea. Afada la mantequilla noisette, remueva y
vierta el resto de la leche.

2 Caliente la sartén para creps a fuego vivo. Engrasela con papel de
cocina empapado en aceite. Vierta medio cucharén de masa en el
centro y extiéndala inclinando la sartén. Dele la vuelta a la crep
cuando los bordes se despeguen y la parte inferior empiece a tomar
color. Déjela al fuego unos segundos y pasela a un plato, con la cara
que haya hecho al final hacia arriba. Baje un poco el fuego y repita la
operacion para hacer las otras 7 creps. Si es necesario, engrase la
sartén antes de cada una.

3 Precaliente el horno a 220 °C con dos rejillas. Engrase con
mantequilla las dos placas. Pele, aplaste y pique el ajo. Retire el pie
de los champifiones, pele los sombrerillos y cortelos en 4 u 8, segun
su tamano.

4 Haga sudar los champifiones en los 40 g de mantequilla a fuego
medio hasta que hayan perdido parte del agua. Agregue el ajo
picado, remueva y rehdguelo entre 30 s y 1 min. Sazone.

5 Mezcle la harina, la sal, la cayena, la pimienta y la nuez moscada
en un cuenco. Prepare una bechamel con los 10 g de mantequilla, la
harina con las especias y la leche. Fuera del fuego, ahada el queso
rallado y los champifiones removiendo con una espatula. Deje que se
temple durante 10 min. Monte las 5 claras a punto de nieve.
Incorpore las 5 yemas a la masa de suflé y luego vierta todo sobre
las claras montadas y bata.

6 Deslice 4 creps sobre cada placa (de manera que sobresalgan un
poco para poder doblarlas por la mitad), con la cara que haya



quedado mejor hacia abajo (normalmente, la que ha hecho primero).
Rellene la mitad de cada crep con la masa de suflé. Doble la crep sin
apretar. Meta las placas en el horno, baje a 200 °C la temperatura y

hornéelas entre 10 y 12 min. Baje la temperatura a 150 °C a media
coccion.












FOIE GRAS
A LA PLANCHA

Concepto



FOIE GRAS SAL PIMIENTA
MARCADO

FOIE GRAS CRUDO
EN EL CENTRO

o]

(QUE ES?
Foie gras crudo en escalopines marcados, servidos

con una brunoise de orejones de albaricoque al
oporto.




TIEMPO DE ELABORACION

Preparacion: 25 min
Coccion: 10 min
Reposo: 1 h

EQUIPO

Sartén apta para el horno
Rejilla
Rallador de citricos

VARIANTES

Guarnicion: higos frescos o secos Emplatado:
brunoise en circulo, con aro HAY QUE SABER
Desgrasar la sartén (pag. 283) Montar con
mantequilla (pag. 282) Cortar en brunoise (pag.
36) Reducir (pag. 283) TRUCO

Cronometre la coccion del foie gras.

Utilice lonchas de foie gras congeladas para
minimizar la pérdida durante la coccion.

ESTA HECHO
Cuando el foie esta dorado y la salsa brillante.

ELECCION DEL FOIE GRAS

- Escalopines de foie gras crudo congelados (se
utilizan sin mas) - Lobulo de foie gras entero
comprado en la polleria (pida que se lo fileteen) -




Lébulo de foie gras entero al vacio (separe los
l6bulos y filetéelos, sin desvenar).

Porqgue contiene mucha grasa, que se funde
rapidamente cuando sube la temperatura. Esto
supone una pérdida de materia importante.

Elaboracion






PARA 4 PERSONAS

FOIE GRAS

8 escalopines de foie gras de pato crudo 2
cucharadita de sal

pimienta recién molida (3 vueltas) SALSA
80 g de orejones de albaricoque

200 ml de oporto

1 limon sin tratar
40 g de mantequilla

15 ml de aceite de oliva

pimienta recién molida (6 vueltas) /2> cucharadita de
flor de sal

1 Disponga los escalopines de foie gras en un plato grande forrado
con film transparente y envuélvalos también en film. Métalos en el
congelador durante 1 h. Precaliente el horno a 160 °C. Corte en
brunoise los orejones y remdjelos en el oporto durante 5 min. Lave el
limdn, séquelo y ralle la corteza en tiras largas; piquelas
groseramente.

2 Escurra el albaricoque y reserve el oporto. Mezcle los orejones con
la ralladura de limdn, 6 vueltas de molinillo de pimienta y el aceite de
oliva.



3 Dore en seco los escalopines de foie gras durante 30 s por lado en
una sartén antiadherente caliente. Sazone con sal y 3 vueltas de
molinillo de pimienta. Métalos en el horno durante 5 min. Paselos a
una rejilla colocada sobre una fuente y vuelva a meterlos en el horno
apagado.

4 Desgrase la sartén. Dore en ella los orejones a fuego alto sin dejar
de remover. Desglase la sartén con el oporto. Reduzcalo a tres
cuartos. Monte la salsa con la mantequilla cortada en dados y
rectifique de sazdn.

5 Emplate los escalopines de foie gras junto con 2 cucharadas de la
brunoise de albaricoques al oporto. Sazone con flor de sal.



TUETANO
AL HORNO

Concepto



FLOR DE SAL

TUETANO




¢QUE ES?
Hueso de cana (jarrete de buey o ternera) asado,
con el tuétano meloso.

TIEMPO DE ELABORACION
Preparacion: 10 min
Coccion: 20 min
VARIANTES

Hueso cortado «en canalon» (mismo tiempo de
coccion).

Sustituya la flor de sal por una sal aromatizada con
finas hierbas o chalota.

PUNTO DELICADO

La coccion: si se pasa, el tuétano se transforma en
aceite.

TRUCO

Frote el tuétano con flor de sal en los dos extremos
del hueso para impedir que se salga durante la
coccion.

ESTA HECHO
Cuando el tuétano esta hinchado y tostado.

CONSERVACION
Cocinado: consimalo de inmediato.




Crudo: 2 o 3 dias en frigorifico o varias semanas en
congelador.

El tuétano (médula) contiene alrededor del 60 %
de grasa. El resto se compone de proteinas y agua.

El agua del tuétano se evapora durante la coccion,
y esto hace que se hinche. La sal absorbe el agua,
por lo que limita la hinchazon y evita que el tuétano
se desborde del hueso.

Elaboracion






PARA 4 PERSONAS

1 TUETANO

4 trozos de hueso de cana (cortado por el carnicero)
flor de sal
pimienta recién molida

1 cucharadita de aceite de oliva

2 TOSTADAS
100 g de pan de barra (aproximadamente -

baguette) 1 Precaliente el horno a 230 °C. Frote el

tuétano con flor de sal en los dos extremos de cada
hueso, apretando con fuerza para impregnarlo bien.

2 Engrase el fondo de una bandeja de horno con papel de cocina
empapado de aceite. Hornee los huesos durante 20 min, o hasta que
el tuétano empiece a hincharse.

3 Corte 8 rebanadas de pan de 1 0 1,5 cm de grosor. Tuéstelas en el
horno durante 3 0 4 min. Deles la vuelta una vez.

4 Compruebe la coccidn del tuétano pinchandolo con un cuchillo en
el centro: no deberia encontrar resistencia, y la hoja deberia salir
tibia. Retire los huesos del horno y sirvalos con las tostadas, flor de
sal y pimienta.



RAVIOLIS
DE FOIE GRAS

Concepto



PASTA DE

EMULSION DE
FONDO BLANCO

RAVIOLI

CON NATA

FOIE GRA
MI-CUIT



¢QUE SON?
Cuadrados de pasta de ravioli rellenos de foie-gras
y cortados con forma de media luna, acompanados

de un fondo de ave cremoso y perfumado con
aceite de trufa.

TIEMPO DE ELABORACION
Preparacion: 20 min
Coccion: 10 min

Reposo: 1 0 2 min
EQUIPO

Batidora de brazo
Pincel
Cortapastas redondo de 6 cm

PUNTOS DELICADOS
El corte y la coccion de los raviolis.

HAY QUE SABER

Reducir (pag. 283) Picar finamente (pag. 280)
ESTAN HECHOS

Cuando los raviolis estan al dente, y la crema,
espumosa.

Elaboracion






PARA 4 PERSONAS

PASTA

16 laminas de pasta para raviolis asiaticos (pasta de
wonton) (10 x 10 cm) RELLENO
160 g de foie gras de pato mi-cuit

40 ml de aceite de trufa

/2 cucharadita de flor de sal

pimienta recién molida (4 vueltas) SALSA

750 ml de fondo blanco de ave (pag. 10) 70 ml de
nata liquida entera

EMPLATADO

5 tallos de cebollino

/> cucharadita de flor de sal

pimienta recién molida (4 vueltas) 1 Corte el foie gras
en 16 dados (de 10 g cada uno). Lave el cebollino,
séquelo y piquelo finamente. Sazone los dados de

foie gras con 2 cucharadita de flor de sal y pimienta
recién molida. Vierta un chorrito de aceite de trufa
sobre cada dado. Coloque las laminas de pasta de
raviolis planas sobre la superficie de trabajo.

2 Humedezca con un pincel la mitad superior de los cuadrados de
pasta. Ponga un dado de foie gras en la mitad inferior de cada uno.



Pliegue la pasta en triangulo, dejando un lado abierto. Apriete los
bordes para soldarlos y sacar el aire del ravioli y, finalmente, pegue el
lado abierto. Con el cortapastas, corte los raviolis en forma de media
luna.

3 Lleve a ebullicién el fondo de ave en un cazo mediano y afiada los
raviolis. Baje el fuego y deje que hierva suavemente durante 1 min,
hasta que la pasta esté al dente. Saque los raviolis con una
espumadera y repartalos en 4 platos soperos. Vuelva a llevar a
ebullicion el fondo de ave y reduzcalo a la mitad.

4 ARada la nata liquida al fondo de ave y vuelva a reducirlo hasta
obtener una crema fluida, pero untuosa. Batala con la batidora de
brazo para darle volumen.

5 Vierta la crema sobre los raviolis y salpiquela con el cebollino
picado. Rociela con un chorrito de aceite de trufa, y espolvoree con
flor de sal y una vuelta de molinillo de pimienta.



HUEVOS
EN SALSA DE VINO

Concepto



CHAMPINON

TAQUITO
DE PANCETA
AHUMADA

SALSA DE
VINOTINTO

HUEVO
ESCALFAD(




¢QUE SON?
Huevos escalfados en una salsa de vino tinto. Se

sirven salseados y acompanados de taquitos de
panceta ahumada, champinones y pan tostado.

TIEMPO DE ELABORACION

Preparacion: 40 min
Coccion: 20 a 25 min

EQUIPO

Chino de estamena
Espumadera

VARIANTES

Huevos Benedict: sustituya la salsa de vino tinto
por salsa holandesa (pag. 30), y los champifones y
la panceta por salmén ahumado.

PUNTOS DELICADOS

Escalfar los huevos en la salsa opaca. Incorporar la
mantequilla amasada a la salsa.

HAY QUE SABER

Picar finamente (pag. 280) Espumar (pag. 283)

Escurrir la clara del huevo (pag. 69) Pasar por el
chino (pag. 281) Hacer sudar (pag. 282) NOTA

Opte por un vino tanico y con cuerpo (cabernet
sauvignon, syrah, carinena).




ESTAN HECHOS

Cuando la salsa reducida esta untuosa y la
guarnicion ha tomado color.

¢COMO SE ESPESA LA SALSA?

Gracias a la mantequilla amasada (mezcla de
mantequilla y harina). Al cocerse en la salsa, el
almidon de la harina se hincha con el agua que
contiene dicha salsa (se gelatiniza) y finalmente
estalla y libera dos moléculas (amilosa y
amilopectina) que espesan la preparacion.

Ingredientes






PARA 4 PERSONAS

1 HUEVOS

4 huevos

2 SALSA 1 chalota
50 g de mantequilla blanda

25 g de harina

20 g de tomate concentrado (2 cucharaditas)

500 ml de vino tinto

500 ml de fondo oscuro de ternera (pag. 12) 10 g de
azucar (2 cucharaditas)

1 hoja de laurel

3 GUARNICION

4 rebanadas de pan (unos 50 g)
150 g de panceta ahumada (en taquitos) 150 g de
champinones

4 spzON




Y4 de cucharadita de sal
pimienta recién molida

5 EMPLATADO

2 ramitas de perejil

Elaboracion






1 Pele y pique finamente la chalota. Funda 15 g de mantequilla en un
cazo mediano y ponga a sudar la chalota con %4 de cucharadita de
sal, removiendo bien. Afiada el tomate concentrado y déjelo cocer
durante 30 s, sin dejar de remover.

2 Agregue el vino, el fondo de ternera, el azlcar, el laurel y la
pimienta (3 vueltas de molinillo), y reduzca a la mitad durante 10 o
15 min, espumando de vez en cuando.

3 Fria los taquitos de panceta en una sartén, en una sola capa.
Cubralos de agua, lleve a ebullicion y vuelva a reducir a fuego medio.
Deje que el agua se evapore y que la panceta tome color. Saque los
taquitos con una espumadera y pongalos sobre papel de cocina.
Retire el pie de los champifiones, pele los sombrerillos y cértelos en 2
0 en 4, segun su tamafio. Ahada 10 g de mantequilla a la sartén y
rehogue los champinones durante 2 o 3 min, hasta que tomen color.
Afada pimienta (3 vueltas de molinillo) y retire la sartén del fuego.

4 Mezcle la mantequilla blanda restante y la harina en un cuenco
pequefio hasta obtener una mezcla homogénea (mantequilla
amasada). Refrigérela. Tueste el pan y coloque una rebanada en
cada plato.

5 Casque cada huevo en un molde individual y, uno por uno, escurra
la clara fluida con ayuda de una espumadera para que Unicamente
quede la clara espesa unida a la yema. Vuelva a depositar el huevo
colado en su molde. Trasvase la mezcla de fondo de ternera y vino a
un cazo pequeno. LIévela a ebullicion, baje a fuego bajo y forme un
pequefio remolino removiendo con una espatula. Eche un huevo en el
centro del remolino y cuézalo durante 2 min a fuego bajo mientras va
cubriendo la yema con la clara con mucho cuidado.

6 Fuera del fuego, escurra el huevo con una espumadera. Deposite la
espumadera sobre papel de cocina y repita la operacion con el resto



de los huevos. Coloque cada huevo escalfado sobre una rebanada de
pan tostado.

/ Pase la salsa por el chino, vuelva a verterla en el cazo y llévela a
ebullicion suave.

8 Afiada trocitos de mantequilla amasada y bata para espesar la
salsa. Rectifique de sazon.

9O Vierta la salsa sobre los huevos escalfados y alrededor de las
tostadas con una cuchara sopera. Ahada los champifiones y los
taquitos de panceta y espolvoree todo con perejil finamente picado.












MEJILLONES RELLENOS

Concepto



ME|ILLO

£
4

MANTEQUILLA
DE CARACOL

I —
L1
L




¢QUE SON?
Mejillones cocidos en vino blanco, rellenos con
mantequilla de caracol y gratinados al horno.

TIEMPO DE ELABORACION

Preparacion: 45 min
Coccion: 10 min

EQUIPO

Cuchillo de chef
Espatula de metal

VARIANTE
Navajas rellenas.

PUNTO DELICADO

La coccion de los mejillones: si se pasan, se
resecan.

HAY QUE SABER
Limpiar los mejillones (pag. 139)
Picar finamente (pag. 280) ESTAN HECHOS

Cuando el gratinado se ha dorado un poco y la
mantequilla espumea.

ORGANIZACION

Rellene los mejillones con 1 o 2 h de antelacion,
métalos en el frigorifico y gratinelos en el Gltimo




momento.

....................................................................................................

Porque podrian abrirse y perder el agua de mar que
da sabor durante la coccion.

Elaboracion






PARA 4 PERSONAS

MEJILLONES
800 g de mejillones grandes 2 chalotas

40 ml de vino blanco

pimienta recien molida (6 vueltas) MANTEQUILLA DE
CARACOL (PAG. 40) 1 chalota

150 g de mantequilla blanda 20 g de perejil

2 dientes de ajo

20 g de miga de pan

/2 cucharadita de sal

pimienta recién molida (8 vueltas) 1 Limpie los
mejillones bajo un chorrito de agua fria. Elimine los
filamentos externos (barbas) y deseche los mejillones
con la concha rota o entreabiertos. Escurralos.

2 Pele y pique finamente las 2 chalotas. Prepare la mantequilla de
caracol (pag. 40).

3 Ponga los mejillones con las chalotas, el vino blanco y la pimienta
en una cacerola grande. Cuézalos a fuego vivo durante 5 o 6 min,
removiendo varias veces a lo largo de la coccion. Retire la cacerola
del fuego cuando se abran. Escurralos y métalos en el frigorifico.



4 Precaliente el grill del horno. Retire la valva vacia (la superior).
Cubra cada mejillon con un poco de mantequilla de caracol y alisela
con una espatula metalica. Gratine los mejillones durante 2 o 3 min.



VIEIRA CON MANTEQUILLA DE
NARANJA

Concepto



COLORACION CON

MANTEQUILLA
ESPLMOSA

MANTEQUILL

[JE NARANIA

&
=
W
=

¢QUE ES?




Medallones de vieira salteados en sartén y
acompanados de un zumo de naranja reducido y
montado con mantequilla.

TIEMPO DE ELABORACION

Preparacion: 20 min
Coccion: 5 a 10 min

EQUIPO
Sartén antiadherente

VARIANTE

Medallones de vieira con mantequilla blanca (pag.
28) PUNTO DELICADO

La coccion de las vieiras: si se pasan, se vuelven
gomosas.

HAY QUE SABER

Montar con mantequilla (pag. 282) TRUCO
Para que se doren durante la coccion, las vieiras
deben estar bien secas.

¢COMO SE TRANSFORMA EN SIROPE EL ZUMO DE

Durante la reduccion, el agua se evapora: esto
hace que el zumo se espese hasta adquirir textura
de jarabe.



Cuando el agua que contiene la mantequilla se
evapora, las proteinas de esta retienen el vapor de
agua y se forman burbujas.

Elaboracion






PARA 4 PERSONAS

VIEIRAS

16 medallones de vieira sin el coral 30 g de
mantequilla

1 cucharada de aceite de oliva

/2 cucharadita de sal
pimienta recién molida (8 vueltas)

MANTEQUILLA DE NARANJA 3 naranjas

50 g de mantequilla

ACABADO

/> cucharadita de flor de sal

1 Lave los medallones de vieira y séquelos bien con papel de cocina.

2 Exprima las tres naranjas: deberia obtener aproximadamente 180
ml de zumo. LIévelo a ebullicidon en un cazo pequefio y déjelo hervir
hasta que adquiera textura de jarabe (deberian quedar unos 40 ml de
Zumo).

3 Afiada uno por uno los trozos de mantequilla a fuego medio y
remueva haciendo girar el cazo, o bata, hasta que se hayan fundido
casi por completo. Tape el cazo y manténgalo caliente (a fuego muy
bajo, a 50 °C como maximo) hasta que vaya a utilizar la mantequilla.



4 Caliente el aceite a fuego vivo en la sartén y marque rapidamente
los medallones de vieira (1 min por cada lado).

5 Baje a fuego medio, afiada la mantequilla y deje que espumee.
Riegue con ella las vieiras durante 1 o 2 min. Salpimiente.

6 Emplate las vieiras, espolvoréelas con flor de sal y afiada un corddn
de mantequilla de naranja al lado.



LANGOSTINQOS
FLAMBEADQOS

Concepto



FLAMBEADI
CON PAST]

LANGOSTING

¢QUE SON?




Langostinos marinados con hierbas aromaticas y
ajo, salteados en sartén y flambeados con pastis.

TIEMPO DE ELABORACION
Preparacion: 25 min
Coccion: 5 min

EQUIPO

Sartén antiadherente grande VARIANTES
Flambeado con whisky o conac HAY QUE SABER
Pelar crustaceos (pag. 279) Flambear (pag. 282)
Rallar corteza (pag. 280)

Flambear consiste en inflamar los vapores del alcohol.
Asi se acelera su evaporacion y se recuperan luego
las notas aromaticas en el plato.

Elaboracion






PARA 4 PERSONAS
LANGOSTINOS FLAMBEADOS

20 langostinos crudos

50 ml de pastis

MARINADA 30 g de perejil
10 g de cilantro

1 diente de ajo grande

1 limdn no tratado
4 de cucharadita de pimentdn picante 1 cucharadita
de sal

35 ml de aceite de oliva

1 Si los langostinos son congelados, descongélelos en el frigorifico.
Enjuaguelos y pélelos, pero déjeles la cola. Guardelos en un
recipiente en el frigorifico mientras prepara la marinada.

2 Lave y seque el cilantro y el perejil. Corte los tallos detras de las
hojas. Pele el diente de ajo y quitele el germen. Lave y seque el
limdn, ralle la corteza y exprimalo. Mezcle el ajo, el pimentdn y la sal,
y tritdrelos hasta reducirlos a puré. Aflada las hierbas. Vuelva a
triturar hasta obtener una pasta. Afiada el jugo de limén y el aceite
de oliva sin dejar de remover con un tenedor. Agregue la mitad de la
ralladura de limén a la marinada.



3 Vierta la marinada sobre los langostinos.

4 Caliente una sartén antiadherente a fuego alto. Aiada los
langostinos uno por uno y marquelos durante 1 min por cada lado.

5 Riéguelos con 50 ml de pastis y flambéelos.

6 Pase los langostinos a una fuente. Desglase la sartén con 20 ml de
pastis. Aflada la marinada restante, remueva bien y viértala sobre los
langostinos. Espolvoréelos con el resto de la ralladura de limén.



CANGREJOS DE RIO
EN SALSA

Concepto



CANGREJQ DE RIO

SALSA DE CURRY

1
i
i
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¢QUE SON?

Cangrejos de rio cocidos en un caldo corto
aromatizado con vino blanco y servidos en el
liguido de coccion perfumado con curry y montado
con mantequilla.

TIEMPO DE ELABORACION




Preparacion: 15 min (sin contar la elaboracion del
caldo corto) Coccion: 5 a 10 min

EQUIPO

Chino
Batidora de brazo

VARIANTES

Receta tradicional: guarnicion de zanahorias
acanaladas y aros de cebolla cocidos Vieiras en
salsa

Langostinos en salsa

PUNTO DELICADO
La coccion de los cangrejos

HAY QUE SABER

Desvenar cangrejos de rio (pag. 279) Pasar por el
chino y exprimir (pag. 281) TRUCO

Desvene los cangrejos justo antes de la coccion
para evitar que se vacien.

ESTAN HECHOS
Cuando estan cocidos (pruebe uno).

El caldo corto es una base. El caldo corto en que se
cuecen crustaceos o pescados se convierte en una



salsa en la que se sirven, llamada en frances nage
(nombre que también se da a veces al plato). La
receta es la misma.

Elaboracion






PARA 4 PERSONAS

CANGREJOS DE RIO EN SALSA 1 kg de cangrejos de
rio crudos 1 | de caldo corto en el que habra
sustituido el vinagre por 150 ml de vino blanco (pag.
16) SALSA

50 g de mantequilla

1 0 1 cucharadita de pasta de curry rojo 1 Lave los

cangrejos y escurralos. Desvénelos justo antes de
cocerlos.

2 Lleve a ebullicién el caldo corto y afiada los cangrejos. Cuando el
caldo vuelva a hervir, cueza los cangrejos entre 5 y 10 min, segun su
tamano, y removiendo a menudo.

3 Escurra los cangrejos, resérvelos en caliente y pase el caldo por el
chino sin exprimir. Pele los cangrejos.

4 Funda 10 g de mantequilla en un cazo mediano y afiada la pasta
de curry. Para que se mezcle bien, frote la pasta contra el fondo del
cazo durante 1 min. Agregue el caldo, remueva y lleve a ebullicion.

Fuera del fuego, ahada la mantequilla restante cortada en dados y

bata durante unos segundos con la batidora de brazo.

5 Sirva la salsa resultante con los cangrejos de rio dentro.



BOGAVANTE
AL HORNO

Concepto



BOGAVANTE

i MANTEQUILL
: DE ALBAHAC/

..........................
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|

¢QUE ES?




Bogavante cortado en dos, aderezado con una
mantequilla de albahaca y mostaza, salteado en
sartén y finalmente hecho al horno.

TIEMPO DE ELABORACION

Preparacion: 20 min
Coccion: 7 a 8 min

EQUIPO

1 cuchillo de hoja gruesa

2 sartenes grandes aptas para horno, o 2 sartenes
grandes y una placa de horno PUNTO DELICADO
Cortar el bogavante.

HAY QUE SABER

Picar finamente (pag. 280) Picar (pag. 280) TRUCO
Aproveche la cruz del centro de |la cabeza del
bogavante para clavar el cuchillo.

ESTA HECHO

Cuando la carne de las pinzas esta cocida (su
coccion es algo mas larga que la de la carne de la
cola) y el caparazon esta completamente rojo.

Elaboracion






PARA 4 PERSONAS

BOGAVANTES

4 bogavantes vivos de 500-600 g cada uno 20 ml de
aceite de oliva MANTEQUILLA DE ALBAHACA 120 g
de mantequilla blanda

1 ramita de albahaca

4 tomates confitados

80 g de mostaza a la antigua

SAZON
1 punta de cuchillo de pimenton picante

1 cucharadita de sal

pimienta recién molida (6 vueltas) ACABADO

1 cucharadita de flor de sal

1 punta de cuchillo de pimentdn picante 1 Deshoje,
lave, seque y pique finamente la albahaca, y pique los
tomates confitados. Mézclelos con la mantequilla
blanda y la mostaza a la antigua. Salpimiente y ahada
el pimenton picante. Remueva bien para obtener una
pasta homogénea.



2 Mate al bogavante clavandole la punta del cuchillo con un golpe
seco en el centro de la cabeza. Cortelo en dos, desde la cabeza hasta
el extremo de la cola. Retire el intestino, el coral, las partes cremosas
y la bolsa granulosa que hay en la cabeza. Aplaste las pinzas con la
parte plana del cuchillo, para facilitar la coccion.

3 Precaliente el horno a 200 °C. Separe la carne del bogavante del
caparazén con ayuda de una cuchara, empezando por el extremo de
la cola. Extienda una capa de mantequilla de albahaca sobre el fondo
de los caparazones y vuelva a colocar la carne en su sitio. Reserve el
equivalente a 2 cucharadas soperas de mantequilla para el emplatado
y reparta el resto en los caparazones de las cabezas.

4 Caliente el aceite de oliva a fuego vivo en las sartenes. Ponga los
bogavantes con la parte de la carne hacia abajo y déjelos 1 min,
hasta que se doren. Deles la vuelta y coléquelos sobre una placa.
Métalos en el horno durante 6 o 7 min.

5 Espolvoréelos con flor de sal y pimentdn picante. Sirvalos con la
mantequilla de albahaca reservada.



CALAMARES RELLENOS

Concepto



DUXELLES

CALAMAR

CHORIZO

SALSA DETOMAT

llllllllllllllll




¢QUE SON?
Clamares enteros rellenos de una duxelles con

chorizo, salteados en sartén y terminados al horno,
acompanados de salsa de tomate.

TIEMPO DE ELABORACION

Preparacion: 30 min

Coccion: 17 a 18 min EQUIPO

Sartén apta para horno Cuatro palillos
Manga con boquilla

VARIANTE

Para potenciar el sabor del calamar, saltee los
tentaculos en aceite de oliva con un poco de ajo,
piquelos y anadalos a la duxelles.

PUNTOS DELICADOS

La coccion de los calamares.
Rellenar los calamares.

HAY QUE SABER

Picar (pag. 280) ESTAN HECHOS
Cuando la carne de los calamares rellenos se ha
dorado y ablandado.

Elaboracion






PARA 4 PERSONAS

CALAMARES
4 calamares (de unos 20 cm enteros), limpios

3 cucharadas de aceite de oliva

2 de cucharadita de sal DUXELLES CON CHORIZO
300 g de champinones 30 g de chorizo
3 chalotas

1 diente de ajo
1/2 limon
45 g de mantequilla

20 cl de nata liquida 4 de cucharadita de sal
pimienta recien molida (3 vueltas)
ACOMPANAMIENTO

350 g de salsa de tomate (pag. 24) 1 Precaliente el
horno a 180 °C. Prepare una duxelles (pag. 42) en un
cazo. Anada el ajo pelado y picado, y remueva
durante 30 s, hasta que empiece a desprender
aroma. Anada la nata liquida, llévela a ebullicion y
déjela hervir suavemente durante unos 10 min, a




fuego bajo. Remueva de vez en cuando hasta obtener
una mezcla ligada y espesa.

2 Quitele la piel al chorizo, cortelo en rodajas finas y estas en
daditos. Salpimiente la duxelles y agregue los daditos de chorizo.
Pasela a otro recipiente.

3 Lave los calamares y rellénelos con la duxelles hasta las 3 partes,
con ayuda de la manga. Apriete bien. Para cerrarlos, «cdsalos» con
un palillo.

4 Sale los calamares y caliente a fuego vivo el aceite en una sartén.
Cuando el aceite empiece a humear, dore los calamares durante 1
min y deles la vuelta uno por uno, con ayuda de los palillos.

5 Retire los calamares y desgrase y desglase la sartén con 50 ml de
agua antes de agregar la salsa de tomate vy llevarla a ebullicion.
Devuelva los calamares a la sartén y métalos en el horno durante 7 u
8 min. Afada la pimienta. Sirva un calamar en cada plato, con la
salsa de tomate al lado.



_ LENGUADO
A LA MEUNIERE

Concepto



MANTEQUILLA + ACEITE

MANTEQUILLA NOISETTE

——

HARINA
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¢QUE ES?
Lenguado enharinado y frito en sartén, regado con
mantequilla noisette, zumo de limén y perejil.

TIEMPO DE ELABORACION

Preparacion: 15 min
Coccion: 5 min

EQUIPO
Dos sartenes grandes

VARIANTE

Trucha a la meuniere con almendras PUNTOS
DELICADOS

La coccion

El emplatado (el lenguado es muy fragil tras la
coccion) HAY QUE SABER

Elaborar mantequilla noisette (pag. 53) Picar
finamente (pag. 280) TRUCO

Para que el lenguado quede bien sellado,
enharinelo justo antes de ponerlo en la sartén (si
no, la harina se humedecera).

ESTA HECHO

Cuando al presionar con el dedo en la base de la
cabeza (a la altura de los opérculos), los filetes se
separan.




NOTA

Un lenguado limpio esta desbarbado, pelado (piel
blanca escamada y piel gris arrancada) y
eviscerado.

El almidon de la harina absorbe el agua de la
superficie del pescado y luego se gelatiniza y se
seca por efecto del calor. La harina seca
proporciona la textura crujiente al plato.

Elaboracion






PARA 4 PERSONAS

PESCADO

4 lenguados de racion (unos 250 g) limpios 80 g de
harina

40 g de mantequilla

40 ml de aceite de girasol o cacahuete 2 limon
/2 cucharadita de sal

pimienta recien molida (8 vueltas) MANTEQUILLA
NOISETTE (PAG. 53)

80 g de mantequilla

EMPLATADO
10 g de perejil

1 Lave, seque, deshoje y pique finamente el perejil. Lave
minuciosamente los lenguados y séquelos con papel de cocina.
Salpimiéntelos.

2 Enharine los lenguados por las dos caras y deles golpecitos para
que se desprenda el exceso de harina.

3 Caliente a fuego alto la mantequilla y el aceite en las sartenes.
Cuando la mantequilla empiece a burbujear y haya tomado un ligero
color, dore los lenguados por la cara de la piel blanca entre 1 y 2 min.



4 Deles la vuelta con mucho cuidado, con ayuda de una espatula.
Termine la coccién a fuego bajo durante 2 min mas.

5 Pase cada lenguado a un plato, con el lado de la piel blanca hacia
arriba. Rocie el pescado con zumo de limén. Prepare una mantequilla

noisette (pag. 53) y salsee con ella los lenguados. Espolvoréelos con
perejil picado.



RAYA A LA GRENOBLESA

Concepto



LIMON +
ALETA DE RAYA MhNTEQUILILA NOISETT
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¢QUE ES?
Raya cocida, acompanada de mantequilla noisette,
vinagre, alcaparras, costrones y trocitos de limon.

TIEMPO DE ELABORACION

Preparacion (sin contar el caldo corto): 30 min
Coccion (sin contar el caldo corto): 10 a 15 min
PUNTOS DELICADOS

Dorar los costrones
La coccion de la raya

VARIANTE

Sustituya el caldo corto por agua salada (15 g de
sal por litro) llevada a ebullicion, dejada enfriar y
luego acidulada con limén (el zumo de 2 limones
por litro).

HAY QUE SABER

Mondar el limon (pag. 280) Cortar el limon en gajos
(pag. 280) ESTA HECHA

Cuando la carne del pescado se separa con
facilidad de las espinas.

Para evitar que la carne se desmenuce por efecto
de un calor fuerte.



Ingredientes
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PARA 4 PERSONAS

1 PESCADO

4 aletas de raya de 250 g cada una, o 4 trozos con la
espina (conserve la piel fina y arranque la piel
gruesa) 2 cucharadas de vinagre de vino tinto

2 MANTEQUILLA NOISETTE (PAG. 53)

80 g de mantequilla

3 CALDO CORTO (PAG. 16) 2 zanahorias (240 g)

2 cebollas (240 g)
30 g de perejil

6 ramitas de tomillo
2 hojas de laurel

2 | de agua

200 ml de vinagre
30 g de sal gruesa

1 cucharadita de pimienta en grano

4 COSTRONES

80 g de pan de molde
20 g de mantequilla




20 ml de aceite de oliva

/4 de cucharadita de sal

5 GUARNICION
1 limon

40 g de alcaparras

Elaboracion






1 Prepare el caldo corto (pag. 16) y deje que se enftie.

2 Corte el pan de molde en dados regulares de 1 cm de lado.
Caliente la mantequilla y el aceite de oliva a fuego medio en una
sartén grande. Cuando la mantequilla deje de espumear, afiada los
dados de pan y remuévalos durante 5 min hasta que se doren.
Séquelos sobre papel de cocina y salelos.

3 Monde el limén y cértelo en gajos. Corte estos en dados de 1 cm
de lado. Enjuague y escurra las alcaparras.

4 Lave las aletas de raya para retirar todo resto de mucosidad.

5 Métalas en el caldo corto frio, lleve este a ebullicién suave y déjelo
hervir ligeramente durante 10 o 15 min.

6 Prepare la mantequilla noisette (pag. 53).

/ Escurra las aletas de raya y dispdngalas en un plato. Quiteles la
piel. Esparza las alcaparras de manera uniforme y salsee con la
mantequilla noisette. Desglase con vinagre el cazo donde ha
preparado la mantequilla noisette y viértalo inmediatamente sobre el
pescado. Esparza los costrones y los daditos de limdn.












RODABALLO A LA BONNE FEMME

Concepto



FILETE DE
RODABALLC
€OCIDo

SALSA DE
NATA LIQUIDA
+ MANTEQUILLA




¢QUE ES?

Rodaballo en filetes cocidos en mojado corto y
luego cubiertos con el liquido de coccion reducido,
ligado con nata y montado con mantequilla. El
conjunto se gratina en el grill.

TIEMPO DE ELABORACION

Preparacion: 20 min
Coccion: 7 a 9 min

EQUIPO

Fuente o sartén aptas para fuego y horno Chino
VARIANTE
Lenguado a /a bonne femme.

PUNTO DELICADO
La coccion del pescado.

HAY QUE SABER

Montar la salsa con mantequilla (pag. 282) Picar
finamente (pag. 280) Laminar (pag. 280) Pasar por
el chino y exprimir (pag. 281) Reducir (pag. 283)
ESTA HECHO

Cuando los filetes de pescado estan firmes y la
salsa ha tomado color.




Una coccion en un volumen de liguido limitado (el
pescado queda cubierto al ras).

¢CUAL ES LA TEMPERATURA JUSTA DE COCCION?

Aquella a la que la carne del pescado queda cocida,
es decir, 50 °C en el centro. A 160 °C, esta
temperatura se alcanza rapidamente, por lo que las
dos cocciones han de ser cortas: 4-5 min en el
horno y luego 3-4 min en el grill.

Elaboracion






PARA 4 PERSONAS

PESCADO

2 rodaballos de 1 kg, o 1 rodaballo de 2 kg, en filetes
MOJADO CORTO

100 g de champinones

1 chalota

20 g de perejil

100 ml de vino blanco

100 ml a 200 ml de agua
5 g de mantequilla

1 cucharadita de sal

pimienta recién molida (4 vueltas)

SALSA BONNE FEMME
200 ml de creme fraiche (nata agria) liquida

80 g de mantequilla

1 Precaliente el horno a 160 °C. Pele y pique finamente la chalota.
Lave, seque y pique groseramente el perejil. Corte el pie terroso a los
champinones, pele los sombrerillos y laminelos.

2 Engrase la sartén con mantequilla. Sale con 34 de cucharadita de
sal y ahada la pimienta y la chalota, el perejil y los champinones. Sale



los filetes de pescado, ddblelos por la mitad y pdngalos en la fuente o
la sartén. Vierta el vino y el agua, hasta alcanzar 34 de la altura de
los filetes. Cubra todo con una hoja de papel sulfurizado y llévelo a
ebullicién suave en el fuego.

3 Hornee la sartén durante 4 o 5 min, hasta que al presionar con el
dedo encuentre algo de resistencia.

4 Saque los filetes con una espumadera. Pase el jugo por el chino,
sin exprimir, y devuelva el pescado a la fuente o la sartén vacia.
Tapela con papel sulfurizado.

5 Precaliente el grill del horno. En un cazo pequefio, lleve a ebullicion
el jugo de coccidn colado. Déjelo reducir hasta que queden 3 o 4
cucharadas. Corte la mantequilla en dados.

6 Afiada la créme fraiche liquida al jugo reducido y vuelva a reducirlo
hasta que se espese. Monte la salsa con mantequilla a fuego medio.

/ Vierta esta salsa sobre los filetes de pescado y gratinela durante
unos 3 0 4 min.



RAPE A LA AMERICANA

Concepto



SALSA
AMERICAN;

PIMENTON PICANTE

RAPE

¢QUE ES?




Guiso de rape con tomate: filetes de rape dorados,
desglasados con conac y cocidos en una salsa de
tomate.

TIEMPO DE ELABORACION
Preparacion: 35 min
Coccion: 30 a 35 min
EQUIPO

Cuchillo de chef
Chino de estamena

VARIANTE
Salsa americana elaborada con crustaceos.

PUNTO DELICADO
La coccion del rape en dos tiempos.

HAY QUE SABER

Dar color (pag. 282) Reducir un liquido (pag. 283)
Montar con mantequilla (pag. 282) Pasar por el
chino y exprimir (pag. 281) Picar finamente (pag.
280) Rallar corteza (pag. 280) ESTA HECHO
Cuando el rape esta bastante firme y la salsa lisa y
untuosa.

SALSA ARMORICANA
Es el equivalente de la salsa americana.




La acidez del vino y la reduccion de la salsa
cremosa pueden cortar la nata. El tratamiento
térmico a que se someten las natas UHT (se
calientan durante 2 s a 150 °C y luego se enfrian
rapidamente), asi como su alto contenido de grasa
(35 %), les otorgan una estabilidad excelente
durante la coccion.

Ingredientes






PARA 4 PERSONAS

1 PESCADO

1 rape de 1 kg (peso sin la cabeza) limpio (guarde la
espina) y cortado en filetes 20 g de mantequilla

2 cucharadas de aceite de girasol

o de cacahuete

/> cucharadita de sal
5 ¢l de conhac

2 SALSA AMERICANA 350 g de pulpa de tomate en
lata

30 g de tomate concentrado

140 g de chalotas (entre 4 y 7 piezas) 1 diente de ajo
20 cl de vino blanco seco

20 g de mantequilla

10 cl de nata liquida entera UHT

1 punta de cuchillo de cayena



2 de cucharadita de sal

pimienta recién molida (3 vueltas) 3 EMPLATADO

1 punta de cuchillo de pimenton picante 1 limon no
tratado

10 g de perejil

Elaboracion






1 Trocee la espina del rape. Pele y pique finamente las chalotas vy el
ajo. Corte en 4 trozos cada filete de rape. Séquelos con papel de
cocina y salelos con 2 cucharadita de sal.

2 Dore el rape por todos los lados en una cazuela a fuego vivo con
20 g de mantequilla y el aceite. Ahada el conac y deje que se
evapore casi por completo.

3 Retire el rape. Rehogue las chalotas a fuego medio en la cazuela
con Y4 de cucharadita de sal a fuego medio. Ahada la espina
troceada, déjela sudar durante 1 o 2 min y agregue el ajo. Remueva
durante 30 s, anada el tomate concentrado, vuelva a remover y
déjelo cocer durante 1 min aproximadamente. Vierta el vino y
redlzcalo a la mitad.

4 Afada la pulpa de tomate, 3 vueltas de molinillo de pimienta y la
cayena, y deje que hierva a fuego lento durante 15 o 20 min, sin
tapar. Retire los trozos de espina. Si fuera necesario, vuelva a poner
el rape en la salsa, tape la cazuela y termine de cocerlo a fuego lento
durante 2 0 3 min.

5 Retire el rape y resérvelo en caliente. Pase la salsa por el chino,
exprimiendo. Reduzcala a la mitad a fuego alto. Ahada la nata liquida
a fuego medio, remueva y reduzca la salsa hasta que se espese.
Mdntela con la mantequilla restante. Rectifique de sazon.

6 Lave, seque, deshoje y pique finamente el perejil. Lave y seque el
limon, y ralle finamente la mitad de la corteza. Vuelva a poner el rape
en la cazuela y espolvoree con el pimenton picante, la ralladura de
limén y el perejil picado.












BACALAO FRESCO CON
COSTRA DE HIERBAS

Concepto



COSTRA DE

BACALAO
FRESCO
*

b

SAL

HIERBAS
I
E

¢QUE ES?




Lomo de bacalao semisalado (precocinado en una
marinada de sal y azucar), salteado en sartén,
cubierto de una mantequilla de finas hierbas y
gratinado.

TIEMPO DE ELABORACION

Preparacion: 35 min
Coccion: 5 min
Reposo: 50 min

EQUIPO

Batidora
Rodillo

VARIANTE

Costra con chorizo: sustituya las hierbas por 100 g
de chorizo triturado con el pan.

PUNTO DELICADO
Montar la costra de hierbas.

HAY QUE SABER

Picar (pag. 280) ESTA HECHO
Cuando la mantequilla de hierbas esté dorada.

CONSERVACION




La mantequilla de hierbas sobrante se puede
conservar 3 semanas en congelador, envuelta en
papel sulfurizado y film transparente.

Porque la sal absorbe el agua de la superficie del
pescado. Asi, la carne adquiere un poco de firmeza y
resiste mejor la coccion.

Se dice que el bacalao es semisalado porque esta
fresco, y no seco, como el bacalao en salazon.

Ingredientes






PARA 4 PERSONAS

1 PESCADO
1 lomo de bacalao fresco de 600 g sin piel

100 g de sal gruesa

10 g de azucar
20 ml de aceite de oliva

50 g de mantequilla

1/» cucharadita de flor de sal 2 COSTRA DE HIERBAS

200 g de mantequilla blanda
100 g de pan de molde sin corteza 2 chalotas
30 g de perejil

10 g de estragon

10 g de albahaca

34 de cucharadita de sal

pimienta recién molida (6 vueltas) 3 JUGO VERDE
40 g de perejil




1 cucharadita de sal gruesa

pimienta recién molida (4 vueltas) Elaboracion
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1 Prepare la costra de hierbas: triture finamente las rebanadas de
pan con la batidora. Pele y pique las chalotas finamente. Lave, seque,
deshoje y pique el resto de hierbas. Mezcle todos los ingredientes en
un cuenco. Extienda la mantequilla de hierbas entre dos hojas de
papel sulfurizado y aplanela con el rodillo hasta obtener una lamina
de entre 3 y 4 mm de grosor. Métala en el congelador durante al
menos 30 min, para que se endurezca.

2 Mezcle la sal gruesa y el azlicar. Extienda una fina capa de esta
mezcla sobre un plato. Coloque encima el lomo de bacalao, bien
plano. Clbralo con el resto de la mezcla. Envuélvalo en film
transparente y resérvelo durante 20 min en el frigorifico para que la
carne adquiera firmeza.

3 Lave y deshoije el perejil para el jugo verde. Sumerja las hojas en
agua hirviendo con sal durante 2 min. Escurralas y reserve el
equivalente de una taza de café del agua de coccidn. Triturelas con la
batidora afiadiendo el agua de coccidn poco a poco, hasta que la
mezcla adquiera una textura fluida. Rectifique de sazon.

4 Lave el bacalao bajo un chorro de agua fria y séquelo con papel de
cocina. Cortelo en 4 tacos de unos 150 g cada uno. Precaliente el grill
del horno. Dore los tacos de bacalao en una sartén grande con aceite
de oliva a fuego alto durante 1 min. Deles la vuelta, anada la
mantequilla y deje que se hagan a fuego medio durante 5 o0 6 min,
sin dejar de regarlos con la mantequilla espumosa. Retirelos y
coldquelos sobre una rejilla.

5 Corte la mantequilla de hierbas en 4 trozos de una longitud 1 o 2
mm superior a la de los tacos de bacalao. Con una espatula fina,
deposite un trozo sobre cada taco de bacalao.

6 Pase el bacalao a una fuente apta para horno y gratinelo.
Espolvoréelo con flor de sal y sirvalo con el jugo verde.















BACALAO FRESCO A BAJA
TEMPERATURA

Concepto

50 °C EN EL CENTRO 60 °C EN LA SUPERFICIE




¢QUE ES?
Lomo de bacalao fresco asado a baja temperatura

(60 °C) con camarones fritos y una vinagreta tibia
de aceitunas.

TIEMPO DE ELABORACION

Preparacion: 25 min
Coccion: 30 min
Reposo: 20 min

EQUIPO
Fuente grande apta para horno Cazuela y cestillo
para frituras Termometro PUNTO DELICADO

La temperatura del horno.

HAY QUE SABER

Cocinar con sonda (pag. 282) Picar (pag. 280) Picar
finamente (pag. 280) TRUCO PARA LOS
INGREDIENTES

Utilice camarones crudos.

TRUCO PARA LA COCCION

Compruebe la coccion del pescado con una sonda
electronica: la temperatura en el centro debe llegar
a 50 °C.




Porque la carne no se seca y queda bien hecha,
pero jugosa.

Ingredientes






PARA 4 PERSONAS

1 BACALAO AL HORNO

1 lomo de bacalao fresco de 500 g sin piel y cortado
en 4 tacos

20 ml de aceite de oliva

34 de cucharadita de sal

2 VINAGRETA 40 g de aceitunas kalamata sin hueso
1 chalota pequena

5 ramitas de perejil
1/ limon
50 ml de aceite de oliva

/2 cucharadita de sal

pimienta recién molida (6 vueltas) 3 CAMARONES
FRITOS

200 g de camarones cocidos

80 g de harina

200 ml de leche

500 ml de aceite de cacahuete




1 cucharadita de sal

/2 cucharadita de flor de sal
pimienta recién molida (3 vueltas) Elaboracion






1 Lave el bacalao y deje que se temple a temperatura ambiente
sobre papel de cocina durante unos 20 min. Precaliente el horno a 60
°C (sin ventilacién) con la fuente donde se hara el bacalao y los 4
platos donde se servira (sobre una rejilla en el nivel inferior). Sale el
bacalao, Untelo con aceite de oliva, pongalo en la fuente caliente y
hornéelo durante 30 min. Quedara opaco por fuera y translicido por
dentro.

2 Corte las aceitunas en rodajitas. Pele y pique finamente la chalota.

Lave, seque, deshoje y pique el perejil. Exprima el limoén y disuelva la
sal en el zumo. A continuacion, mezcle todos los ingredientes excepto
el aceite de oliva.

3 Vierta el aceite en la cazuela y caliéntelo hasta 180 °C. Ponga el
colador en la cazuela. Lave, escurra y deje secar los camarones sobre
un pafo limpio. Sumérjalos en la leche, escurralos y salelos. Paselos
por la harina y hagalos rodar en la palma de la mano.

4 Sumerja los camarones durante 10 s en el aceite caliente.
Escurralos y vuelva a llevar el aceite a 180 °C. Sumérjalos de nuevo
durante 5 s, para que queden bien crujientes. Escurralos.

5 Sazénelos con flor de sal y pimienta recién molida sin sacarlos del
colador, remuévalos y déjelos secar sobre papel de cocina.

6 Caliente el aceite de oliva en un cazo pequefio a fuego medio.
Afada el resto de ingredientes de la vinagreta y remueva bien.

/ Sirva un taco de bacalao en cada uno de los platos calientes con la
vinagreta tibia por encima y los camarones fritos al lado.












ATUN MARINADO

Concepto



ATUN CRUDO
EN EL CENTRO

SUPERFICIE
MARCADA




¢QUE ES?

Atun marinado marcado por todas las caras a alta
temperatura y crudo por dentro.

TIEMPO DE ELABORACION

Preparacion: 30 min
Coccion: 5 min; reposo: 30 min

EQUIPO

Plancha (o sartén o cazuela de hierro colado)
PUNTOS DELICADOS

La coccion: marcar el atun para formar una costra
sin que el centro se cueza.

El corte: si los triangulos son demasiado grandes, el
centro no llegara a templarse.

HAY QUE SABER

Rallar corteza (pag. 280) Laminar (pag. 280) Hacer
una tapa de papel sulfurizado (pag. 285) ESTA
HECHO

Cuando ha tomado color y esta tibio en el centro.

Lo perfuma, pero no lo precuece, porgue no es
acida.



Elaboracion






PARA 4 PERSONAS

PESCADO

600 g de lomo de atun cortado en tres trozos
triangulares de 7 a 10 cm de lado MARINADA
100 ml de salsa de soja

50 ml de aceite de cacahuete

o de pepita de uva

50 ml de aceite de sésamo tostado

15 g de semillas de sésamo

pimienta recién molida (6 vueltas) ENSALADA
1 bulbo de hinojo

1 lima

50 g de rucula
SAZON

2 cucharadas de aceite de oliva

/> cucharadita de flor de sal
pimienta recién molida

1 En una fuente grande, empape los trozos de atun en la salsa de
soja. Ahada los aceites, el sésamo y la pimienta. Vuelva a empapar el



atun, cubralo y déjelo marinar 20 min a temperatura ambiente.

2 Corte el hinojo en dos y luego cada una de las mitades también en
dos. Retire el corazon y laminelo con cuchillo o con mandolina.
Sumerija las laminas de hinojo en agua con cubitos de hielo durante
10 min. Escurralas.

3 Lave y escurra la ricula. Ralle la corteza de la lima y exprimala.

4 Escurra el atin, reserve la marinada y caliente a fuego muy alto
durante 1 0 2 min una sartén en la que habra colocado un disco de
papel sulfurizado. Dore todas las caras del atin y siga dandole
vueltas regularmente durante 2 o 3 min a fuego bajo. Asegurese de
que el centro quede rosado, casi crudo. Corte los trozos en 12 a 16
lonchas finas, de 0,5 cm de grosor.

5 Mezcle la marinada con el zumo vy la ralladura de la lima, y afiada
el hinojo y la rucula.

6 Coloque el attin en un lado del plato y la ensalada en el otro.
Espolvoréelo con flor de sal y pimienta, y termine con un chorrito de
aceite de oliva.



SALMON CONFITADO

Concepto



ACEITE
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¢QUE ES?
Salmodn cocido en aceite a 60 °C, acompafado de

finas laminas de verduras crudas y de supremas de
citricos.

TIEMPO DE ELABORACION
Preparacion: 25 min
Coccion: 40 min

EQUIPO

Cazo o fuente aptos para horno (donde quepan
todos los tacos uno al lado de otro)
Rallador de citricos Mandolina

VARIANTE
Bacalao fresco confitado.

HAY QUE SABER

Mondar citricos (pag. 280) Cortar en gajos (pag.
280) Utilizar una mandolina (pag. 284) Rallar
corteza (pag. 280) CONSERVACION

Tras la coccion, el salmon puede estar 30 min en su
aceite. Sirvalo a temperatura ambiente.

ESTA HECHO

Cuando la carne del salmon se ha aclarado un poco
y esta muy tierna.




Como €l aceite y el agua no se mezclan, el agua del
salmon sigue concentrada, lo cual evita que el
pescado se seque.

Porque limita las contracciones musculares y, por
tanto, el endurecimiento de la carne.

Cocer lentamente en azucar o grasa hasta que el
liguido de coccion (almibar o aceite) penetre en el
alimento.

Elaboracion






PARA 4 PERSONAS

PESCADO

4 tacos de salmoén de 150 g cada uno, sin piel 30 a 50
cl de aceite de oliva

GUARNICION
1 limay 1 limén no tratados

1 pomelo no tratado

/2 manojo de rabanos (unos 15 rabanos)

2 cebolletas

SAZON

2 puntas de cuchillo de pimentdn picante -
cucharadita de sal y de flor de sal

1 Precaliente el horno a 60 °C. Lave y seque los citricos y ralle las
cortezas con el rallador. Coloque los tacos de salmén uno al lado de
otro en el cazo. Ahada aceite hasta la altura del pescado. Retire los
tacos de salmén y escurralos sobre el cazo. Pdngalos sobre papel de
cocina. Ahada las ralladuras al aceite de oliva del cazo, remueva y
agregue una punta de cuchillo de pimentdn picante. Meta el cazo en
el horno durante 20 min.

2 Sumerija los tacos de salmén en el aceite del cazo y vuelva a meter
este en el horno 20 min mas. Saquelo del horno y deje el salmoén
dentro.



3 Exprima media lima y disuelva la sal en el zumo, junto con una
punta de cuchillo de pimentdn picante. A continuacidn, vierta 50 ml
del aceite de coccidn del salmén y remueva bien.

4 Monde y corte en gajos el limén y medio pomelo. Corte los gajos
por la mitad a lo largo si son muy gruesos.

5 Corte las hojas a los rdbanos y lavelos. Corte por la mitad el bulbo
de las cebolletas. Con la mandolina, corte las verduras en laminas
finas de 1 0 2 mm de grosor y mézclelas con los gajos de los citricos.
Riegue la mezcla con la salsa de limén.

6 Escurra los tacos de salmén. Coldquelos, enteros o cortados en
dados, a un lado del plato, y emplate la guarnicion al otro lado. Alifie
con vinagreta y flor de sal.
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¢QUE ES?
Salmodn en costra de hojaldre relleno de espinacas
con una duxelles de champifon.

TIEMPO DE ELABORACION
Preparacion: 50 min
Coccion: 30 min

Reposo: 1 h 5 min

EQUIPO ESPECIFICO

Pinzas para quitar las espinas
Rodillo

Pincel

Rodillo de rombos

VARIANTES

Relleno tradicional: huevo duro y arroz hervido.
Montaje: intercale una crep entre el relleno y la
masa de hojaldre, para evitar que esta se
humedezca.

PUNTO DELICADO
Montar la masa de hojaldre.

TRUCOS



Estire la masa de hojaldre en un lugar fresco, para
evitar que se pegue.

Si no tiene rodillo de rombos, puede hacer la
decoracion a mano (Buey en costra al foie gras,
pag. 232).

CONSERVACION

48 h en frigorifico; recaliéntelo durante 10 min en
el horno a 150 °C.

ACOMPANAMIENTO
Mantequilla blanca (pag. 28).

Ingredientes






PARA 4 PERSONAS

1 COSTRA 660 g de masa de hojaldre (pag. 46) 2
yemas de huevo

2 cucharaditas de agua

2 SALMON

1 lomo de salmon de 800 g sin piel y cortado por la
mitad a lo largo (es decir, dos trozos de 30 cm de
largo y 8 cm de ancho)

2 cucharaditas de sal

2 cucharaditas de azucar
pimienta recién molida (8 vueltas)

3 RELLENO

200 g de espinacas frescas
1 diente de ajo

2 cucharadas de aceite de oliva

/a4 de cucharadita de sal
pimienta recién molida (3 vueltas)

4 DUXELLES




300 g de duxelles seca (pag. 42) 1 punta de cuchillo
de cayena la ralladura de un limon sin tratar

30 g de eneldo

Elaboracion



plALR:




1 Al final de la coccién de la duxelles (pag. 43), afiddale la cayena, la
ralladura de limdn y el eneldo picado. Sazone con sal, pimienta y
azucar. Resérvela en un plato durante 1 h en el frigorifico. Precaliente
el horno a 220 °C.

2 Lave las espinacas con agua abundante, corteles los tallos y
asegurese de retirar las fibras. Poche las espinacas: ensarte el diente
de ajo pelado en un tenedor y hagale varias incisiones con la punta
de un cuchillo, luego caliente el aceite de oliva a fuego alto en una
sartén grande, agregue las espinacas y remueva mientras frota el
fondo de la sartén con el ajo. Una vez pochadas, retirelas del fuego y
salpimiéntelas. Remuévalas con el tenedor. Cuando estén tibias,
estrijelas entre los dedos para extraer tanta agua como sea posible.

3 Prepare una placa de reposteria cubierta con papel sulfurizado.
Enjuague el salmon bajo un chorrito de agua y péngalo sobre papel
de cocina. Corte la masa de hojaldre de modo que le quede un trozo
grande, de 460 g, y otro pequefio, de 200 g. Reserve el segundo en
el frigorifico. Estire el trozo grande sobre una superficie de trabajo
enharinada hasta obtener un rectangulo de 3 a 4 mm de grosor y del
tamano suficiente para envolver holgadamente los dos trozos de
salmdn uno encima del otro. Extienda la duxelles sobre la masa.

4 Coloque un trozo de salmdn en el centro de la masa de hojaldre y
cUbralo de espinacas. Ponga encima el otro trozo de salmén. Cierre la
masa de modo que envuelva el salmon por completo (no debe
quedar aire dentro).

5 Dore la masa con el pincel mojado en las yemas de huevo diluidas
en agua.

6 Deposite el koulibiac sobre la placa, con la juntura hacia abajo.
Reserve en el frigorifico.



/ Estire el trozo de masa pequefio hasta obtener un rectadngulo de la
misma anchura que el rodillo de rombos (unos 12 cm). Recorte los
rombos pasando con fuerza el rodillo a lo largo de la masa.

8 Unte con doradura la masa del koulibiacy cologue la red de
rombos encima. Dérela también. Hornee el koulibiac durante 30 min
a 200 °C (el hojaldre debe quedar bien dorado). Déjelo reposar 5 min
antes de cortarlo en lonchas gruesas.
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¢QUE ES?
Bacalao fresco rebozado y acompanado de patatas
fritas y salsa tartara.

TIEMPO DE ELABORACION
Preparacion: 40 min
Coccion: 10 min

Reposo: 30 min

EQUIPO

Cacerola
Pinzas (largas, si es posible) Termometro

VARIANTES

Pescadilla o abadejo rebozados.
Patatas chips.

PUNTOS DELICADOS

La coccion de las patatas fritas.
La coccion del pescado.

HAY QUE SABER

Picar (pag. 280) Picar finamente (pag. 280) TRUCO
Si fuera necesario, recaliente las patatas fritas
sumergiéndolas unos segundos en aceite a 180 °C.

ESTA HECHO




Cuando el rebozado y las patatas fritas estan
dorados y crujientes.

Aporta gas a la masa, lo cual la hace mas ligera y
crujiente una vez frita.

Para sazonarlo en profundidad y hacer mas firme la
carne. Ademas, la sal seca la superficie del pescado
y facilita que la masa del rebozado se adhiera.

Ingredientes
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PARA 4 PERSONAS
1 PESCADO

1 lomo de bacalao fresco sin piel de unos 650 g V2 |
de aceite de cacahuete

30 g de sal gruesa

2 MASA DE REBOZADO

200 g de harina
25 cl de cerveza

2 claras de huevo

/2 cucharadita de cayena
1 cucharadita de pimenton
4 de cucharadita de pimienta

2 cucharaditas de sal

3 PATATAS PONT NEUF

1 kg de patatas harinosas (Bintje, Artemis) 1,5 | de
aceite de cacahuete

1 cucharadita de sal



4 SALSA TARTARA Mayonesa

2 yemas de huevo
15 g de mostaza
20 ml de vinagre
300 ml de aceite

1 cucharada de agua
/2 cucharadita de sal

4 de cucharadita de pimienta negra Guarnicion
tartara

20 g de perejil
5 g de perifollo

5 g de estragdn
5 g de cebollino
40 g de alcaparras

40 g de pepinillos

Elaboracion






1 Esparza la mitad de la sal gruesa en una fuente. Cologue encima el
lomo de bacalao fresco cortado en dos y cubralo con el resto de la sal
gruesa. Tapelo con film transparente y refrigérelo durante 30 min.

2 Lave, deshoje y pique el perifollo, el perejil y el estragdn. Lave y
pique finamente el cebollino. Corte las alcaparras en trocitos y pique
los pepinillos. Prepare una mayonesa (pag. 26). Ahadale las hierbas,
las alcaparras y los pepinillos, y remueva bien. Tapela por contacto
con film transparente y resérvela en el frigorifico.

3 Prepare las patatas Pont Neuf (pag. 59) y frialas (pag. 87).
Depositelas sobre papel de cocina. Ahada 2 | de aceite a la cacerola
y caliéntelo hasta 180 °C.

4 Mezcle la harina, el pimentdn, la cayena, la pimienta y la sal en un
cuenco grande. Afada las claras de huevo y la cerveza, y remueva lo
justo para que la masa quede homogénea pero siga siendo muy
espumosa.

5 Lave el pescado bajo el chorro de agua fria y séquelo
cuidadosamente dandole toquecitos con papel de cocina. Cortelo en
palitos de entre 8 y 10 cm de largo y entre 1,5 y 2 cm de ancho.

6 Con ayuda de las pinzas, reboce uno por uno los palitos de
pescado en la masa y métalos en el aceite sin sobrecargar la cacerola
(trabaje en tandas). Deje que baje la temperatura del aceite mientras
el pescado esté dentro y fria este durante 5 min. Escurralo sobre
papel de cocina. Vuelva a subir la temperatura del aceite a 180 °C
para freir el pescado restante.

7/ Sirva los palitos de bacalao rebozados muy calientes, junto con las
patatas fritas Pont Neufy la salsa tartara.
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¢QUE ES?
Estofado oscuro de buey: trozos de carne de buey

dorados Yy luego cocidos lentamente en una salsa
oscura a base de vino tinto.

TIEMPO DE ELABORACION

Preparacion: 40 min
Coccion: 2h 30 mina 3 h

EQUIPO

Chino de estamena
Cazuela de hierro colado

PUNTOS DELICADOS

Evitar que se quemen los jugos de coccion.
Conservar una cantidad suficiente de jugo.

HAY QUE SABER

Desgrasar (pag. 283) Decantar (pag. 282) Dar color
a la carne (pag. 282) Despegar los jugos de coccion
(pag. 283) Reducir una salsa (pag. 283) Pasar por
el chino (pag. 281) Espolvorear con harina (pag.
282) Tostar harina (pag. 281) Cortar en mirepoix
(pag. 34) ESTA HECHO

Cuando la salsa esta lisa y untuosa.

CONSERVACION
En frigorifico, con la carne cubierta de salsa.




NOTA

Opte por un vino tanico y con cuerpo (cabernet
sauvignon, syrah, carinena).

ACOMPANAMIENTO

Cebollitas caramelizadas (pag. 252), anadidas junto
con los champinones.

Notas aromaticas y untuosidad.

Ingredientes
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PARA 4 PERSONAS

1 CARNE

1 kg de aguja de buey en trozos de unos 40 0 50 g
cada uno 1 cebolla

2 zanahorias

1 penca de apio

1 naranja

20 g de harina

40 ml de aceite de girasol o de cacahuete 10 g de
chocolate negro 70 %

350 ml de agua

350 ml de vino tinto con cuerpo

1 cucharada de tomate concentrado (10 g) 2
GUARNICION AROMATICA 1 hoja de laurel

1 ramita de tomillo

/2 cucharadita de jengibre

1/2 cucharadita de pimenton

1 punta de cuchillo de nuez moscada 34 de
cucharadita de sal



3 GUARNICION BORGONONA 150 g de panceta de
cerdo ahumada en taquitos

200 ml de agua

150 g de champinones

2 cucharaditas de aceite

4 de cucharadita de sal
pimienta recién molida (3 vueltas) Elaboracion






1 Precaliente el horno a 180 °C, con la rejilla en el nivel inferior. Pele
la cebolla y cortela en mirepoix. Pele las zanahorias y cértelas por la
mitad a lo largo y luego en rodajitas de 5 mm. Corte el apio en trozos
de 1,5 cm. Ralle la corteza de la mitad de la naranja. Seque la carne
con papel de cocina y salela con %2 cucharadita de sal.

2 Caliente 30 ml de aceite en la cazuela a fuego alto. Dore los trozos
de carne por todas las caras. Decante la carne, desgrase, ahada 10
ml de aceite, la zanahoria y la cebolla, y sazone con 4 de
cucharadita de sal. Una vez que la cebolla se haya ablandado,
espolvoree todo con harina y meta la cazuela en el horno durante 5
min para que esta se tueste.

3 Caliente el vino y el agua en un cazo hasta ebullicién suave. Baje la
temperatura del horno a 150 °C. Remueva bien las verduras de la
cazuela, anada el tomate concentrado y las especias a la cazuela y
deje que se cueza durante 1 min a fuego alto sin dejar de remover.
Vuelva a meter la carne y remueva.

4 Cubra la carne hasta 3 partes de su altura con la mezcla de vino y
agua. Afada el apio, la ralladura de naranja y las hierbas aromaticas.
Despegue los jugos. Lleve a ebullicion suave, tape la cazuela y
métala en el horno entre 2 h 30 min y 3 h, o hasta que la carne esté
tierna. Al cabo de 1 h 30 min, alargue la salsa si fuera necesario con
la mezcla de vino y agua vuelta a calentar o con agua caliente.
Remueva bien. Controle la concentracion de la salsa cada 45 min.

5 Retire el pie a los champifiones, pélelos y cortelos en 2 o en 4,
segun su tamafo. Cubra con agua (unos 200 ml) los taquitos de
panceta en una sartén antiadherente y llévela a ebullicion. Cuando el
agua se haya evaporado casi por completo, agregue 1 cucharadita de
aceite y dore la panceta a fuego medio, removiendo de vez en
cuando. Escurrala en un colador.



6 Rehogue los champifiones en la misma sartén con 1 cucharadita
mas de aceite si fuera necesario. Ahada 2 de cucharadita de sal y la
pimienta.

/ Decante la carne y la zanahoria, y luego pase la salsa por el chino
sobre un recipiente. Fuera del fuego, vuelva a poner en la cazuela la
carne y la zanahoria, asi como la panceta y los champifiones. Tapela.
Anada el chocolate a la salsa y deje que se funda. Rectifique de
sazon y vierta la salsa en la cazuela.
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¢QUE ES?
Carne de buey cocida a fuego muy bajo en un

caldo aromatico y acompanada de las verduras de
coccion y de algun condimento.

TIEMPO DE ELABORACION

Preparacion: 30 min
Coccion: 3a4h

VARIANTE

Sustituya la crema por los condimentos
tradicionales: mostazas (fuerte y a la antigua),
pepinillos y flor de sal (o sal gruesa).

HAY QUE SABER

Espumar (pag. 283) Picar (pag. 280) Picar
finamente (pag. 280) Aplastar ajo (pag. 280)
Preparar un ramito compuesto (pag. 34) TRUCO
Para perfumar el caldo y darle color, anada una
cebolla quemada (cortada por la mitad y
ennegrecida sobre papel de aluminio en una sartén
a fuego vivo).

ESTA HECHO

Cuando el caldo esta transparente, y la carne y las
verduras, tiernas.




Elaboracion






PARA 4 PERSONAS

CARNE

1 kg de carne de buey: espaldilla, aguja y pecho
deshuesado CALDO
2,51 de agua

8 zanahorias con sus hojas

2 cebollas con 6 clavos (3 cada una) 4 dientes de ajo
1 hoja de laurel

2 ramitas de tomillo

3 0 4 hojas de perejil

4 granos de pimienta

20 g de sal gruesa

8 nabos pequenos

8 mini puerros o 4 puerros pequenos CREMA DE
HIERBAS

150 g de requeson

10 ramitas de cebollino

10 hojas de perejil

/a4 de cucharadita de sal ]
pimienta recién molida (6 vueltas) SAZON



/2 cucharadita de flor de sal pimienta recién molida

(6 vueltas) 1 Prepare un ramito compuesto con el

laurel, las hojas de perejil y el tomillo envueltos en 1
hoja verde de puerro. Ponga los trozos de carne en la
cazuela y cubralos con agua. Lleve a ebullicion, baje
el fuego y deje que siga hirviendo suavemente.
Espume hasta que no quede espuma.

2 Pele las zanahorias y las cebollas. Inserte los clavos en las cebollas,
cerca de la raiz. Pele los dientes de ajo, quiteles el germen y
aplastelos. Afiada estas verduras a la cazuela junto con la sal, los
granos de pimienta y el ramito compuesto. Espume y deje que hierva
suavemente, sin tapar, entre 3 y 4 h, o hasta que la carne esté tierna.

3 Pele los nabos y lave los puerros. Afiddalos enteros a la cazuela 1 h
antes del fin de la coccidn.

4 Mezcle el requesdn con el cebollino y el perejil finamente picados.
Salpimiente y refrigere la crema.

5 Corte la carne y emplatela con las verduras. Espolvoree con flor de
sal y pimienta, y sirva con la crema de hierbas.



BLANQUETA DE TERNERA

Concepto
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Estofado de ternera: trozos de ternera dorados,
cocidos en un caldo aromatizado y servidos con
una salsa blanca elaborada con un roux del caldo
de coccion ligado con nata y yema de huevo.

TIEMPO DE ELABORACION

Preparacion: 45 min
Coccion: 1 h 55 min

EQUIPO

Chino de estamena
Batidor de varillas

VARIANTE

Receta tradicional: carne blanqueada y luego cocida
partiendo de frio (sin dorarla antes).

PUNTOS DELICADOS

Dar color a la carne.
Ligar la salsa.

HAY QUE SABER

Picar finamente (pag. 280) Elaborar un roux (pag.
18) Despegar los jugos (pag. 283) Espumar (pag.
283) Decantar (pag. 282) Pasar por el chino (pag.
281) Hacer una tapa de papel sulfurizado (pag.
285) ESTA HECHA

Cuando la salsa esta aterciopelada.




CONSERVACION
2 dias en frigorifico.

Cuando la yema se mezcla con la nata (creme
fraiche), se diluye en el liguido. Al estar mas
«espaciadas» las proteinas, el riesgo de
coagulacion disminuye. El velouté calienta
suavemente la mezcla de nata y huevo y diluye la
preparacion.

Ingredientes
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PARA 4 PERSONAS

1 CARNE

800 g de pescuezo de ternera en trozos de unos 50 g
cada uno

1 cebolla

2 zanahorias

1 rama de apio

1,25 | de agua

30 ml de aceite de girasol o de cacahuete 2
GUARNICION AROMATICA 1 hoja de laurel

2 ramitas de tomillo

3 SAZON

/2 cucharadita de pimienta en grano 1 cucharadita de
sal

1 cucharadita de sal gruesa

pimienta recién molida

4 CHAMPINONES
250 g de champinones




10 g de mantequilla
1/2 limdn

5 LIGAZON

50 g de harina
50 g de mantequilla

1 yema de huevo

100 g de creme fraiche (nata agria) espesa
Elaboracion






1 Precaliente el horno a 150 °C, con la rejilla en el nivel inferior. Pele
y pique finamente la cebolla. Pele las zanahorias y cortelas en rodajas
de 1 cm de grosor. Lave la rama de apio y cértela en trozos de 8 a 10
cm. Seque la carne con papel de cocina y salela con 2 cucharadita
de sal.

2 Dore la carne por todos los lados en una cazuela con aceite a
fuego vivo. Decante la carne, afiada la cebolla, la zanahoria y 72
cucharadita de sal, y rehdguelas a fuego medio.

3 Vuelva a poner la carne en la cazuela, remueva y afiada el agua.
Lleve a ebullicién suave a fuego vivo mientras despega los jugos.
Espume. Agregue la sal gruesa, el tomillo, el laurel, el perejil y los
granos de pimienta. Tape la cazuela y métala en el horno durante 1 h
30 min.

4 Retire el pie a los champifiones, pélelos y cdrtelos en 2 o en 4,
segun su tamafo. PAngalos en un cazo y cubralos al ras con el caldo
de coccion. Afada la mantequilla y 1 cucharadita de zumo de limén.
Lleve a ebullicidn, tape el cazo con un disco de papel sulfurizado con
chimenea y deje que hierva suavemente unos 10 min. Escurra los
champinones y reserve su jugo de coccion.

5 Decante la carne y las verduras. Deseche el apio, el tomillo, el
laurel y la pimienta. Pase el caldo por el chino. Reserve la carne y las
verduras en caliente, junto con los champifnones, en la cazuela
tapada.

6 Prepare un roux con la mantequilla y la harina (pag. 18). Vierta el
caldo de coccidn (unos 500 ml), asi como el agua de coccidn de los
champifiones (unos 400 ml). Lleve a ebullicidn mientras bate
enérgicamente. Deje cocer este velouté a fuego bajo durante 15 min.



/ Mezcle la yema de huevo y la créme fraiche espesa en un cuenco
pequefio y agregue un poco de velouté. Fuera del fuego, vierta poco
a poco la mezcla sobre el velouté caliente. Lleve de nuevo a
ebullicion y deje que hierva unos segundos sin dejar de batir.
Compruebe la untuosidad de la salsa y sazone. Si fuera necesario,
afada unas gotas de zumo de limon.

8 Vierta la salsa en la cazuela. Deje que hierva suavemente 5 min y
reserve la blanqueta en la cazuela tapada a fuego muy bajo hasta el
momento de servir.












ROLLO DE CORDERO
CON ESPECIAS

Concepto



|UGC ESPECIADS
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¢QUE ES?
Paletilla de cordero deshuesada y enrollada con
especias, cocinada a fuego bajo y regada




regularmente con su liquido de coccion hasta que
este se reduzca casi por completo.

TIEMPO DE ELABORACION

Preparacion: 25 min
Coccion: 2 h 35 min

EQUIPO
Bramante de cocina

VARIANTE

Pierna de cordero a las 7 horas: coccion mas larga
(7 h), mas suave (120 °C) y con tapa.

PUNTO DELICADO
Evitar que se quemen los jugos de coccion.

HAY QUE SABER

Bridar carne (pag. 278) Picar finamente (pag. 280)
Hacer sudar (pag. 282) ESTA HECHO

Cuando la carne tiene una bonita costra brillante y
el jugo esta muy concentrado.

ACOMPANAMIENTO

Porque asi se obtiene una salsa brillante al final de
la coccion.



Ingredientes



Sl |



PARA 4 PERSONAS

1 CARNE
800 g o 1 kg de paletilla de cordero deshuesada (1,6

kg con hueso) 2 ADOBO
/> cucharadita de ras el hanout

60 ml de aceite de oliva

/2 cucharadita de sal

3 COCCION

50 g de pasas

1 cebolla

1 diente de ajo

30 g de jengibre fresco

1 cucharada de aceite de oliva

30 g de miel

2 sobres de azafran de 0,1 g
300 ml de fondo de ave (pag. 10) 4 ACABADO

50 g de almendras peladas

pimienta recién molida (6 vueltas)



Elaboracion






1 Enrolle la carne bien prieta y bridela. Espolvoréela con el ras el
hanout vy la sal, y pintela con aceite de oliva. Precaliente el horno a
150 °C y ponga las pasas a remojar en agua tibia.

2 Pele y ralle el jengibre. Pele y pique finamente la cebolla. Pele el
ajo, quitele el germen y aplastelo. Escurra las pasas.

3 En una cazuela con aceite a fuego alto, dore por todos los lados la
espaldilla enrollada y luego retirela.

4 Haga sudar la cebolla unos instantes en la cazuela a fuego medio.
Anada el jengibre, el aceite del adobo y la miel sin dejar de remover.

5 Vuelva a poner el cordero en la cazuela y afiada el azafran, el ajo
aplastado y las pasas. Vierta 150 ml de fondo de ave. Meta la cazuela
en el horno, sin tapar, durante 2 h o 2 h 30 min y riegue de vez en
cuando la carne con su jugo. Al final de la coccion, el jugo debe
haberse reducido y estar brillante. Si se evapora demasiado, ahada
fondo de ave.

6 Tueste las almendras en una sartén a fuego medio y piquelas
groseramente.

/ Retire el bramante. Esparza la almendra por encima, espolvoree la
carne con 6 vueltas de molinillo de pimienta y napela con su jugo.












NAVARIN DE CORDERO

Concepto



ZANAHORI/

NABO

PALETILLA




¢QUE ES?
Estofado oscuro de cordero: trozos de paletilla de
cordero dorados y luego cocidos lentamente en una

salsa de vino blanco, acompanados de verduras
tempranas.

TIEMPO DE ELABORACION
Preparacion: 25 min

Coccion: 1 h 30 min a 1 h 45 min
VARIANTE

Receta original: guarnicion de nabos (navets en
francés; de ahi el nombre de «navarin»).

PUNTO DELICADO

La salsa: debe quedar untuosa sin anadirle harina
ni reducirla por ebullicion.

HAY QUE SABER

Picar finamente (pag. 280) Despegar los jugos de
coccion (pag. 283) Decantar (pag. 282) Dar color
(pag. 282) TRUCO

Si prepara las verduras con antelacion, guardelas
en el frigorifico envueltas en papel de cocina
himedo para evitar que se sequen.

ESTA HECHO




Cuando la carne y las verduras estan tiernas, y la
salsa ha quedado corta y untuosa.

CONSERVACION

3 dias en frigorifico. Recaliéntelo tapado y a fuego
bajo con un poco de agua.

Para concentrar los azucares que contiene, lo cual
da la sensacion de un producto menos acido (de
hecho, la acidez no cambia, sino que queda
camuflada por el azucar).

Ingredientes






PARA 4 PERSONAS

1 CARNE

1 paletilla de cordero (1,3 kg aproximadamente)
deshuesada y cortada en 15 trozos 1 diente de ajo
1 cebolla

4 cucharadas de aceite de oliva

1 cucharada de tomate concentrado 80 ml de vino
blanco seco

200 ml de agua

2 GUARNICION AROMATICA 1 hoja de laurel

1 ramita de tomillo

3 VERDURAS
6 zanahorias finas con sus hojas

5 nabos redondos

300 g de patatas de pulpa firme

4 spzON

12 cucharaditas de sal
pimienta recién molida (6 vueltas) Elaboracion







1 Precaliente el horno a 150 °C, con la rejilla en el nivel inferior. Pele
el ajo y la cebolla. Corte el ajo por la mitad y retire el germen. Pique
finamente la cebolla. Seque la carne con papel de cocina y salela con
2 cucharadita de sal.

2 Caliente a fuego vivo el aceite en la cazuela y dore la carne de
cordero. Decantela.

3 Afiada la cebolla picada y el ajo junto con ¥z cucharadita de sal y
déjelos sudar a fuego medio, sin dejar de remover. Afiada el tomate
concentrado y remueva durante 1 o 2 min.

4 Agregue el cordero y remueva bien. Vierta el vino, déjelo reducir y
despegue los jugos de coccion: deberian quedar entre 2 y 3
cucharadas de liquido. Vierta el agua, afiada el laurel y el tomillo, y
lleve a ebullicion. Tape la cazuela y métala en el horno durante 1 h.

5 Pele y lave las zanahorias, los nabos y las patatas. Corte las
zanahorias en tronquitos biselados de unos 3 cm de largo. Corte los
nabos en 2 o en 4, segun su tamano, y las patatas en trozos de 3 cm
de lado. Sazone con 2 cucharadita de sal.

6 Retire el ajo, el laurel y el tomillo, afiada las verduras y remueva
bien. Tape la cazuela y métala en el horno entre 30 y 45 min mas.
Anada la pimienta y rectifique de sal, si fuera necesario.












PATO LACADO

Concepto
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¢QUE ES?




Pato asado y pintado regularmente con laca (azucar
+ vinagre) durante la coccion.

TIEMPO DE ELABORACION

Preparacion: 35 min
Coccion: 1 h 10 min

EQUIPO

Pincel
Fuente (o placa para asar)

VARIANTE

Pato lacado adaptado para 8 personas PUNTO
DELICADO
La preparacion de la laca.

HAY QUE SABER

Despegar los jugos de coccion (pag. 283) TRUCOS
Fijese en la trama de la piel para cuadricularla de
forma regular.

No use una fuente demasiado grande, para evitar
que el jugo se queme.

ESTA HECHO

Cuando la piel esta brillante y oscura, pero no
quemada.




Porque a altas temperaturas el azucar se convierte
en caramelo y aporta brillo.

Para crear ranuras en las que la laca podra penetrar
antes de caramelizarse en el horno.

Ingredientes






PARA 4 PERSONAS

1 CARNE
1 pato de 1,5 a 1,8 kg (peso una vez eviscerado,

equivalente a 2 kg entero) 2 LACA 135 g de azlcar
moreno de cana sin refinar 150 ml de vinagre de
jerez

1 cucharadita de sal

3 SAZON

20 g de sal gruesa

/> cucharadita de sal
pimienta recién molida

Elaboracion
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1 Precaliente el horno a 180 °C. Sumerja el pato durante 5 min en
una olla con agua hirviendo suavemente, con el fuego apagado.

2 Saque el pato del agua con ayuda de una espatula insertada en el
interior. Escurralo sacudiéndolo un poco. Cuadricule la piel con un
cuchillo fino.

3 Sale el interior del pato. Mezcle la sal gruesa con 2 cucharadita de
pimienta recién molida. Frote la piel con la mezcla y meta el pato en
el horno durante 30 min.

4 Prepare la laca. Lleve a ebullicion el aziicar con el vinagre y la sal
en un cazo pequeno y luego deje hervir suavemente la mezcla
durante unos 15 min, hasta que adquiera consistencia de jarabe.
Deberian quedar unos 170 ml de liquido.

5 Suba la temperatura del horno a 220 °C. Pinte el pato con 2 capas
de laca y métalo en el horno 5 min. Repita la operacion 4 veces. Suba
la temperatura del horno de nuevo, ahora a 270 °C, y laque el pato
una Ultima vez (2 capas). Vuelva a hornearlo durante 5 min como
maximo Yy vigile atentamente la coloracién.

6 Saque el pato de la fuente. Deseche la grasa y los posibles
residuos quemados. Vierta unos 300 ml de agua caliente en la fuente
y despegue los jugos de coccidon con una espatula. Reduzca el agua y
los jugos en un cazo pequefio hasta el grado de concentracion
deseado.












MAGRET
A LA NARANJA

Concepto



SALSA DE NARANJA
COLORACIOH
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MAGRET DE PATO
ROSADQ EN EL CENTRO /




¢QUE ES?
Magrets (pechugas) de pato salteados en sartén y

luego asados en el horno, acompanados de una
salsa caramelizada con vinagre y citricos.

TIEMPO DE ELABORACION

Preparacion: 20 min
Coccion: 20 min

EQUIPO

Sartén apta para horno
Rallador de citricos
Colador pequeno de malla fina

PUNTO DELICADO

La coccion del caramelo: si se oscurece demasiado,
quedara amargo.

HAY QUE SABER

Rallar cortezas (pag. 280) Trocear pimienta en
grano (pag. 280) Reducir (pag. 283) Desglasar
(pag. 283) Desgrasar (pag. 283) Elaborar una
gastrigue (pag. 55) TRUCO

Elabore el caramelo en una sartén de fondo claro
(acero inoxidable), para controlar mejor la
coloracion.




Para que la grasa se funda parcialmente y pueda
utilizarse a continuacion para cocer la carne del
magret.

La coccion en sartén permite dar color a la carne (y
desarrollar notas aromaticas), mientras que la
coccion al horno permite que el centro se haga.

Elaboracion






PARA 4 PERSONAS

CARNE
2 magrets de pato de 400 g cada uno

50 ml de agua

SALSA DE NARANJA

1 naranja no tratada

1 limon no tratado

40 g de azlcar ,

2 cucharadas de vinagre de jerez (20 g) SAZON

34 de cucharadita de sal

pimienta recién molida (8 vueltas) /2> cucharadita de
flor de sal

10 granos de pimienta

1 Lave y seque la naranja y el limdn. Ralle la corteza de los dos y
luego exprimalos por separado. Cuele los jugos (obtendra unos 8 cl
de zumo de naranja y 4 cl de zumo de limdn).

2 Prepare una gastrigue (pag. 55) en una sartén. Para terminar la
salsa, anada los zumos. Reduzca a la mitad a fuego medio durante 8
a 10 min. Agregue las ralladuras. Precaliente el horno a 240 °C.
Trocee la pimienta.



3 Quite el pellejo y la grasa superflua de los magrets. Cuadricule el
lado graso con incisiones en diagonal. Sazone con 2 cucharadita de
sal y con pimienta (1 vuelta de molinillo sobre cada magret).

4 Caliente una sartén apta para horno y marque los magrets a fuego
medio durante 2 min, con el lado graso hacia abajo. Sazdnelos con
de cucharadita de sal y pimienta (1 vuelta de molinillo sobre cada
magret) por el lado de la carne. Deles la vuelta y métalos en el horno
entre 6 y 8 min: deben quedar rosados en el centro. Depositelos
sobre papel de cocina.

5 Desgrase la sartén y desglasela con 50 ml de agua. Deje reducir
casi a seco. Pase el liquido por el colador y vuelva a echarlo en la
sartén. Afada la salsa de naranja, remueva y apague el fuego.

6 Corte los magrets en lonchas de 5 mm. Emplatelos con la parte de
la piel hacia arriba, saque las ralladuras de la salsa de naranja y
repartalas por encima. Napelos con la salsa y espolvoréelos con flor
de sal y pimienta troceada.



CERDO DESHEBRADO

Concepto



HEBRAS DE PALETA

DE CERDO CONFITADA

PALETA DE CERDQ




¢QUE ES?
Trozos de paleta de cerdo asados lentamente a

fuego bajo y luego al grill en el horno, deshebrados
y servidos con salsa barbacoa.

TIEMPO DE ELABORACION

Preparacion: 30 min
Coccion: 2 h 10 min

EQUIPO
Cazuela apta para horno

VARIANTE

Paleta entera: frotela con mostaza y espolvoréela
con pimenton, sal, pimienta, azlcar y cayena.
Cuézala durante 3 h en la cazuela y luego durante
1 h 30 min mas en el horno, sobre una rejilla
colocada encima de una placa.

HAY QUE SABER

Decantar (pag. 282) Reducir el liquido de coccion
(pag. 283) Pasar por el chino (pag. 281) ESTA
HECHO

Cuando la parte superior de la carne se ha tostado
(sin quemarse) y los extremos estan crujientes.

CONSERVACION




En frigorifico. Recaliente la carne durante 10 min a
150 °C.

ACOMPANAMIENTO

___________________________________

Porque asi los compuestos aromaticos de la carne
tienen mas tiempo para pasar al liquido de coccion
sin que esta se haga demasiado. Como luego el
liguido se reduce, tanto la carne como la salsa
quedan muy sabrosas.

Ingredientes






PARA 4 PERSONAS

1 CARNE

1 kg de paleta de cerdo (con una capa de grasa de 2
a 4 mm) en trozos de 5 cm de lado 1 cebolla pequena
(50 g)

1 hoja de laurel

2 cucharadas de zumo de lima

400 ml de agua

1 naranja

1 cucharadita de sal

/2 cucharadita de pimienta

2 SALSA BARBACOA 120 g de kétchup
20 g de melaza

8 g de salsa Worcestershire
/2 0 1 cucharadita de salsa picante (como sriracha o

tabasco) 1 punta de cuchillo de pimenton
ahumado

2 g de sal

pimienta recién molida (10 vueltas) Elaboracion






1 Precaliente el horno a 150 °C. Pele la cebolla y cortela por la mitad.
Lave la naranja y exprimala. Ponga en una cazuela la carne con la
sal, la pimienta, el laurel, el zumo de lima y el zumo y la piel de la
naranja exprimida (sin pepitas), con agua suficiente para cubrir la
carne al ras. Caliente a fuego alto y remueva de vez en cuando hasta
que empiece a hervir suavemente.

2 Tape la cazuela y métala en el horno durante 2 h, hasta que la
carne esté tierna. Dé la vuelta a la carne a media coccion.

3 Decante la carne. Deseche la piel de naranja, la cebolla y la hoja
de laurel. Reduzca el liquido a fuego alto hasta que adquiera textura
de jarabe. Pase 40 ml de este jarabe por el chino y resérvelos.
Precaliente el grill del horno.

4 Separe los trozos de carne en dos con ayuda de dos tenedores.
Mezcle el jarabe restante con la carne y rectifique de sazon.

5 Disponga los trozos de carne sobre una rejilla colocada encima de
una placa. Dérelos bajo el grill entre 8 y 10 min, en el nivel inferior
del horno. Al cabo de 4 min, deles la vuelta.

6 Bata el jarabe de coccidn reservado con todos los ingredientes de
la salsa barbacoa hasta que la mezcla esté perfectamente
homogénea. Sirvala con la carne en trozos o totalmente deshebrada.












CONEJO
A LA MOSTAZA

Concepto



TROZGS DE CONEO

SALSA DE MOSTAZ

¢QUE ES?
Estofado oscuro de conejo: trozos de conejo
dorados, cocidos tapados en un liguido con




mostaza y luego salseados con el liquido de coccion
reducido y cremoso.

TIEMPO DE ELABORACION

Preparacion: 25 min
Coccion: 30 min

EQUIPO

Chino

Sartén honda (o cazo para saltear grande) PUNTO
DELICADO

Dar color a la carne de conejo sin quemarla.

HAY QUE SABER

Picar finamente (pag. 280) Laminar (pag. 280)
Aplastar el ajo (pag. 280) Trocear pimienta en
grano (pag. 280) Decantar (pag. 283) Desglasar
(pag. 283) Reducir una salsa (pag. 283) Pasar por
el chino y exprimir (pag. 281) Dar color (pag. 282)
ACOMPANAMIENTO

Puré de patata (pag. 60)

Elaboracion






PARA 4 PERSONAS

CARNE

1 conejo en 6 trozos sin las costillas, y los lomos
cortados en dos y bridados 150 ml de vino blanco
seco

300 ml de agua

40 g de mostaza fuerte

40 g de mostaza a la antigua
200 g de creme fraiche

30 ml de aceite de oliva

GUARNICION AROMATICA 100 g de chalotas

2 dientes de ajo
1 hoja de laurel

1 ramita de tomillo

SAZON

1 V2 cucharaditas de sal
pimienta recién molida (6 vueltas)

ACABADO




3 ramitas de perejil

1 Precaliente el horno a 180 °C. Pele el ajo, quitele el germen'y
aplastelo. Pele y lamine finamente las chalotas. Lave, seque, deshoje
y pique el perejil. Retire las partes grasientas y sanguinolentas que
puedan tener los trozos de conejo y sale la carne con 1 cucharadita
de sal.

2 Caliente 3 cucharadas de aceite de oliva (20 ml) en la sartén a
fuego medio. Dore los trozos de conejo sin que se quemen. Trabaje
en tandas con el fin de no sobrecargar la sartén.

3 Decante la carne, agregue 1 cucharada de aceite de oliva y haga
sudar las chalotas con "4 de cucharadita de sal. Remueva bien y
espere a que se ablanden. Afiada el ajo aplastado y rehdguelo hasta
que empiece a desprender aroma (unos 30 s). Agregue las dos
mostazas y remueva.

4 Cuando la mostaza empiece a pegarse un poco, desglase con el
vino blanco y deje que este se reduzca casi a seco, siempre a fuego
medio.

5 Devuelva la carne a la sartén, remueva y clbrala con agua hasta

2/3 de la altura. Afada el tomillo y el laurel, lleve a ebullicién y deje
que hierva suavemente, tapada, durante 30 min. Cocine los muslos

10 min mas.

6 Decante la carne sobre una fuente caliente. Pase el liquido de
coccién por el chino, sin exprimir, y reddzcalo a la mitad en un cazo.
Afada la créeme fraiche, bata enérgicamente y lleve a ebullicidn
suave. Reduzca hasta que la salsa quede untuosa. Rectifique de
sazon vy, si fuera necesario, aflada algo de mostaza a la antigua.



/ Vuelva a meter los trozos de conejo en la salsa, napelos y
espolvoréelos con perejil.



POLLO ASADO CON
MANTEQUILLA DE HIERBAS

Concepto



PIEL
CRUJIENTE

MANTEQUILLA
DE HIERBAS

CARNE
DEL POLLO
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¢QUE ES?




Pollo relleno bajo la piel con una mantequilla de
hierbas, asado al horno con patatas y servido con
el jugo.

TIEMPO DE ELABORACION
Preparacion: 45 min
Coccion: 40 min

Reposo: 10 min

EQUIPO

Cazuela de hierro colado
Chino de estamena
Manga + boquilla lisa de 10 mm

PUNTO DELICADO
Rellenar bajo la piel.

HAY QUE SABER

Picar finamente (pag. 280) Picar (pag. 280)
Desgrasar (pag. 283) Desglasar (pag. 283)
Despegar los jugos (pag. 283) Reducir (pag. 283)
Pasar por el chino (pag. 281) ESTA HECHO
Cuando la piel esta dorada y el jugo que sale del
pollo es transparente.

TRUCOS

En vez de rellenar con manga, hagalo con los
dedos, rapidamente para no calentar la
mantequilla.




Utilice una pipeta de cocina para regar el pollo.

Para proteger las pechugas, que se cuecen a una
temperatura inferior a la de los muslos.

Ingredientes






PARA 4 PERSONAS

1 POLLO

1 pollo de 1,5 kg, eviscerado
y sin el cuello
85 g de mantequilla

2 cucharaditas de sal

pimienta recién molida (8 vueltas) 2 PATATAS
500 g de patatas de pulpa firme
150 ml de fondo blanco de ave (pag. 10)

1 cabeza de ajos

3 MANTEQUILLA DE HIERBAS

200 g de mantequilla blanda
1 chalota
20 g de perejil

20 g de perifollo

1 ramita de estragon
5 g de cebollino

1 cucharadita de sal



pimienta recién molida (3 vueltas) Elaboracion






1 Precaliente el horno a 220 °C. Prepare la mantequilla de hierbas:
pele la chalota y piquela finamente. Lave, seque, deshoje y pique el
perejil, el perifollo y la ramita de estragdn. Lave, seque y pique
finamente el cebollino. Incorpore las hierbas a la mantequilla blanda,
luego agregue la chalota picada y salpimiente.

2 Separe la piel del pollo pasando dos dedos por delante y por
detras. Introduzca la mantequilla de hierbas bajo la piel con ayuda de
una manga provista de boquilla y masajee para repartir bien la
mantequilla sobre las pechugas y los muslos. Vuelva a colocar bien la
piel, a fin de que la carne no se seque durante la coccidon. Sazone el
interior y el exterior del pollo con 1 cucharadita de sal y pimienta
recién molida (4 vueltas de molinillo) por cada cara.

3 Lave las patatas y cortelas en dos a lo largo. Corte la cabeza de
ajos por la mitad a lo ancho.

4 Engrase una cazuela de hierro colado con 15 g de mantequilla,
disponga el pollo apoyado sobre un muslo y a su alrededor las
patatas y las dos mitades de la cabeza de ajos. Esparza el resto de la
mantequilla cortada en trozos sobre las patatas. Meta la cazuela en el
horno durante 15 min.

5 Riegue el pollo con la mantequilla de coccién y dele la vuelta. Deje
que se haga 15 min mas. Vuelva a regarlo. Cuando las patatas
empiecen a dorarse, salelas y deles la vuelta. Ponga el pollo sobre la
espalda y aselo 10 min mas. Para comprobar la coccidn, levante el
pollo y observe el liquido que sale de su interior: debe ser
transparente. Deje reposar el ave sobre una rejilla durante 10 min.

6 Retire las patatas con una espumadera. Desgrase la cazuela y
desglase con el fondo blanco de ave. Llévelo a ebullicion y despegue
los jugos. Reduzcalo hasta el grado de concentracion deseado. Pase
la salsa por el chino y rectifique de sazon.



7/ Sirva el pollo con las patatas, los dientes de ajo confitados y la
salsa.












COCIDO DE GALLINA

Concepto



PUERRO

GALLINA
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¢QUE ES?
Gallina cocida a fuego muy bajo en un caldo

aromatico y acompanada de las verduras de
coccion.

TIEMPO DE ELABORACION
Preparacion: 20 min
Coccion: 3 h

EQUIPO

Olla grande

VARIANTE
Cocido de carne

HAY QUE SABER

Preparar un ramito compuesto (pag. 34) Tornear
verduras y hortalizas (pag. 38) Espumar (pag. 283)
DESGRASAR EL CALDO

Déjelo reposar 5 min y retire la grasa que habra
subido a la superficie.

Déjelo una noche en el frigorifico y deseche la
grasa solidificada en la superficie.

CONSERVACION

48 h en frigorifico (con la carne y las verduras
sumergidas en el caldo). Para calentarlo, llévelo a




ebullicion y déjelo hervir suavemente al menos 15
min.

Elaboracion






PARA 4 PERSONAS

CARNE

1 gallina de 2,5 kg (1,9 kg eviscerada) VERDURAS
8 zanahorias (1 kg)

6 nabos grandes (300 g) 2 cebollas (230 g)

1 manojo de cebolletas (300 g) 6 puerros (500 g)

GUARNICION AROMATICA 4 clavos
1 hoja de laurel

1 ramita de tomillo

SAZON
30 g de sal gruesa

10 granos de pimienta

1 Pele las cebollas y claveles los clavos. Retire la primera hoja de los
puerros y separe las partes verde y blanca. Reserve las partes
blancas y una hoja verde. Prepare un ramito compuesto atando con
la hoja verde el laurel, el tomillo y los granos de pimienta, e
introdlzcalo en el interior de la gallina.

2 Pele y lave las zanahorias y los nabos. Tornee las zanahorias
cortadas en tronquitos de 6 cm de largo, y los nabos cortados en 4
trozos. Quite la primera hoja a las cebolletas, corteles la raiz y
lavelas.



3 Ponga la gallina y las cebollas en una olla grande. Afiada unos 4 |
de agua, hasta cubrir bien la gallina. Lleve a ebullicidn, sale y deje
que hierva suavemente durante 3 h, espumando con regularidad.
Cubra la parte superior del ave, si sobresale, con una hoja de papel
sulfurizado.

4 Afiada todas las verduras restantes 1 h antes del fin de la coccidn.
Escurra la gallina y trocéela. Trasvase las verduras a un recipiente con
caldo de coccion.

5 Sirva en platos hondos con un trozo de gallina y verduras del
cocido: nabo, zanahoria, puerro y cebolleta.



PULARDA RELLENA

Concepto

RELLENO DE PULARDA
CASTANAS




¢QUE ES?
Pularda rellena de una muselina de ave con

castafas, dorada en la sartén y cocida al vapor en
una cazuela en el horno.

TIEMPO DE ELABORACION

Preparacion: 55 min
Coccion: 1 h 20 min

EQUIPO

Cazuela o sartén grandes aptas para horno Robot
con cuchilla Aguja de bridar y bramante de cocina

VARIANTE
Pavo relleno de castanas.

PUNTO DELICADO
La muselina del relleno.

HAY QUE SABER

Bridar (pag. 278) Desgrasar (pag. 283) Desglasar
(pag. 283) Despegar los jugos (pag. 283) Dar color
(pag. 282) Regar (pag. 283) Pasar por el chino
(pag. 281) Rebahar (pag. 281) ¢QUE SUCEDE

ENTRE EL AVE Y EL RELLENO DURANTE LA

B e et e e T P e

COCCION?

La caja toracica del ave protege el relleno de la
coccion excesiva y el resecamiento, y la carne capta




los aromas del relleno.

Ingredientes



=



PARA 4 PERSONAS

1 CARNE

1 pularda de 1,5 kg (peso una vez eviscerada) 30 ml
de aceite de oliva
50 g de mantequilla

2 cucharaditas de sal

pimienta recién molida (6 vueltas)

2 RELLENO

Muselina de ave
200 g de pechuga de pollo, sin piel

75 g de mantequilla

75 ml de nata liquida

1 clara de huevo

/2 cucharadita de sal
pimienta recién molida (3 vueltas)

1 punta de cuchillo de cayena

Guarnicion



150 g de duxelles de champifndn (pag. 42) 220 g de
castanas cocidas

3 PURE DE CASTANAS

680 g de castanas cocidas
750 ml de fondo de ave (pag. 10) 2 dientes de ajo

50 g de mantequilla

Elaboracion






1 Para la muselina de ave, meta en el frigorifico la cubeta del robot
de cocina y la nata ya pesada. Retire la grasa y los nervios de la
pechuga de pollo si fuera necesario. Corte los filetes a lo largo y
luego en dados de 2 cm. Corte la mantequilla en dados de 2 cm.

2 Triture la pechuga de pollo con la clara de huevo, la sal, la pimienta
y la cayena. Afada la mantequilla y la nata liquida poco a poco,
alternando la una y la otra, y deje que el robot gire unos 3 min, hasta
que la mezcla sea homogénea. Pasela con una lengua a otro
recipiente, rebafie las paredes y alisela. Tapela por contacto con film
transparente y resérvela en el frigorifico.

3 Para el puré de castafias, pele los dientes de ajo y quiteles el
germen. Lleve a ebullicidn el fondo de ave y afada las castafias, los
ajos y 20 g de mantequilla. Lleve a ebullicion y deje que hierva
suavemente 20 min. Deje las castafas en el liquido, fuera del fuego y
tapadas.

4 Pique groseramente las castafias de la guarnicién. Mézclelas con la
duxelles y la muselina de ave, y reserve en el frigorifico.

5 Frote la piel de la pularda con una cucharadita de sal y sazone el
interior con una cucharadita de sal y pimienta recién molida. Rellene
el ave con una cuchara (o con una manga con boquilla), presionando
con fuerza.

6 Bride la pularda. Corte el bramante y ate los extremos con un nudo
doble.

/ Precaliente el horno a 200 °C. Dore la pularda con aceite de oliva
caliente en la cazuela o la sartén, por todas las caras, empezando por
los muslos, luego las pechugas y finalmente la espalda.



8 Ponga la pularda sobre el vientre. Afiada la mantequilla, deje que
espumee Yy riegue con ella el ave. Cubra la pularda y métala en el
horno entre 1 h 15 min y 1 h 20 min. A media coccidn, dele la vuelta
y riéguela.

O Escurra las castafias para el puré y reserve el liquido de coccidn.
Tritarelas con 2 o 3 cucharones de dicho liquido hasta obtener un
puré untuoso. Agregue los 30 g de mantequilla restantes y vuelva a
triturar. Tape y reserve.

10 Desgrase la cazuela o la sartén (reserve la grasa). Desglase con
el liquido de coccién de las castafias que queda. Lleve a ebullicion y
despegue los jugos. Reduzca el liquido a la mitad. Paselo por el
chino, afiada 2 cucharadas de grasa, remueva Y rectifique de sazon.
Sirva la pularda con el jugo y el puré de castanas.












ROLLITOS DE AVE

Concepto



RELLENO DE
MUSELINA

POLLO

¢QUE SON?




Muslos de pollo deshuesados, enrollados y rellenos
con una muselina de ave, cocidos y dorados,
acompanados de una salsa de colmenillas.

TIEMPO DE ELABORACION
Preparacion: 55 min
Coccion: 1 h

EQUIPO

Robot con cuchilla
Bramante de cocina
Sartén antiadherente

VARIANTES

Relleno de muselina de ternera (redondo), de
pescado (pescadilla, merluza, etc.) o de marisco
(langostinos, gambas, bogavante, langosta).

HAY QUE SABER

Picar finamente (pag. 280) Rebanar (pag. 281)
Desglasar (pag. 283) Despegar los jugos (pag. 283)
Hervir a partir de caliente (pag. 84) Desgrasar
(pag. 283) ESTAN HECHOS

Cuando estan dorados por fuera y jugosos por
dentro.

TRUCO
Compre los muslos de pollo ya deshuesados.




CON COLMENILLAS SECAS

Rehidrate 40 g de colmenillas secas en agua
caliente durante 30 min. Estrujelas para escurrirlas.
Anadalas a las chalotas con 3 cucharadas del agua
del remojo.

Garantiza una buena coccion de los muslos (cuyas
proteinas se coagulan a mayor temperatura que las
de las pechugas) y a la vez mantiene las pechugas
jugosas.

Ingredientes






PARA 4 PERSONAS

1 CARNE

4 muslos de pollo (800 g)
4 cucharadas de aceite de oliva

1 cucharadita de sal

pimienta recién molida (8 vueltas)

2 RELLENO DE MUSELINA DE AVE
300 g de pechuga de pollo sin piel

110 g de mantequilla

110 ml de nata liquida entera
1 clara de huevo

1 punta de cuchillo de cayena

3/ de cucharadita de sal
pimienta recién molida (4 vueltas)

3 SALSA DE COLMENILLAS A LA CREMA 300 g de
colmenillas frescas

2 chalotas




30 g de mantequilla

200 ml de nata liquida entera

40 ml de vino blanco

/> cucharadita de sal

Elaboracion






1 Prepare el relleno de muselina: meta en el frigorifico la cubeta del
robot y la nata ya pesada durante al menos 10 min. Si es necesario,
limpie la pechuga y quitele los nervios. Filetéela a lo largo y luego
corte los filetes en dados de 2 cm. Corte la mantequilla en dados de
2 cm. Triture en el robot el pollo con la clara, sal y pimienta. Ahada la
mantequilla y la nata poco a poco, alternando la una y la otra, hasta
obtener una masa homogénea y suave (tardara entre 3 y 4 min).
Pasela a un cuenco con ayuda de una lengua vy alisela. Tapela con
film transparente por contacto y refrigérela.

2 Deshuese los muslos de pollo: clave la punta de un cuchillo en la
articulacion de los 2 huesos (tibia y fémur). Recorra el fémur con el
cuchillo, raspando para despegar la carne. Levante el hueso y
despegue la carne que queda. Siga rascando hasta llegar a la cabeza
del fémur. Rodéela y seccione los nervios y los tendones para sacar el
hueso. Repita el proceso con la tibia.

3 Coloque la carne de los muslos sobre una tabla de cortar grande,
con la piel hacia abajo, y sazonela. Extienda el relleno de muselina
por encima, pliegue la carne alrededor de él y forme un cilindro.
Envuelva cada rollito en varias capas de film transparente bien prieto.
Bride los extremos.

4 Cueza los rollitos en agua hirviendo a fuego lento durante 40 min.

5 Corte las colmenillas por la mitad a lo largo. Lavelas una por una
bajo un chorrito de agua fria y con ayuda de un pincel. Estrujelas
suavemente y séquelas con papel de cocina. Pele y pique finamente
las chalotas y hagalas sudar en mantequilla en un cazo a fuego
medio. Ahada las colmenillas y la sal, tape el cazo y deje que se
cuezan durante 20 min.

6 Quite el film a los rollitos y dérelos en aceite de oliva en una sartén
a fuego alto. Retirelos y desgrase y desglase la sartén con el vino



blanco.

/ Despegue los jugos, afiada la nata liquida y remueva. Vierta esta
mezcla sobre las colmenillas, llévela a ebullicion y redizcala hasta
que adquiera consistencia de salsa.

8 Corte los extremos a los rollitos. A continuacion, cortelos en
rodajas gruesas y emplatelos con la salsa de colmenillas a la crema al
lado.












CORZO EN
SALSA DE VINO

Concepto



SALSA DEVINO
LIGADA CON

SANGRE

REBOZADIO
[F FIMIENTA
| TACO DE CORZO

ROSADC POR EL CENTRY

¢QUE ES?




Tacos de corzo salteados en sartén y acompanados
de una salsa de vino tinto elaborada con el
desglasado de los recortes de carne y ligada con
sangre.

TIEMPO DE ELABORACION

Preparacion: 35 min
Coccion: 1 h 50 min

EQUIPO

Sartén honda grande
Chino de estamena

VARIANTE

Salsa cazadora: salsa de vino tinto con jalea de
grosella y espesada con sangre.

PUNTO DELICADO
La ligazon con sangre.

HAY QUE SABER

Trocear pimienta en grano (pag. 280) Desgrasar
(pag. 283) Picar finamente (pag. 280) Cortar en
brunoise (pag. 36) Reducir (pag. 283) Desglasar
(pag. 283) Despegar los jugos (pag. 283) Montar
con mantequilla (pag. 282) Pasar por el chino (pag.
281) Espumar (pag. 281) Flambear (pag. 282)
Regar la carne (pag. 283) Preparar mantequilla
espumosa (pag. 283) CONSERVACION




Guarde la salsa sin ligar en el frigorifico (24 h como
maximo) y liguela en el Ultimo momento.

Porque a mas de 75 °C, las proteinas de la sangre
se coagulan y aportan una textura granulosa.

Ingredientes






PARA 4 PERSONAS

1 CARNE

4 tacos de corzo de 150 g cada uno, con los recortes
20 ml de aceite de oliva

20 g de mantequilla

3 bayas de enebro

1 cucharadita de sal

pimienta negra recién molida

2 SALSA DE VINO

35 ml de sangre de animal de caza (o, si no es
posible, de cerdo) 70 g de zanahorias

70 g de chalotas

35 g de champifones
700 ml de agua
500 ml de vino tinto

15 ml de vinagre de vino

20 ml de conac
10 g de mantequilla
35 ml de aceite de oliva



1 ramita de tomillo

1 hoja pequena de laurel

2 g de pimienta en grano
10 ml de vinagre de vino anejo

35 ml de agua

/2 cucharadita de flor de sal

Elaboracion






1 Prepare la salsa. Pele y lave las zanahorias. Retire el pie de los
champinones y pele los sombrerillos. Pele y pique finamente las
chalotas. Corte en brunoise el resto de verduras. Trocee los granos
de pimienta.

2 Dé color a los recortes de corzo en un cazo con 35 ml de aceite

caliente, primero a fuego vivo y luego a fuego bajo durante 2 o 3
min.

3 Desgrase y haga sudar la brunoise con la pimienta troceada en la

mantequilla fundida durante 2 o 3 min. Flambee con el cofac. Ahada
el tomillo y el laurel. Reduzca por completo. Desglase con el vinagre
de vino. Reduzca a seco y despegue los jugos con la espatula.

4 Moje con el vino tinto y reduzca a la mitad a fuego medio,
espumando con regularidad. Afiada el agua, lleve a ebullicién suave
durante 1 h 30 min y espume de vez en cuando. Al final de la
coccion, la salsa deberia haberse reducido hasta las dos terceras
partes. De no ser asi, llévela a ebullicion y déjela reducir a fuego
medio.

5 Pase la salsa por el chino exprimiendo.

6 Reboce ligeramente los tacos de corzo con los 2 g de pimienta
molida.

/ Caliente 20 ml de aceite de oliva a fuego alto en la sartén. Marque
los tacos de corzo a fuego medio, 2 min por lado. Afhada 15 g de
mantequilla y dore cada lado durante 3 min mas, regando la carne
con frecuencia con la mantequilla espumosa. Escurra los tacos sobre
una rejilla y cibralos con una hoja de papel de aluminio para
mantenerlos calientes.



8 Deseche la grasa de coccion y desglase la sartén con el vinagre y
35 ml de agua. Vierta 200 ml de salsa. LIévela a ebullicién, espiumela
y déjela a fuego bajo durante 5 a 10 min. Rectifique de sazén y
monte la salsa con 10 g de mantequilla para que quede brillante y
untuosa. Trocee las bayas de enebro. Espolvoree con flor de sal y el
enebro troceado. Pase la salsa por el chino.

9 Vuelva a poner la salsa en el cazo, llévela a ebullicién suave y

luego retirela del fuego. Afada la sangre mientras bate con suavidad.
Rectifique de sazon.

10 Sirva un taco de corzo en cada plato y cutbralo con la salsa.












HIGADO DE
TERNERA CON PASAS

Concepto



HIGADO SALSA DE VINAGR

DETERNERA PASA BALSAMICO
| HARINA = MANTEQUILLA i

¢QUE ES?
Filetes de higado de ternera salteados en
mantequilla y acompanados de una salsa de




vinagre con pasas.

TIEMPO DE ELABORACION

Preparacion: 15 min
Coccion: 5 min

EQUIPO
Rejilla

VARIANTE

Higado de ternera a la inglesa (higado de ternera
salteado + beicon + mantequilla noisette).

PUNTO DELICADO
La coccion del higado: debe quedar rosado.

HAY QUE SABER

Picar finamente (pag. 280) Desglasar (pag. 283)
Despegar los jugos (pag. 283) Reducir una salsa
(pag. 283) Montar con mantequilla (pag. 283)
ACOMPANAMIENTO

..............................

Porque el almidon de la harina absorbe la humedad
del higado y favorece asi su coloracion (reacciones
de Maillard, pag. 282).



Elaboracion






PARA 4 PERSONAS

HIGADO DE TERNERA 2 filetes gruesos de higado de
ternera, de 300 g cada uno

2 chalotas

60 ml de vinagre balsamico
60 g de mantequilla
60 g de pasas

20 g de harina

SAZON

1 cucharadita de sal

/2 cucharadita de flor de sal
pimienta recién molida (4 vueltas)

1 Lleve a ebullicién 100 ml de agua y viértala sobre las pasas. Pele y
pique finamente las chalotas.

2 Corte por la mitad los filetes de higado. Séquelos con papel de
cocina, salelos y paselos por harina. Deles golpecitos para retirar el
exceso de harina.

3 Dore 30 g de mantequilla en una sartén grande. Agregue los filetes
de higado y deles color durante 3 min a fuego medio. Deles la vuelta,
afada 10 g de mantequilla y deje que se hagan durante 2 0 3 min sin



dejar de regarlos con la mantequilla espumosa. Luego, depositelos
sobre una rejilla y espolvoréelos con pimienta y flor de sal.

4 Ponga a sudar las chalotas durante 1 min en la misma sartén.
Desglase con el vinagre balsamico y despegue los jugos. Anada las
pasas con el agua del remojo. Reduzca hasta que empiece a
espesarse y monte la salsa con 20 g de mantequilla fria cortada en
dados.

5 Vuelva a poner el higado en la sartén y riéguelo con la salsa.



BUEY EN COSTRA AL FOIE GRAS

Concepto
CADERA FOIE GRAS
DE BUEY MI-CUIT
i i
MASA DE
HOJALDR




¢QUE ES?
Asado de buey en una costra de hojaldre rellena de
foie gras.

TIEMPO DE ELABORACION
Preparacion: 35 min
Coccion: 25 min

Reposo: 15 min

EQUIPO ESPECIFICO
Rodillo
Pincel

Cortador de pizza o cuchillo
de hoja larga y fina

VARIANTES

Costra de masa quebrada.
Buey Wellington: buey con costra de hojaldre
rellena de duxelles de champifon.

PUNTO DELICADO
Montar la masa de hojaldre.

HAY QUE SABER

Dar color (pag. 282) Desglasar (pag. 283)
Despegar los jugos (pag. 283) Desgrasar (pag.
283) Pasar por el chino (pag. 281) ¢éQUE APORTA
LA COSTRA DE HOJALDRE?




Protege la carne para evitar que se pase de
coccion, porque, a pesar de cocerse a fuego Vvivo,
permite gque en el centro la temperatura sea de 55
°C.

Ingredientes



=l



PARA 4 PERSONAS

1 CARNE

660 g de masa de hojaldre (pag. 46) 1,5 kg de
cadera de buey bridada

225 a 300 g de foie gras mi-cuit (3 o 4 lonchas de 75
g, para cubrir la carne a lo largo)

40 ml de aceite de oliva

1 0 1 '~ cucharaditas de sal

2 SALSA GASTRIQUE (PAG. 55) 60 g de azlcar glas

3 cucharadas de vinagre de jerez (20 ml) 3
DORADURA 2 yemas de huevo

2 cucharaditas de agua

Elaboracion






1 Seque la carne con papel de cocina. Salela. Caliente el aceite a
fuego vivo en una sartén y dore la carne por todos los lados. Déjela
enfriar sobre una rejilla. Reserve la sartén con los jugos para la
elaboracion de la salsa.

2 Precaliente el horno a 240 °C, con una rejilla en la parte inferior.
Prepare una placa de horno cubierta de papel sulfurizado. Corte la
masa de hojaldre en un trozo grande, de 500 g, y otro pequeno, de
160 g. Estire el trozo grande con el rodillo hasta obtener un
rectangulo de entre 3 y 4 mm de grosor y del tamafo suficiente para
envolver ampliamente la carne. A continuacion, cologue las lonchas
de foie gras en el centro de la masa.

3 Ponga la carne (sin el bramante) sobre el foie gras.

4 Cierre la masa de modo que la carne quede envuelta (sin que
quede aire dentro). Dore la masa con pincel y las yemas de huevo
diluidas en el agua. Ponga la carne envuelta en la masa sobre la
placa, con la juntura hacia abajo. Reserve en el frigorifico.

5 Estire el segundo trozo de masa hasta obtener un rectangulo de la
misma longitud que la carne y de 3 a 4 mm de grosor. Corte tiras de
1 a 1,5 cm de ancho.

6 Saque la carne del frigorifico y vuelva a pintar la masa con

doradura. Disponga las tiras de masa encima de modo que formen
una rejilla. Pintelas.

/ Meta la carne en el horno durante 25 min a 200 °C. Déjela reposar
15 min fuera del horno antes de servir.

8 Para la salsa, vierta el azlicar en una sartén pequefia y haga un
caramelo en seco. Ahada el vinagre con cuidado para evitar las



salpicaduras. El azlcar se cristalizara. Vuelva a poner el cazo a fuego
medio y espere a que el azUcar se funda. Retire el cazo del fuego.

O Desgrase la sartén donde ha dorado la carne y caliéntela a fuego
vivo. Desglase con 50 ml de agua y rasque el fondo para despegar
los jugos. Cuele el liquido con un colador pequeno de malla fina y
viértalo en la sartén donde tiene la gastrigue. Vuelva a calentarlo
todo y remueva. Corte el asado en rodajas gruesas y napelas con la
salsa.












CUSCUS

Concepto



PIMIENTO

SEMOLA +AGUA
+ MANT

PALETILLA
DE CORDERC

EQUILLA

e e e e e e e e

CEROLLA
*I

CALABACIN +

LANAHORIA




¢QUE ES?
Sémola de trigo duro cocida con agua y servida con

un estofado de cordero con 7 verduras y caldo
especiado.

TIEMPO DE ELABORACION

Preparacion: 40 min
Coccion: 1 h 25 min
Reposo: 5 min

EQUIPO
Cuscusera (u olla + cestillo para cocinar al vapor).

PUNTOS DELICADOS

Evitar que se quemen los jugos de coccion.
La coccion de las verduras.

La preparacion de la sémola (coccion y
desgranado).

HAY QUE SABER

Laminar (pag. 280) Dar color a la carne (pag. 282)
Desgrasar (pag. 283) Decantar (pag. 282) ESTA
HECHO

Cuando el calabacin y el cordero estan tiernos.

CONSERVACION

En frigorifico. Retire la grasa solidificada de la
superficie antes de volver a calentarlo.




CON GARBANZOS SECOS

Ponga a remojar 125 g de garbanzos secos durante
12 h en abundante agua junto con 2 cucharadita
de bicarbonato de sodio.

Escurralos y enjuaguelos. Pdngalos a hervir en un
cazo pequeno y cuézalos a fuego bajo y tapados
durante 1 h. Anada una cucharadita de sal 5 min
antes del fin de la coccion.

Ingredientes






PARA 4 PERSONAS

1 CARNE Y CALDO

1 paletilla de cordero de 1,3 kg
aproximadamente (deshuesada y cortada en 15
trozos) 1 cebolla roja

4 cucharadas de aceite de oliva

1 cucharadita de sal

1 cucharadita de harissa

/> cucharada de tomate concentrado
500 ml de agua

2 VERDURAS

2 zanahorias
3 a 6 nabos
1 pimiento verde

2 tomates

1 calabacin

250 g de garbanzos cocidos



3 SEMOLA 450 g de sémola fina

450 ml de agua

12 cucharaditas de sal gruesa

60 g de mantequilla

Elaboracion






1 Pele y lamine groseramente la cebolla. Seque la carne con papel de
cocina y luego sazdnela con 2 cucharadita de sal.

2 Dé color a los trozos de cordero en la cuscusera a fuego fuerte.
Trabaje en tandas. Decante el cordero.

3 Dore la cebolla laminada a fuego medio y afiada la sal restante, la
harissa y el tomate concentrado. Remueva durante 1 0 2 min.

4 Vuelva a poner el cordero en la cuscusera. Afiada el agua y llévela
a ebullicién. Baje el fuego, tape la cuscusera y deje que el caldo
hierva suavemente durante 1 h.

5 Pele las zanahorias, cortelas por la mitad longitudinalmente, y
luego corte cada mitad en 3 trozos ligeramente biselados. Pele los
nabos y cértelos en cuatro. Corte los extremos del pimiento, quitele
las pepitas, cortelo en rodajas no muy finas, y luego corte cada
rodaja por la mitad. Lave los tomates, quiteles el pedunculo, cortelos
en 4 y retire las pepitas. Lave el calabacin y deseche los extremos,
cortelo a lo largo en 2 o 3 trozos (segun el grosor), y luego corte
cada trozo en 3.

6 Afiada a la cuscusera las zanahorias, los nabos, el pimiento y los
garbanzos con su agua. Deje que hierva suavemente durante 15 min
sin tapar. Agregue al caldo el calabacin y el tomate. Deje hervir
durante 10 min. Desgrase con regularidad.

/ Vierta el agua hirviendo con sal gruesa sobre la sémola en una
fuente honda grande y remueva inmediatamente con una cuchara.
Alise la superficie y deje que la sémola se hinche durante 5 min.
Afada la mantequilla cortada en trozos. Frote la sémola entre las
manos para que la mantequilla penetre en los granos y estos se
separen.



8 Pase la sémola a la parte alta de la cuscusera (o al cestillo para
cocinar al vapor) hasta el momento de emplatar.












HAMBURGUESA

Concepto



CARNE PICADA

PEPINILLOS

BARBACOA

DE LECHUGA




¢QUE ES?
Bocadillo caliente compuesto por un panecillo de
tipo brioche, carne de ternera picada (pecho +

solomillo), queso, verduras crujientes y una salsa
especiada ligeramente dulce.

TIEMPO DE ELABORACION

Preparacion: 35 min
Coccion: 13 min

EQUIPO

Sartén o plancha grande de hierro colado Espatula
fina

PUNTO DELICADO

La coccion de la carne: ha de conseguir una costra
externa, sin quemarla, mientras que el interior debe
quedar poco hecho.

HAY QUE SABER

Pasar por el chino y exprimir (pag. 281) Decantar
(pag. 282) TRUCO

Si el carnicero no puede picar el pecho de ternera,
pida que se lo corte en dados de 2 cm y piquelo en
casa con una picadora o un robot de cocina con
cuchilla (si usa el robot, endurezca la carne en el




congelador durante 15 min y piquela pulsando
repetidamente).

Ingredientes



| B

|+



PARA 4 PERSONAS

1 PAN

4 panecillos de hamburguesa (de 9 a 10 cm de

didmetro) 2 CARNE

400 g de carne recién picada (y sin prensar): 200 g
de pecho y 200 g de solomillo

1 cucharadita de sal

3 GUARNICION

4 lonchas de queso cheddar (2 mm de grosor como
maximo)

1 tomate

2 hojas grandes de lechuga o 4 de cogollo
1 pepinillo

1 cebolla roja pequena

10 g de mantequilla
1 cucharadita de aceite de oliva

1 cucharadita de sal



pimienta recién molida (8 vueltas) 4 SALSA 1 cebolla
1 diente de ajo

70 ml de agua
250 g de kétchup

40 g de melaza
2 cucharadas de vinagre de sidra

2 cucharadas de salsa
Worcestershire

2 cucharadas rasas de mostaza de Dijon 1
cucharadita de azucar

/2 cucharadita de tabasco
pimienta recién molida (8 vueltas)

2 cucharadas de aceite de oliva

12 cucharadita de pimentdn picante

1 punta de cuchillo de cayena

Elaboracion






1 Pique la cebolla con el agua en el robot de cocina para obtener una
crema de cebolla homogénea (unos 30 s). Pasela por el chino
exprimiendo, de manera que obtenga 100 g. Mezcle el jugo de
cebolla, el kétchup, la melaza, el vinagre, la salsa Worcestershire, la
mostaza, el tabasco, el azlcar y la pimienta.

2 Caliente aceite en una cacerola mediana a fuego medio. Agregue el
ajo picado y las especias. Sofria durante unos 30 s, o bien hasta que
el ajo empiece a desprender aroma. Agregue la mezcla con kétchup y
lleve a ebullicion. Deje que hierva suavemente y sin tapar durante
unos 25 min, hasta que la salsa se espese.

3 Lave las hojas de lechuga y cortelas por la mitad. Corte 8 rodajas
de tomate. Pele la cebolla roja y cortela en aros finos. Corte el
pepinillo a lo largo en 4 laminas de unos 5 mm de grosor, y luego
cada lamina por la mitad.

4 Separe con cuidado la carne en 4 montones iguales sobre una
tabla de cortar. Sin levantarlos, deles forma de disco del diametro
aproximado del panecilloy de 1 a 1,5 cm de grosor. No alise la
superficie. Con 2 cucharadita de sal, sale los discos por una cara,
deles la vuelta con ayuda de una espatula y salelos por la otra cara
con el resto de la sal.

5 Caliente el aceite al méaximo. Cuando empiece a humear, fria las
hamburguesas, sin tocarlas, durante 1 min aproximadamente, para
que se forme una corteza oscura. Deles la vuelta con una espatula,
deposite una loncha de queso sobre cada una y deje que este se
funda durante 1 min a fuego medio. Decante las hamburguesas sobre
una rejilla.

6 Corte los panecillos por la mitad. Funda 5 g de mantequilla en una
sartén a fuego medio, hasta que esté dorada. Dore en la mantequilla



la parte interna de la mitad de los panecillos. Haga lo mismo con el
resto de la mantequilla y la otra mitad de los panecillos.

/ Unte con 1 cucharada de salsa la cara interna de los panecillos.
Ponga sobre la mitad inferior 2 hoja de lechuga, 2 rodajas de
tomate, la hamburguesa con el queso, varios aros de cebolla y 2
trozos de pepinillo. Tape con la otra mitad del panecillo.












PATATAS DAUPHINE

Concepto



PATATA
DAUPHINE CRUDA

PATATA
DAUPHINE HECHA
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SUPERFICI
CRUJIENT

PATATA DAUPHINE
HINCHADA
!
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¢QUE SON?
Bolitas fritas de una mezcla de puré de patata y
masa de choux.

TIEMPO DE ELABORACION
Preparacion: 45 min
Coccion: 40 mina 1 h
EQUIPO

Tamiz + rasqueta (o pasapurés o triturador de
verduras) Manga + boquilla lisa de 20 mm
Termometro

Espumadera

PUNTOS DELICADOS
La textura del puré y la coccion.

HAY QUE SABER

Distribuir con manga (pag. 281) ESTAN HECHAS
Cuando estan hinchadas y doradas.

CONSERVACION

Congélelas crudas y frialas 3 min mas.
Para recalentarlas: 3 min en el horno a 200 °C;
salelas inmediatamente después.

NOTA




Debe obtener dos veces mas puré que masa de
choux. Péselos.

ACOMPANAN A

Carnes y aves asadas, pato lacado (pag. 200) y
hamburguesas (pag. 240).

Porque el agua que contiene la masa se evapora y
el vapor las hincha.

Porque cuando el agua se evapora, pierden
densidad y ascienden.

Ingredientes






PARA 40 UNIDADES

1 PURE

500 g de patatas tipo

Bintje o Monalisa
sal gruesa

2 MASA DE CHOUX

2 huevos
12 cl de agua

50 g de mantequilla

/2 cucharadita de sal

70 g de harina

3 SAZON Y FRITURA 1 punta de cuchillo de nuez
moscada rallada sal

pimienta recién molida

1 | de aceite de cacahuete



Elaboracion






1 Lave las patatas y pdngalas en un cazo grande con agua fria y sal
gruesa. Lleve a ebullicidon y deje que se cuezan hirviendo suavemente
entre 20 y 40 min, segun su tamafo.

2 Prepare la masa de choux. Funda la mantequilla con agua y sal a
fuego medio en un cazo sin dejar de remover. Lleve a ebullicion y
deje hervir durante unos 2 o 3 s.

3 Retire el cazo del fuego, agregue toda la harina de una vez e
incorpdrela poco a poco al principio. Una vez que empiece a formarse
la masa, bata enérgicamente.

4 Para desecar la masa, remuévala entre 30 s y 1 min a fuego medio.
Retirela del fuego de vez en cuando, para evitar asi que se queme el
fondo del cazo. Pare cuando la masa ya no se pegue.

5 Pase la panade (la masa desecada) a la cubeta del robot de cocina
y batala durante unos segundos para templarla (o remuévala con una
espatula rigida). Agregue lentamente dos terceras partes de los
huevos batidos. Si la masa de choux se pega a la espatula y vuelve a
caer formando una punta (o varias), esta lista; si no, anada mas
huevo batido.

6 Escurra las patatas, vuelva a ponerlas al fuego en el cazo y
remueva para que la piel se seque bien. A continuacion, pélelas.

/ Aplaste toscamente las patatas aun calientes con un tenedor y
paselas por el tamiz con ayuda de una rasqueta. Salpimiente y afiada
la nuez moscada.

8 Mezcle la masa de chouxy el puré con ayuda de una espatula o
una rasqueta. Llene la manga con la mezcla para patatas dauphine (o
use una cuchara).



9 Coloque unas 40 bolas sobre una tabla de cortar. Frialas, de 8 en 8,
en una cacerola con aceite a 160 °C, asegurandose de que no se
peguen entre ellas. Primero se hundiran y luego volveran a subir.

Déjelas al fuego 4 min. Saquelas con una espumadera, salelas y
depositelas sobre papel de cocina.












PATATAS SUFLES

Concepto



LAMINAS
DE PATATA

ACEITE (A 160 °C
Y LUEGO A 180 °C)

VAFOR DEAGU:

¢QUE SON?




Finas rodajas de patata fritas que se «inflan» como
un suflé durante la coccion.

TIEMPO DE ELABORACION

Preparacion: 15 min
Coccion: 20 min

EQUIPO

Dos cazos pequenos
Termdémetro

Mandolina

Espumadera pequena
Cortapastas redondo de 5 cm

PUNTOS DELICADOS

Sincronizar la temperatura del aceite de los dos
cazos.
Pasar las patatas de un cazo al otro.

ESTAN HECHAS

Cuando las rodajas se han inflado y estan
ligeramente doradas.

ACOMPANAN A

Una pierna de cordero, un magret de pato (pag.
204) o un carré de cordero a baja temperatura

(pag. 83).




Por efecto del calor, el agua de la patata se
transforma en vapor, que infla la rodaja.

Porque el vapor levanta las dos superficies de las
rodajas. Una vez secas por efecto de la coccion,
permanecen separadas.

Elaboracion






PARA 30/40 UNIDADES

2 patatas grandes (de 300 g cada una) de pulpa
harinosa o blanda (Agria o Monalisa) aceite de
cacahuete

1 cucharadita de sal

1 Prepare dos cazos con aceite: uno a 160 °C y el otro a 180 °C. Pele
las patatas, lavelas en agua fria y séquelas con un pafio de cocina.
Cortelas con la mandolina en rodajas lisas de 2 mm de grosor.

2 Corte el centro de cada rodaja en forma de disco con el
cortapastas. Reserve las rodajas asi obtenidas en agua fria.

3 Enjuague y seque entre 5 y 8 rodajas de patata y métalas en el
aceite a 160 °C. Retire el cazo del fuego y remueva con una espatula
para que las patatas estén en movimiento constante.

4 Cuando alguna patata empiece a desarrollar una o varias ampollas
en la superficie (pasados entre 2 y 4 min), saquela con una
espumadera pequeia y pasela de inmediato al segundo cazo con
aceite a 180 °C. Remueva con la espatula.

5 Cuando las patatas se hayan hinchado, dorado y secado (al cabo
de unos segundos), saquelas, salelas y depositelas sobre papel de
cocina. Una vez que haya terminado la primera tanda, vuelva a
calentar el primer cazo de aceite a 160 °C y repita la operacion con
otras 5 u 8 rodajas de patata, y asi sucesivamente.



MILHOJAS
DE PATATA

Concepto



LAMINAS DE PATATA NATA
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¢QUE ES?
Laminas finas de patata impregnadas en nata

liguida, superpuestas en capas y luego confitadas al
horno y prensadas.

TIEMPO DE ELABORACION




Preparacion: 40 min
Coccion: 1 h
Reposo: 6 h
EQUIPO

Molde para bizcocho rectangular (8 x 25 cm
aproximadamente) Mandolina

VARIANTE
Gratin dauphinois (patatas + leche + nata liquida +
ajo) PUNTO DELICADO

El corte de las patatas.

HAY QUE SABER

Cortar con mandolina (pag. 284)
Arreglar (pag. 281) ESTA HECHO

Cuando un cuchillo penetra con facilidad.

ACOMPANA A

Un rollo de cordero (pag. 192), un carré de
cordero, o al salmon.

Porque, durante la coccion, el almidon que contienen
se hincha de agua y se gelatiniza, lo cual provoca
cambios de textura.



Elaboracion






PARA 4 PERSONAS

1,2 kg de patatas muy grandes (de 350 a 400 g cada
una) de pulpa harinosa y tierna: Bintje, Artemis,
Monalisa, etc.

150 g de nata liquida entera

2 cucharaditas de sal

pimienta recién molida (12 vueltas) 1 punta de
cuchillo de nuez moscada

2 cucharadas de aceite de oliva

/2 cucharadita de flor de sal

1 Precaliente el horno a 170 °C. Forre el molde con papel sulfurizado,
dejando que sobresalga por los lados largos. Mezcle la nata liquida
con 1 cucharadita de sal, 6 vueltas de molinillo de pimienta y la nuez
moscada en un casquete grande.

2 Pele y lave las patatas. Arréglelas para darles forma de blogue
rectangular de la misma anchura que el molde (8 cm) y luego
cértelas en laminas de 1,5 a 2 mm de grosor con la mandolina
colocada sobre el casquete. Remueva de vez en cuando para
impregnar las laminas de patata de la mezcla de nata.

3 Escurra ligeramente las patatas y dispdngalas en el molde en capas
evitando que queden huecos. Sazone con sal y pimienta cada 2
capas. Tape el molde con el papel sulfurizado que sobresale y luego
con una hoja de papel de aluminio. Hornéelo durante 1 h.



4 Corte un rectdngulo de cartén un poco mas pequefio que el molde.
Cuando saque este del horno, cologue el cartdn forrado de papel de
aluminio sobre el milhojas, reparta pesos por encima (3 de unos 500
g) y déjelo templar a temperatura ambiente. Retire los pesos y el
cartdn, cubralo con film transparente y resérvelo en el frigorifico 6 h
como minimo.

5 Desmolde el milhojas con ayuda del papel sulfurizado que
sobresale. Coloquelo sobre una placa, retire el papel, arregle los
extremos y cortelo en porciones.

6 Por Ultimo, vierta el aceite de oliva en una sartén antiadherente a
fuego medio y dore la parte superior e inferior de cada milhojas.
Sirvalo espolvoreado con flor de sal.



VERDURAS
GLASEADAS

Concepto



CEBOLLA
CARAMELIZADA

[T

CEBOLLA
GLASEADA

NABO
GLASEADO

A e - -

ZANAHORIA
GLASEADA




¢QUE SON?
Verduras pequenas rehogadas en agua, mantequilla
y azUcar hasta que quedan recubiertas de un

jarabe transparente (glaseadas) u oscuro
(caramelizadas).

TIEMPO DE ELABORACION

Preparacion: 20 min
Coccion: 10 min

EQUIPO
Sartén grande y honda

PUNTO DELICADO

Lograr simultaneamente la coccion de las verduras
y la reduccion del liquido de coccion.

HAY QUE SABER

Hacer una tapa de papel sulfurizado (pag. 285)
Tornear los nabos (pag. 38) TRUCOS

Utilice cebollitas congeladas, ya peladas, y
prolongue la coccion 2 o 3 min.

Si las verduras no estan hechas al final de la
coccion, afiada agua hirviendo.

Si las verduras estan cocidas, pero el agua no se ha
evaporado, retirelas, reduzca el liquido y vuelva a
meterlas en el jarabe.




ACOMPANAN A
Carnes en salsa, caza o pescados blancos.

Tras evaporarse el agua, la temperatura supera los
100 °C. Esto provoca reacciones de caramelizacion:
aparecen compuestos oscuros que aportan un color
dorado.

Para ralentizar la evaporacion y mantener el agua
suficiente para que se cuezan las verduras.

Elaboracion






PARA 4 PERSONAS

VERDURAS

180 g de cebollitas perla (unas 25)
0 250 g de nabos
0 250 g de zanahorias pequenas o nuevas JARABE

15 g de mantequilla

1 cucharadita de azucar
/4 de cucharadita de sal

100 ml de agua aproximadamente

1 Pele y lave las verduras elegidas. Pele y corte los nabos en 4 y
tornéelos.

2 Ponga las verduras en una sola capa en la sartén. Clbralas de
agua hasta media altura, agregue la mantequilla troceada, el azlcar y
la sal.

3 Lleve a ebullicién y tape la sartén con un disco de papel
sulfurizado. Deje que hierva lentamente hasta que el agua de coccion
se haya evaporado por completo.

4 Retire el papel sulfurizado y deje hervir 1 min mas mientras vigila
la reduccion: la mantequilla y el aztcar deben formar un jarabe
brillante. Para caramelizar las cebollitas, prolongue la reduccion del
jarabe hasta obtener un caramelo.



5 Mueva en circulo la sartén a fin de bafiar delicadamente las
verduras.



CALABAZA ASADA

Concepto



CALABAZAVIOLIN

SUPERFICIE TOSTADA




¢QUE ES?
Calabaza violin en rodajas asadas y aderezadas con

jarabe de arce especiado, queso de cabra y
pacanas.

TIEMPO DE ELABORACION

Preparacion: 25 min
Coccion: 35 a 40 min

EQUIPO
Pelador con cuchilla rigida y muy afilada Placa

HAY QUE SABER

Tostar (pag. 281) ESTA HECHA
Cuando la calabaza ha tomado color por las dos
caras.

ACOMPANA A
Huevos, aves.

Elaboracion






PARA 4 PERSONAS
CALABAZA ASADA 1 calabaza violin de 800 g

35 g de mantequilla

/2 cucharadita de sal ,
pimienta recién molida (10 vueltas) GUARNICION

60 g de queso de cabra

40 g de pacanas

4 cucharadas de jarabe de arce 1 punta de cuchillo de
cayena

1 ramita de tomillo fresco

1 Precaliente el horno a 220 °C, con la rejilla en el nivel inferior. Con
un pelador, pele la calabaza, retirando al mismo tiempo la piel blanca
que hay bajo la corteza: una vez pelada, la calabaza debe quedar
completamente anaranjada. Cortela por la mitad separando la parte
redondeada de la alargada y luego corte cada parte
longitudinalmente. Retire las pipas con una cuchara.

2 Funda la mantequilla. Corte los trozos de calabaza (colocados
sobre la cara cortada) en rodajas de 1,5 cm de grosor. Paselas a un
cuenco grande y vierta la mantequilla fundida, la sal y la pimienta.
Remueva bien.

3 Disponga las rodajas en una sola capa sobre la placa de horno y
aselas durante 25 a 30 min, o hasta que la cara superior esté bien
dorada. Deles la vuelta con ayuda de una espatula y déjelas en el



horno 10 min mas. La segunda cara también ha de dorarse y la pulpa
ha de quedar tierna.

4 Tueste las pacanas. Trocéelas groseramente. Corte en dados el
queso de cabra.

5 Mezcle el jarabe de arce y la cayena en un cuenco pequefio. Pase
la calabaza a una fuente y rociela con el jarabe de arce especiado.
Agregue el queso y las pacanas y espolvoree el conjunto con hojas
de tomillo fresco.



COLIFLOR
AL HORNO

Concepto



MANTEQUILLA NOISETTE
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COSTRA DORAD:
COLIFLOR




¢QUE ES?

Coliflor entera asada al horno, regada regularmente
con mantequilla fundida durante la coccion.

TIEMPO DE ELABORACION

Preparacion: 10 min

Coccion: 1 ha 1 h 15 min

PUNTO DELICADO

La coloracion: la coliflor no debe quemarse.

ESTA HECHA

Cuando esta muy oscura por fuera y tierna por
dentro.

ACOMPANA A

Un carré de cordero, el conejo a la mostaza, el
koulibiac (pag. 174), los cangrejos de rio en salsa
(pag. 144), el rodaballo a /a bonne femme (pag.
156), etc.

¢COMO SE CUECEN LAS VERDURAS?

La estructura de los vegetales se caracteriza por una
pared que les aporta rigidez. Durante la coccion,
cuando se superan los 70 °C, la pared vegetal se
degrada y la verdura se vuelve tierna.



Elaboracion






PARA 4 PERSONAS

COLIFLOR AL HORNO
1 coliflor de 1 kg aproximadamente

90 g de mantequilla blanda

SAZON

1 cucharadita de sal

1 Precaliente el horno a 200 °C. Corte el troncho que sobresale de la
coliflor y retire las hojas verdes. La coliflor debe sostenerse plana.
Limpiela frotando con un trozo de papel de cocina himedo.

2 Ponga la coliflor en una fuente pequefia o en una sartén apta para
horno. Clbrala completamente con mantequilla blanda. Salela y
métala en el horno.

3 Déjela en el horno hasta que esté tierna, entre 1 hy 1 h 15 min, y
riéguela con la mantequilla de coccidén cada 10 o 15 min. Emplatela
entera y cOrtela en porciones para servir.



COLES DE BRUSELAS
GLASEADAS

Concepto



MANTEQUILLA CARAMELIZADA

COL DE BRUSELA




¢QUE SON?
Coles de Bruselas braseadas y rehogadas en
mantequilla y azucar con avellanas.

TIEMPO DE ELABORACION
Preparacion: 25 min Coccion: 25 min

VARIANTE
Con castanas cocidas y peladas (sin tostar).

PUNTO DELICADO

El glaseado de las avellanas: si se prolonga
demasiado, amargaran.

HAY QUE SABER

Tostar (pag. 281) ESTAN HECHAS
Cuando las coles estan muy brillantes.

ACOMPANAN A
Un asado de cerdo.

El azucar y la mantequilla se mezclan para formar,
poco a poco, una base viscosa y brillante que cubre
las avellanas y las coles como una glasa de
reposteria.



Elaboracion






PARA 4 PERSONAS

COLES DE BRUSELAS GLASEADAS

500 g de coles de Bruselas pequenas 15 g de
mantequilla 1 cucharadita de sal

120 ml de agua

AVELLANAS GLASEADAS

60 g de avellanas

30 g de mantequilla

15 g de azucar

SAZON
pimienta recién molida (6 vueltas) sal

1 Retire las hojas externas de las coles y corte el troncho al ras.
Lavelas y escurralas.

2 Ponga las coles en un cazo con agua hirviendo y afiada la sal. Baje
el fuego, tape el cazo y mantenga un hervor suave durante 10 o 15
min, o hasta que la punta de un cuchillo se hunda al pinchar las
coles.

3 Tueste las avellanas en una sartén caliente hasta que empiecen a
oscurecerse en algunas partes. Trocéelas groseramente con el
cuchillo. Escurra las coles de Bruselas.



4 Funda el azlcar y la mantequilla en una sartén a fuego medio.

Afiada las avellanas y remuévalas para que queden bien untadas.
Déjelas al fuego unos 3 min, removiendo de vez en cuando, hasta
que empiecen a brillar y hayan tomado algo de color.

5 Afiada las coles de Bruselas y 15 g de mantequilla. Remueva hasta

que las coles se hayan calentado por completo. Agregue sal si fuera
necesario y 6 vueltas de molinillo de pimienta.



ESPARRAGOS
EN SABAYON

Concepto



ESPARRAGO CRUJENTE

YEMA DE HUEVD

PARMESANO +
MANTEQUILLA ESPUMOS,

MANTEQUILLA
CLARIFICADA



¢QUE SON?

Esparragos verdes cocidos y salteados en
mantequilla espumosa y parmesano, con una salsa
a base de yema de huevo emulsionada en vino
blanco y mantequilla.

TIEMPO DE ELABORACION

Preparacion: 35 min
Coccion: 15 min

EQUIPO

Cazo o cacerola pequenos
Dos sartenes grandes
Batidor de varillas

DEFINICION

Sabayon: salsa cremosa elaborada al fuego con
yemas de huevo batidas y un liquido. Puede ser
dulce o salado (para acompahar esparragos, por
ejemplo). Su origen es un postre italiano tradicional
denominado zabaione (especie de natillas a base
de vino dulce, azlcar y yema de huevo).

DERIVADO DEL SABAYON

Salsa holandesa (pag. 30) UTILIZACION DEL
SABAYON
Para acompanar pescado y crustaceos.




HAY QUE SABER

Elaborar mantequilla clarificada (pag. 51) TRUCO
Opte por un cazo (con la boca mas ancha que el

fondo, para facilitar el batido) pequeno (para que
las yemas no se coagulen demasiado pronto, sin

haber ganado volumen).

ESTAN HECHOS

Cuando los esparragos estan tiernos y la salsa
ligera.

___________________________________________________________________________________________________

Porque al batir se incorpora aire y el sabayon se
vuelve espumoso.

Ingredientes






PARA 4 PERSONAS

1 ESPARRAGOS

24 esparragos verdes de calibre grueso (20-22), 1,5
kg aproximadamente 30 g de parmesano

50 g de mantequilla

pimienta recién molida (2 vueltas) 40 g de sal gruesa
(20 g por litro de agua) 2 SABAYON AL LIMON

5 yemas de huevo

150 g de mantequilla clarificada (pag. 51)

20 ml de vino blanco

1 limdn
1 cucharadita de sal

1 punta de cuchillo de cayena

Elaboracion






1 Mantenga la mantequilla clarificada templada (a unos 40 °C) al
bafio maria en agua caliente (no hirviendo) y a fuego muy bajo.
Exprima el limdn. Ralle el parmesano. Corte el pie (entre 3y 4 cm) a
los esparragos y enjuaguelos.

2 Cueza los esparragos en agua hirviendo con sal gruesa durante 8 a
10 min, o hasta que estén tiernos. Escurralos.

3 Emulsione en frio las yemas de huevo con el vino blanco en el
cazo. Manténgalas a fuego bajo, sin dejar de batir, entre 3 y 5 min
para montar el sabayon: debe quedar cremoso y espumoso.

4 Fuera del fuego, vierta la mantequilla clarificada muy lentamente
en el sabayon. Sale y afiada la cayena. Remueva bien. Tape y
resérvelo a temperatura ambiente.

5 Haga espumear la mantequilla en las sartenes a fuego alto.
Reparta los esparragos entre las sartenes, banelos bien en la
mantequilla y clbralos con parmesano.

6 Con una cuchara, riegue los esparragos con mantequilla espumosa.
Afada la pimienta. Vuelva a calentar el sabaydn a fuego muy bajo y
batiendo sin parar. Afiada el zumo de limén y rectifiqgue de sazon.
Emplate los esparragos con el sabayén al lado.
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RISOTTO DE BOLETUS

Concepto



MANTEQUILLA

LIGAZON DE
MANTEQUILLA
+ PARMESANO

™

ARROZ ARBORIO

FONDQ BLANCK
DEAVE



¢QUE ES?
Arroz redondo nacarado con mantequilla y cebolla,
desglasado con vino blanco y luego cocido en un

caldo, aderezado con boletus y ligado con
mantequilla y parmesano.

TIEMPO DE ELABORACION
Preparacion: 50 min
Remojo: 25 min

Coccion: 25 min

EQUIPO

Aro de 10 cm
Cazo o sartén honda

VARIANTE

Risotto a la milanesa: sustituya los boletus por 1 g
de azafran (diluido en un cuchardn de caldo), y
anadalo unos minutos antes del fin de la coccion.

PUNTO DELICADO

La coccion final: el arroz debe quedar ligeramente
al dente.

HAY QUE SABER

Elaborar una teja (pag. 276) Aplastar ajo (pag.
280) Picar finamente (pag. 280) TRUCO




El caldo y el arroz deben hervir suavemente y con
la misma intensidad para que el caldo se incorpore
bien en el arroz.

ESTA HECHO

Cuando el risotto esta cremoso y los granos de
arroz aun un poco al dente.

Para no eliminar el almidon de la superficie de los
granos, necesario para la ligazon de la salsa.

Ingredientes
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PARA 4 PERSONAS

1 BOLETUS

20 g de boletus deshidratados
200 ml de agua caliente
10 g de mantequilla

1 diente de ajo

4 de cucharadita de sal

pimienta recién molida (3 vueltas) 2 RISOTTO
250 g de arroz redondo para risotto (Carnaroli o
Arborio) 1 cebolla

1 | de caldo de ave

10 cl de vino blanco

10 g de mantequilla

sal
pimienta recién molida

3 LIGAZON
60 g de parmesano sin rallar

60 g de mantequilla



4 TEJAS DE ENCAJE

20 g de parmesano sin rallar

Elaboracion






1 Ralle finamente todo el parmesano. Pele el ajo, quitele el germen y
aplastelo. Pele y pique finamente la cebolla. Luego ponga los boletus
a remojar en agua caliente entre 15 y 30 min, o hasta que adquieran
una consistencia flexible. Estrujelos sobre el cuenco. Mezcle el agua
del remojo filtrada con el caldo. Enjuague los boletus y séquelos con
papel de cocina.

2 Caliente a fuego medio una sartén antiadherente pequefia (3 min).
Retirela del fuego, cologue el aro en el centro y vierta en este 2
cucharadas de parmesano. Retire el aro y dore el parmesano entre 1
y 2 min. Una vez fuera del fuego, despegue la teja con cuidado,
ayudandose de una espatula fina. Repita la operacidn 3 veces (sin
precalentar la sartén).

3 Funda 10 g de mantequilla a fuego medio en un cazo o una sartén
honda. Rehogue los boletus durante unos minutos, removiendo con
regularidad. Agregue el ajo, remueva y sofrialo hasta que empiece a
desprender aroma (30 s). Afada ¥4 de cucharadita de sal, 3 vueltas
de molinillo de pimienta y un cuchardn de caldo, y deje que se hagan
durante 2 min. Retirelos.

4 Funda 20 g de mantequilla a fuego medio en el cazo. Rehogue la
cebolla durante 2 min, removiendo, hasta que se vuelva translicida.
Agregue el arroz y remueva con regularidad durante 2 min. Vierta el
vino blanco y reduzca a seco.

5 Vierta un cuchardn de caldo hirviendo suavemente y remueva sin
parar. Espere a que el arroz lo haya absorbido del todo antes de
afadir mas. Repita la operacion hasta que se termine el caldo.
Agregue los boletus al cabo de 10 min.

6 Fuera del fuego, afiada el resto de la mantequilla y el parmesano
rallado, y remueva con suavidad. Sazone. Emplate el risotto y decore
cada plato con una teja de parmesano.















RISOTTO NEGRO

Concepto
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¢QUE ES?




Arroz redondo nacarado con mantequilla y cebolla,
desglasado con vino blanco y cocido en un caldo
con tinta de sepia.

TIEMPO DE ELABORACION
Preparacion: 40 min
Coccion: 15 min

EQUIPO

Cazo o sartén honda

VARIANTE

Compre sepias enteras y limpielas para recuperar la
tinta que contiene la bolsita. Calcule el doble de
sepias para obtener la tinta suficiente. (La carne de
la sepia no es tan delicada como la de los
calamares).

PUNTO DELICADO

La coccion final: el arroz debe quedar ligeramente
al dente.

HAY QUE SABER

Aplastar ajo (pag. 280) Picar finamente (pag. 280)
Reducir (pag. 283) TRUCO

El caldo y el arroz deben hervir suavemente y con
la misma intensidad para que el caldo se incorpore
bien en el arroz.




ESTA HECHO

Cuando el risotto esta cremoso y los granos de
arroz aun un poco al dente.

Para dosificarlo de manera optima en funcion de
como absorba el liquido el arroz.

Ingredientes






PARA 4 PERSONAS

1 RISOTTO

250 g de arroz redondo para risotto (Carnaroli o
Arborio) 1 cebolla
10 g de tinta de sepia

35 g de mantequilla

1,2 | de agua

100 ml de vino blanco

/2 cucharadita de sal
pimienta recién molida (3 vueltas)

2 GUARNICION
4 calamares de unos 20 cm (500 g), limpios

10 ml de aceite de oliva

pimienta recién molida (6 vueltas)
/2 cucharadita de sal

3 LIGAZON
60 g de parmesano sin rallar




60 g de mantequilla

Elaboracion






1 Quite las aletas a los calamares. Péngalos en un cazo con agua y
/> cucharadita de sal, lleve a ebullicion y deje hervir suavemente
durante 15 min, hasta que el agua se haya perfumado.

2 Ralle finamente el parmesano. Pele y pique finamente la cebolla.

3 Enjuague los calamares, abralos, pongalos planos y séquelos.
Cuadricule la superficie, por las dos caras, con la punta de un
cuchillo. Reserve los tentaculos.

4 Corte los calamares en tiras de aproximadamente 2 cm de ancho.

5 Funda 20 g de mantequilla en la sartén a fuego medio. Rehogue la
cebolla y la mitad de los tentaculos durante 2 min, sin dejar de
remover, hasta que la cebolla se vuelva translicida.

6 Afada el arroz y remueva con regularidad durante 2 min. Vierta el
vino blanco y reduzca a seco. Agregue un cucharén del caldo de
calamar hirviendo suavemente y remueva sin parar. Espere a que el
arroz lo haya absorbido practicamente del todo antes de anadir otro
cuchardn. Repita la operacion hasta que el arroz esté cocido, pero
aun al dente.

/ A media coccidn, diluya la tinta de sepia en un cucharén de caldo
de calamar y anadalo al risotto. Remueva bien.

8 Fuera del fuego, afiada el resto de la mantequilla y el parmesano
rallado, y remueva con suavidad. Salpimiente.

O Caliente el aceite de oliva en una sartén a fuego vivo. Aflada las
tiras de calamar y saltéelas hasta que se encojan un poco. Rectifique
de sazon.



10 Sirva el arroz en platos hondos con las tiras de calamar salteadas
por encima.
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EMPLATAR SALSAS Y
GUARNICIONES






1 EMPLATAR UNA SALSA

EN FORMA DE COMA

Deposite una gota de salsa con la cuchara perpendicular sobre el
plato. Luego, rozando el fondo del plato con la punta de la cuchara,
arrastre la salsa dandole forma de coma ligeramente redondeada.

EN CIRCULO CON ARO
Vierta la salsa en el interior del aro, disponga los elementos de la
receta encima y retire el aro justo antes de servir.

EN CORDON CON CUCHARA

Deje caer la salsa de la cuchara con un gesto rapido. Si se trata de
una salsa muy liquida, preséntela en un pequefo recipiente al lado
del plato.

2 EMPLATAR UN PURE

CON ARO
Extienda el puré en el interior del aro, aliselo con el dorso de una
cuchara y retire el aro.

EN QUENELLES

Moje dos cucharas en un cuenco con agua caliente. Recoja un poco
de puré con una cuchara y deslice el borde de la otra a lo largo del
puré para empujarlo y hacer que pase enteramente a esta segunda
cuchara. Repita entre 5 y 10 veces para moldear una «croqueta»
bonita. Moje las cucharas entre una y otra quenelle.

ESTIRADO CON CUCHARA
Deposite el puré con la cuchara y a continuacién, apoyando el dorso
de esta en el fondo del plato, trace una raya en el interior del puré.

3 EMPLATAR UNA GUARNICION

Debe verse, no dominar. Por lo general se emplata la salsa, el
elemento principal y luego la guarnicion.




ALINEADA
Disponga la guarnicion y el elemento principal en dos lineas
paralelas.

EN CURVA
Disponga la guarnicion siguiendo el perfil del plato.

4 EMPLATAR CON MANGA

Para esculpir materias blandas y darles elegancia. Corte la punta de
la manga y deslice una boquilla. Tapénela embutiendo la parte
inferior de la manga. Llene la manga con la preparacion y ciérrela
retorciendo, con la boquilla hacia arriba, hasta que empiece a salir la
preparacion. Sostenga la manga vertical sobre el plato y apriete
suavemente.




MONTAR UN PLATO






1 MONTAR CON ARO

Plato tradicional, limpio y preciso.

El aro permite moldear preparaciones blandas (puré, tartar) para
darles una forma limpia y altura, o montar platos en superposicion,
apilando las distintas preparaciones que componen la receta.

Llene toda la superficie limitada por el aro, pero no necesariamente
todo su volumen. Apisone con el dorso de una cuchara y retire el aro.

2 MONTAR EN LINEA Plato muy moderno, muy
blanco.

Dibuje una franja de unos centimetros de ancho con los ingredientes
de la receta a lo largo del plato con ayuda de una regla o una tira de
carton.

3 MONTAR EN ALTURA Plato generoso y espectacular.

Superponga los distintos elementos que componen la receta. Por
ejemplo, un puré moldeado con aro, una porcidén de pescado y un
ramillete de ensalada.

4 MONTAJE GRAFICO

Plato geométrico, depurado.

Disponga los elementos jugando con la geometria del plato. Cree
formas limpias y bien definidas: medialunas, lineas rectas, curvas
frente a rectas, etc.

5 MONTAR EN CONTRASTE

Contraste de color: aceitunas negras / pescado blanco.
Contraste de montaje: elemento con volumen (pescado) / elemento
disperso (camarones).

6 MONTAJE ESTRUCTURADOQ / DESESTRUCTURADO

Estructurado: cada elemento ordenado por su lado.
Desestructurado: elementos desordenados.




BASES DEL MONTAJE

Comience por imaginar el plato final. Si es preciso, dibujelo para
prever mejor su montaje.

Utilice todo el plato, pero sin recargarlo: prevea zonas vacias.

Dé prioridad a los contrastes de textura, color, temperatura, etc., que
deleitaran la vista y el paladar.




DECORACION
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1 FLORES

Las flores comestibles (borraja, pensamiento, capuchina) o los
germinados pueden aportar color y frescura a la receta. Utilicelas en
pequehos toques para no romper el equilibrio gustativo del plato.
Manipulelas con precaucion, con unas pinzas.

2 FRITURAS FINAS

CHIPS DE PATATA MORADA

Corte las patatas con mandolina en laminas de 1 mm de grosor. Lave,
seque Y fria las laminas unos minutos en aceite caliente hasta que
estén secas, pero no en exceso (podrian tostarse). Salelas.

VIRUTAS DE PUERRO
Separe las hojas con parte blanca y verde. Cortelas en juliana fina y
frialas unos segundos en 2 o 3 cm de aceite muy caliente. Salelas.

PEREJIL FRITO
Fria las hojas de perejil en 3 cm de aceite hasta que queden secas,
pero no demasiado (ennegrecen muy rapido). Salelas.

3 TEJAS

PARMESANO

Caliente una sartén antiadherente. Retirela del fuego, coloque un aro
en el centro y esparza dentro parmesano rallado. Retire el aro y
ponda la sartén al fuego hasta que el queso se funda y se dore.
Fuera del fuego, despegue cuidadosamente la teja con ayuda de una
espatula fina.

BEICON

Ponga lonchas finitas de panceta ahumada en una sartén grande.
Coloque un peso encima. Caliéntelas a fuego medio de 3 a 4 min por
cada lado.

GALLETAS DE ALFORFON



Corte un disco en una crep de alforfén con un cortapastas. Pintelo
con mantequilla fundida y hornéelo 10 min a 180 °C.

4 SAL Y PIMIENTA

La flor de sal y la pimienta recién molida son los medios mas simples
para dar sabor, textura y contraste a un plato.

5 CORTEZA RALLADA

Ralladura fina: textura casi impalpable en boca; elemento decorativo
ligero.

Rizos o virutas: ralladuras mas gruesas y largas para aportar un
toque crujiente y vistosidad.

6 FINAS HIERBAS

Una hierba aromatica finamente picada esparcida por el plato aporta
una nota verde que realza la receta.







1 GOTAS

SIROPE

Reduzca vinagre balsamico hasta que tenga consistencia de jarabe.
Déjelo enfriar. Salpiquelo sobre el plato con una cucharilla (dejando
caer gotas, sin tocar el plato) o con pipeta.

PURE
Haga un puré de judias verdes o de zanahoria bien fino y dispdngalo
con una manga con boquilla de pequefio diametro.

2 LAMINAS DE VERDURAS

Corte finas laminas o rodajas de verdura con la mandolina y pdngalas
a remojar 10 min en agua muy fria para que queden crujientes vy,
segun la verdura, hacer que se ricen un poco.

DECORACION CON VOLUMEN
Forme un ramillete con las laminas entre las manos y dispongalo
sobre el plato.

DECORACION PLANA
Disponga las laminas planas, como para un carpaccio.

3 ESPUMA

En un recipiente alto y estrecho, y con la batidora de brazo, bata un
caldo cremoso o cualquier otro liquido que contenga proteina (clara
de huevo, gelatina o un fondo) hasta que forme espuma. Deposite la
espuma en el plato (sopa, salsa, filete de pescado) con una cuchara.

BASES DE LA DECORACION

Los elementos decorativos deben realzar el plato dandole relieve,
profundidad y un toque final sofisticado. La mesura es indispensable
para no desnaturalizar la receta.




PREPARAR LA CARNE






1 DESVENAR

Retirar las venas. Para desvenar los Idbulos del foie gras, separe el
trozo grande del pequeiio y retire las venas con delicadeza, utilizando
el dedo o un mango de cuchara redondeado. Abra cada trozo en dos
separando los bordes. Saque la primera vena superficial. Para retirar
la segunda, mas profunda, haga un pequeiio corte en el foie.

Esto evita que se note la textura de las venas al degustar y permite
retirar los filamentos rojos visibles incluso tras la coccion. Para
cocinar el foie gras a la plancha no es preciso desvenarlo.

2 BRIDAR / COSER

Sujetar los miembros de un ave o atar una pieza de carne con ayuda
de una aguja especial y bramante de cocina permite una
presentacion compacta y una coccion homogénea. El bridado de un
ave alarga el tiempo de coccion un 25 %, porque el aire caliente
tarda mas en penetrar. Un ave rellena debe bridarse para que el
relleno no se salga durante la coccion.

BRIDAR UN ASADO

Dé una vuelta de bramante cada 2 cm. Pase el primer trozo de
bramante bajo uno de los extremos de la pieza. Ate firmemente los
dos extremos de hilo con un nudo doble. Continte a lo largo de la
pieza.

COSER UN AVE RELLENA
Enhebre un trozo de bramante en una aguja de bridar y cosa la
abertura a punto de cruz. Anude al final con un nudo doble.

3 APLANAR CARNE

Con ayuda de un mazo, un rodillo de pasteleria o el fondo de una
cazuela, golpee la pieza para hacerla mas delgada uniformemente y
enternecerla rompiendo algunas fibras musculares.

4 CATEGORIAS DE CARNE




CoRTES DE 1.2

Piezas tiernas: entrecot, chuletdn, cadera, solomillo, tapa, tapilla,
babilla (buey); solomillo, chuleta (ternera); costillas, carré (cordero).
Coccidn: corta (sartén, plancha o parrilla), para que la carne no se
reseque.

CORTES DE 2.7 Y 3.2

Piezas duras, ricas en colageno (nervios): pecho, brazuelo, aleta,
falda, jarrete o morcillo, pescuezo (buey); brazuelo y pescuezo
(ternera); paletilla, cuello (cordero).

Coccidn: larga, para destruir el colageno y enternecer la carne.



PREPARAR PESCADOQOS Y
CRUSTACEQOS






1 LIMPIAR

Preparar un pescado (desescamar, desbarbar, eviscerar) o un ave
(eviscerar, bridar, arreglar) antes de la coccion.

2 DESBARBAR

Eliminar las aletas de un pescado. Yendo de la cola a la cabeza, corte
todas las aletas con unas tijeras grandes.

3 PELAR (RAPE, LENGUADO) Para sacar la piel
entera, despegue un trozo de esta cortando con un
cuchillo entre la piel y la carne en el extremo opuesto
a la cabeza. Sujete la cola con una mano y tire de la
piel hacia la cabeza con la otra mano. Descarte la
piel.

4 DESVENAR

Retirar el intestino negro de los crustaceos. Si se trata de un cangrejo
de rio, pdngalo sobre una tabla de cortar, sujete la cabeza y las
pinzas con una mano Y tire suavemente de la aleta central de la cola
girando de izquierda a derecha para sacar el intestino.

5 PELAR (CRUSTACEQS) Separe la cabeza de
langostinos o gambas, retire el resto del caparazon y
luego el intestino negro cortando el dorso de la cola
con la punta de una puntilla.

6 TROCEAR LAS ESPINAS

Pique groseramente las espinas cortando cada una en 3 0 4 trozos
segun su tamafo.

/ LA CABEZA DEL BOGAVANTE




Pese a su hombre, esta parte del bogavante corresponde al
cefalotorax y contiene una bolsa granulosa, el higado y un intestino
negro a cada lado. El coral (cremoso y de color gris verdoso en
crudo, rojo una vez cocido) puede reservarse para usarlo como

ligazdn de alguna salsa.



CORTAR






1 PICAR FINAMENTE

Finas hierbas: agrupe las hierbas, enrodllelas bien prietas y cortelas en
tiras finas.
Chalotas: cortelas en daditos.

2 PICAR (HIERBAS, AJO) Reducir a trocitos con un
cuchillo de chef.

3 APLASTAR (AJO) Una vez pelado el diente de ajo y
retirado el germen central, aplastelo presionando con
fuerza con la hoja de un cuchillo plana o con una
rasqueta.

4 LAMINAR

Cortar verduras en laminas o rodajas finas.

5 MONDAR CITRICOS

Corte los dos extremos de la fruta hasta la pulpa para darle una base
estable. Pélela en arcos de circulo con una puntilla a partir de la parte
superior. Dele forma redondeada, sin dejar restos de corteza.

6 CORTAR EN GAJOS

Separe los gajos de las membranas con una puntilla bien afilada.

/ PELAR TOMATES

Para retirar la piel a los tomates, sumérjalos unos segundos en agua
hirviendo y refrésquelos de inmediato en agua muy fria. O bien utilice
un pelador para frutas y verduras blandas.

8 RALLAR CORTEZA Raspar la parte aromatica de la
corteza de los citricos. Ralladura fina: casi impalpable;
decoracion ligera.




Rizos o virutas: ralladuras mas gruesas y largas que aportan una nota
mas crujiente y mas colorido.

9 FILETEAR

Cortar lonchas o laminas finas en diagonal.

10 TROCEAR PIMIENTA Y ESPECIAS EN GRANO

Ponga los granos en una sartén pequefa y aplastelos presionando
fuerte con el fondo de una cacerola.




TECNICAS BASICAS



1




1 ARENAR

Mezclar con la punta de los dedos trocitos de mantequilla con harina.
Cada granulo de harina se envuelve con mantequilla para obtener
una mezcla de color marfil y textura arenosa.

2 TOSTAR AVELLANAS

Ponga las avellanas en una sartén a fuego medio, en seco,
removiendo regularmente hasta que tomen color marrén.

3 TOSTAR HARINA

Caliente la harina en una sartén a fuego medio, removiendo
constantemente.

Espolvoree con harina la preparacion en cazuela cuya salsa quiera
espesar y caliéntela en el horno a 180 °C entre 5 y 10 min, sin
remover.

4 REBANAR

Rasque con cuidado el interior de un recipiente con rasqueta o
lengua (espatula de plastico flexible) para recuperar el maximo de
una preparacion.

5 SOLDAR BORDES DE MASA

Apriete ligeramente entre los dedos los bordes de dos trozos de masa
humedecidos con agua o con doradura para que queden pegados
durante la coccidn.

6 DISTRIBUIR CON MANGA

Corte la punta de la manga y deslice una boquilla. Taponela
arrugando la manga. Llene la manga con la preparacion y ciérrela
retorciendo, con la boquilla hacia arriba. Sostenga la manga
perpendicular al plato, 1 cm por encima, y apriétela. «Corte» la masa
con un movimiento de ' de vuelta alejandose lo minimo posible.

/ PASAR POR EL CHINO




Verter una preparacion en un colador chino para recuperar el jugo,
eliminar particulas no aptas para consumir o afinarla.

8 EXPRIMIR

Pasar por el chino presionando con fuerza con un cucharon para
extraer el maximo de liquido.

9 TAPAR POR CONTACTO

Colocar film transparente directamente sobre la preparacion y
presionar ligeramente para extraer todo el aire. Permite conservar
mejor los alimentos.

10 ARREGLAR

Dar forma regular a un alimento o una preparacion eliminando las
partes no presentables o no comestibles.




COCCION
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1 REACCIONES DE MAILLARD

Reacciones quimicas entre las proteinas y los azlcares de los
alimentos que se producen cuando ya no quedan moléculas de agua
en la superficie (a 110-115 °C). Se manifiestan mediante una
coloracion oscura y una intensificacion del sabor (notas aromaticas de
asado).

2 DAR COLOR

Hacer que una pieza tome color mediante coccion. Caliente una
materia grasa en el utensilio elegido. Seque bien el alimento con
papel de cocina y cocine cada trozo por todas las caras hasta que
esté dorado o tostado. Repita varias veces si es necesario.

3 ESPOLVOREAR CON HARINA

Esparcir harina sobre un guiso para que la salsa quede ligada
(espesa) al final de la coccidn.

4 DECANTAR

Retirar una pieza del recipiente de coccidn sin la salsa, con ayuda de
una espumadera.

5 SUDAR

Perder una verdura su agua al calentarla suavemente en un cuerpo
graso, sin que llegue a tomar color.

6 ESTOFAR

Cocer lentamente y tapado un alimento en su jugo con un poco de
mantequilla, aceite o agua.

/ FLAMBEAR

Regar con alcohol una preparacién hirviendo vy, sin apartarla del
fuego, encenderla acercando una llama. Deje que la llama se extinga
naturalmente.




8 COCINAR CON SONDA

Para comprobar la temperatura interna de un alimento durante la
coccidn, introduzca una sonda pasando por el centro del alimento,
evitando que toque un hueso.

9 LIGAR

Dar consistencia a un liquido afiadiéndole un elemento de ligazon
(harina al principio de la coccion; fécula o yema de huevo al final).

10 MONTAR CON MANTEQUILLA

Incorporar mantequilla a una salsa para aumentar su volumen y darle
untuosidad. Ahada poco a poco daditos de mantequilla batiendo o
moviendo la cacerola, a fuego medio. Espere a que se hayan fundido
los primeros antes de anadir los siguientes.
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1 MANTEQUILLA ESPUMOSA

Mantequilla fundida que espumea por la accion del calor: las
microgotitas de agua dispersas en la materia grasa se convierten en
vapor de agua, creando asi burbujas, es decir, espuma. Permite regar
un alimento durante la coccion y enriquecerlo.

2 REGAR

Verter sobre una pieza su grasa o mantequilla fundida para evitar que
se seque. Use una cuchara o una pera de goma de cocina y riegue
con la mayor regularidad posible.

3 DESGLASAR

Licuar los jugos caramelizados en el fondo de un recipiente de
coccidn. Si el recipiente esta caliente, vierta un liquido frio (agua,
fondo, vino), llévelo a ebullicidn y rasque los jugos con una espatula;
si esta frio, vierta (fuera del fuego) agua hirviendo y luego rasque los
jugos.

4 DESPEGAR LOS JUGOS

Rasque suavemente el fondo del recipiente de coccion con una
espatula plana.

5 DESGRASAR UNA SARTEN

Elimine la grasa excesiva inclinando la sartén sobre un recipiente para
que caiga en él.

6 DESGRASAR UN CALDO

Retire con una cuchara la grasa que sube a la superficie de una
preparacion liquida. Si la preparacion se enfria, la grasa se endurece
y es mas facil de retirar.

/ REDUCIR UNA SALSA




Concentrar la salsa dejandola hervir para que se evapore parte de su
agua.

8 REDUCIR A SECO

Llevar a ebullicion y dejar que se evapore por completo un liquido
(vino, agua, licor).

9 ESPUMAR

Retirar la espuma que se forma en la superficie de un liquido con
ayuda de una espumadera.

10 SOFREIR / DORAR

Saltear un alimento de manera que no llegue a tomar color y solo se
contraiga ligeramente (sofreir), o hasta que tome un tono dorado
mas o menos oscuro (dorar).

11 MOJAR

Afadir un liquido (fondo, vino, agua) a una preparacion para permitir
su coccion.




UTENSILIOS






1 CASQUETE

Recipiente inoxidable con base plana y estable. Para reservar
alimentos y enjuagar las verduras.

2 CUENCO CLASICO

Recipiente semiesférico que se utiliza para mezclar o batir. Se usa a
menudo para montar claras a punto de nieve porque permite batir
por todas partes sin olvidar los rincones.

3 CUCHILLO DE CHEF / PUNTILLA

Cuchillo de chef: hoja de 25 a 30 cm con taldn. El talén permite
hacer fuerza para trocear piezas duras (espinas de pescado).
También se usa para cortar carne cruda y aves y para picar.
Puntilla: cuchillo multiuso con hoja de 7 a 11 cm y punta fina.

4 BATIDOR / LENGUA / RASQUETA

Batidor de varillas: usado para mezclar ingredientes.

Lengua: espatula semirrigida.

Rasqueta: utensilio de plastico o metal para rebanar platos y limpiar
la superficie de trabajo.

5 PINZAS

Permiten manipular con delicadeza los alimentos durante la coccion.

6 CHINO

Utensilio cdnico de metal para filtrar preparaciones. El chino clasico
es rigido y con agujeritos, pero el de estamefa o tela metalica muy
fina retiene mejor las particulas pequefas. A veces se puede sustituir
por un colador de malla fina.

/ MANDOLINA

Utensilio de corte: en rodajas, en juliana (bastoncillos), en laminas
enrejadas (patatas rejilla) o lisas (chips), etc. Pase el alimento sobre




la cuchilla con un gesto rapido y seco apretando bien, utilizando la
empuhadura protectora o un guante anticorte.

8 TERMOMETRO / SONDA

Utiles para controlar la temperatura del horno (termémetro y sonda),
de un alimento (solo la sonda) y del aceite de fritura (termometro y
sonda). En este caso el termdmetro es indispensable, a menos que
se utilice freidora eléctrica. El termdmetro o la sonda no deben tocar
nunca el fondo del recipiente de coccion.







9 TAPA DE PAPEL SULFURIZADO

Evita el secado superficial de los alimentos o su coloracion, a la vez
que permite la evaporacion gracias a una chimenea recortada en el
centro del disco.

Corte un cuadrado de papel sulfurizado mas grande que la cazuela.
Déblelo en dos y de nuevo en dos para obtener un cuadrado. Doble
este en diagonal pasando por el angulo cerrado para formar un
triangulo rectangulo. Doble el angulo derecho sobre el lado largo, y
repita dos veces mas. Obtendra un triangulo muy alargado y
estrecho.

Coloque la punta del triangulo en el centro del recipiente y recorte lo
que sobresalga del borde. Despliegue la hoja para obtener un disco.
Para hacer la chimenea, corte unos milimetros de la punta del
triangulo antes de recortar lo que sobresale.

LOS FUEGOS

Las temperaturas de coccidn se escalonan segun la potencia: fuego
muy bajo, bajo, medio, alto y vivo.

Esta escala corresponde a cocciones sobre placa de induccion, que
proporciona a menudo temperaturas mas altas y mas bajas que un
qguemador de gas, una placa eléctrica o una vitroceramica. Si cocina
con gas, prevea un bafo maria para las recetas que precisan un
fuego muy bajo, y mas tiempo para las cocciones a fuego vivo si
utiliza placa eléctrica o vitroceramica. Tenga en cuenta también la
falta de reactividad de los fuegos: las placas no pasan de calor vivo a
calor medio instantaneamente (al contrario que el gas o la
induccion), asi que debera mantener dos fuegos encendidos cuando
la receta requiera pasar de uno a otro rapidamente.

UTENSILIOS PARA EMPLATAR

Manga y boquillas, pincel para glasear, aros de varios tamafos,
cucharas y pinzas de depilar para manipular con precaucion o retirar
lo que estorbe.

LA BATERIA DE COCINA




- Cacerola / cazo:

Grande: 20-22 cm / Mediana: 16-18 cm / Pequena: 14 cm

- Sartén / cazo para saltear:

Grande: 26 cm Mediana: 22 cm Pequefa: 20 cm

- Cazuela ovalada:

Grande: 30 cm / Mediana: 22 cm

- Cazo: recipiente con el borde mas ancho que el fondo, que permite
mezclar facilmente los ingredientes.

- Cazo para saltear: recipiente cilindrico que permite saltear y luego
cocinar los alimentos tapados.



TABLA DE RECETAS
BASES

FONDS

Fondo blanco de ave
Fondo oscuro de ternera
Fumet de pescado
Caldo corto

GRANDES SALSAS BASICAS

Roux

Velouté

Salsa bechamel
Salsa de tomate

SALSAS EMULSIONADAS

Mayonesa
Mantequilla blanca
Salsa holandesa
Salsa bearnesa

PREPARACIONES Y RELLENOS



Guarnicion aromatica
Mantequillas compuestas
Duxelles

MASAS

Masa quebrada
Masa de hojaldre

PRODUCTOS BASICOS

Apionabo en costra de sal
Cebolla pochada
Cebolla caramelizada
Puré de patata

Patatas duquesa

Huevo pasado por agua
Huevo cocido blando
Huevo duro

Huevo al plato

Huevos revueltos
Tortilla enrollada

Huevo escalfado

Huevo frito

COCCIONES

Entrecot con salsa de roquefort



Lomo de cerdo asado
Costillas de cordero al grill
Espaldilla braseada
Estofado de ternera
Carré de cordero

Judias verdes a la inglesa
Patatas a la inglesa
Patatas Pont Neuf
Patatas cerilla

Patatas mignonettes
Patatas chips

Patatas rejilla

Patatas paja

RECETAS

SOPAS

Sopa de cebolla

Bisque de gambas
Consomé de ave

Sopa con costra de hojaldre

ENTRANTRES FRIOS

Carpaccio de vieira
Tartar de salmon
Graviax de salmon



Huevos en gelatina
Terrina de foie gras

ENTRANTES CALIENTES

Volovanes

Bunuelos de queso
Suflé de queso

Creps suflés

Foie gras a la plancha
Tuétano al horno
Raviolis de foie gras
Huevos en salsa de vino

MARISCOS

Mejillones rellenos

Vieira con mantequilla de naranja
Langostinos flambeados
Cangrejos de rio en salsa
Bogavante al horno

Calamares rellenos

PESCADOS

Lenguado a /la meuniere
Raya a la grenoblesa



Rodaballo a /a bonne femme

Rape a la americana

Bacalao fresco con costra de hierbas
Bacalao fresco a baja temperatura
Atun marinado

Salmon confitado

Koulibiac

Fish and chips

CARNES

Buey a la borgonona

Cocido de carne

Blanqueta de cordero

Rollo de cordero con especias
Navarin de cordero

Pato lacado

Magret a la naranja

Cerdo deshebrado

Conejo a la mostaza

Pollo asado con mantequilla de hierbas
Cocido de gallina

Pularda rellena

Rollitos de ave

Corzo en salsa de vino
Higado de ternera con pasas
Buey en costra al foie gras



Cuscus
Hamburguesa

GUARNICIONES

Patatas dauphine

Patatas suflés

Milhojas de patata

Verduras glaseadas
Calabaza asada

Coliflor al horno

Coles de Bruselas glaseadas
Esparragos en sabayon
Risotto de boletus

Risotto negro

GLOSARIO

Emplatar salsas y guarniciones
Montar un plato

Decoracion

Preparar la carne

Preparar pescados y crustaceos
Cortar

Técnicas basicas

Coccion

Utensilios



INDICE DE INGREDIENTES
ARROZ

Risotto de boletus
Risotto negro

ATUN
AtUun marinado

BACALAO FRESCO

Bacalao fresco a baja temperatura
Bacalao fresco con costra de hierbas
Fish and chips

BOGAVANTE

Bogavante al horno

BUEY

Buey a la borgonona

Buey en costra al foie gras
Cocido de carne

Entrecot con salsa de roquefort



Espaldilla braseada
Hamburguesa

CANGREJOS DE RIO

Cangrejos de rio en salsa

CEBOLLA

Cocido de carne
Raya a la grenoblesa
Salsa de tomate
Sopa de cebolla

CERDO

Cerdo deshebrado
Lomo de cerdo asado

CHAMPINONES

Blanqueta de ternera
Duxelles

Velouté de setas
Volovanes

CALAMARES

Calamares rellenos



Risotto negro

CONEJO

Conejo a la mostaza

CORDERO

Carré de cordero

Costillas de cordero al grill
Cuscus

Navarin de cordero

Rollo de cordero con especias

CORZO

Corzo en salsa de vino

FOIE GRAS

Buey en costra al foie gras
Foie gras a la plancha
Raviolis de foie gras
Terrina de foie gras

GAMBAS



Bisgue de gambas

GRUYER

Sopa de cebolla

HINOJO

Graviax de salmon
Huevos en gelatina
Koulibiac

Tartar de salmdn

HUEVO

Bunuelos de queso
Creps suflés

Huevos en gelatina
Huevos en salsa de vino
Mayonesa

Salsa bearnesa

Salsa holandesa

Suflé de queso

LANGOSTINOS

Langostinos flambeados



LENGUADO

Lenguado a la meuniere

LIMA / LIMON

Carpaccio de vieira
Magret a la naranja
Salmoén confitado
Salsa holandesa
Tartar de salmdn

MEJILLONES

Mejillones rellenos

NARANJA

Magret a la naranja
Vieira con mantequilla de naranja

PARMESANO

Risotto de boletus
Risotto negro
Suflé de queso

PATATA



Fish and chips

Milhojas de patata

Patatas a la inglesa

Patatas chips

Patatas dauphine

Patatas Pont Neuf

Patatas suflés

Pollo asado con mantequilla de hierbas

PATO

Magret a la naranja
Pato lacado

PEREJIL

Bacalao fresco con costra de hierbas
Caldo corto

Duxelles

Guarnicién aromatica

Langostinos flambeados

Mantequilla de caracol

Mantequilla maitre d’hotel

Mejillones rellenos

Pollo asado con mantequilla de hierbas

POLLO



Cocido de gallina

Consomé de ave

Pollo asado con mantequilla de hierbas
Rollitos de ave

Volovanes

QUESO BEAUFORT

Bunuelos de queso
Suflé de queso

QUESO COMTE

Bunuelos de queso
Suflé de queso

RAPE

Rape a la americana

RAYA

Raya a la grenoblesa

RODABALLO

Rodaballo a /a bonne femme



SALMON

Graviax de salmon
Koulibiac

Salmodn confitado
Tartar de salmdn

TERNERA

Blanqueta de ternera
Estofado de ternera

Higado de ternera con pasas
Volovanes

TOMATE

Bisgue de gambas
Bogavante al horno
Calamares rellenos
Rape a la americana
Salsa de tomate

VIEIRA

Carpaccio de vieira
Vieira con mantequilla de naranja

ZANAHORIA



Cocido de carne
Cocido de gallina
Consomeé de ave
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