Medio: Suplemento

Seccidn: Especial Gastronomia

Espacio: 340,2 cm?

EL PAIS SEMANAL

13 de noviembre de 2005

Audiencia: 2.713.000

Difusion: 733.438

Valor Publicitario:13.847,44 €

ESPECIAL

[S]




01 Santi Santamaria
El Ract de Can Fabes (Sant Celoni, Barcelona)

Almejas imperiales

con verduras al aroma de vino de Jerez
Para 4 p 20 almej igantes de Carril,

un trocito de calabacin, 1 horia p
la parte blanca de un puerro pequefio, 1 vaso
de vino de vino fino de lerez, 1 vaso del agua
de las almejas, 2 hojas finas de gelatina (4 gra-
mos), sal, pimienta ‘espelette’, cebollino picado.
Picar en dados muy finos las verduras y escal-
darlas en abundante agua con sal, escurrirlas y
refrescarlas al chorro; deben quedar al dente.

Abrir las almejas, recogiendo el agua en reci-
piente aparte, y poner cada una sobre una de las val-
vas de su concha. Mezclar el agua de las almejas con

.el jerez. Calentar un poco la mezela y disolver en

ella la gelatina, remojada previamente v escurrida.

Poner las verduras sobre las almejas, napar
con la gelatina v espolvorear con el cebollino. Re-
servar en la nevera.

Presentacion. Poner las almejas sobre un le-
cho de sal gorda v, en el ultimo momento, espol-
vorear con un poco de pimienta espeletie. @

02 Paco Roncero

Restaurante del Casino de Madrid

Bacalao en ravioli
con naranja y aceite de oliva

Para 4 p Ravieli de b I 2 sob
de bacalao ahumado cortado en lonchas finas.
Gelatina de naranja: % litro de zumo de naranja
natural, 2 cucharaditas de tapioca, 2 cucharadi-
tas de aceite de oliva de Baena, 6 hojas finas
de g (10g ), de j
(o 1 paquete de gelatina de naranja). Sopa
de aceite de oliva: 1 vaso de caldo de pescado,
3 cucharadas de aceite de oliva de arbequina,
1 cucharada de tapioca. Salsa: 1 vaso de vina-
gre cal i 1 | ja de azucar.
de Campari (Campari y
gelatina finita), dados de pera, dados de man-
zana, menta fresca, albahaca, perifollo, hinojo,
frén, rallad de jengib I dras tiernas.
Gelatina de naranja. Hervir el zumo de naranja,
anadir la tapioca y el aceite de oliva, dar unos her-
" vores, incorporar la gelatina remojada y escurrida
vy la ralladura de naranja, y verter en una bandeja
rectangular hasta tres centimetros de altura. Dejar
cuajar en la nevera (o preparar la gelatina con un
paquete de gelatina de naranja industrial).

Ravioli de bacalao. Cortar en tiras el baca-
lao, colocarlas en forma de cruz ¥ poner en el cen-
tro un dado de gelatina de naranja (cruzar las ti-
ras como un paguete).

Sopa de aceite de oliva. Hervir el caldo,
afadir el aceite y la tapioca, ¥ cocer.

Salsa. Cocer el vinagre con el azicar hasta
que se reduzea a la mitad.

Guarnicién. Cortar dados de gelatina de Cam-
pari, de pera y de manzana, con trocitos de hojas
de menta, albahaca, perifollo, hinojo, hebras de
azafran, ralladura de jengibre y medias almen-
dras tiernas.

Presentacion. Colocar dos raviolis de baca-
lao en cada plato, un cuenguito con sopa de acei-
te de oliva; regar con la salsa reduccion de vina-
gre, y poner una hileras de los dados de la guar-
nicion. e

02 PACO RONCERO
Bacalao en ravioli

03 FERRAN ADRIA
Langostinos al natural




04 ADOLFO MUNOZ
Pastel de mazapan

05 JUAN PABLO FELIPE
Solomillo de atin rojo

> 03 Ferran Adria

El Bulli (Rosas, Girona)
Langostinos al natural

Para 4 p 81 il deS50g

cada uno, flores de hinojo fresco, 1 lima.

Aire de zumo de lima: 1 clara de huevo,

2 cucharadas de zumo de lima, ralladura

de piel de lima, unos granos de sal.

Hervir agua con sal e introducir los langostinos

cuando hierva. Tras 30 segundos, sacar v eseurrir,
Quitar la cabeza recogiendo el jugo que suelten

v sacar el intestino. Colocar dos colas de langosti-

no en cada plato, previamente calentado con agua

hirviendo, y estrujar las cabezas sobre las colas

para bafarlas en su propia esencia de langostino.
Aire de zumo de lima. Montar la clara de hue-

vo con el zumo de 1ima, la sal y la ralladura de lima

hasta que sea consistente. Comprobar el punto de sal.
Presentacién. Colocar una cucharada sopera

de aire de lima entre los langostinos, aplicar un

poco de ralladura de piel de lima por encima del

aire y colocar unas flores de hinojo fresco encima. e

04 Adolfo Mufioz

Asador Adolfo (Toleda)
Pastel de mazapan

con helado de jugo de aceituna y frutos rojos

Para 6 personas: 8 tortas de Alcézar, 1 vaso de
vino moscatel, 1 vaso de vino de agua, 1 vaso

de vino de aziicar, 3 ramas de mejorana verde,
100 gramos de pasta de almendra (mazapan sin
formar), 1 huevo. Baiio de yema: 2 cucharadas

de miel, 2 cucharadas de azicar, 2 yemas.

Helado de aceituna: 1 vaso de agua de leche,

1 vaso de vino de miel, 3 huevos, 1 vaso de vino
de jugo de aceituna comicabra valderrama.
Guarnicién: frutos rojos.

Cortar las tortas de AlcAzar con cortapastas en
ocho circulos de 10 centimetros de didmetro, Ama-
sar la pasta de almendra con el huevo para que esté
mds blanda, extenderla y cortar cuatro circulos con
el cortapastas. Cocer el moscatel con el agua, el aza-
cary la mejorana durante cinco minutos. Bafiar los
discos del bizcocho con el almibar caliente.

Bafio de yemas. Batir las yemas, el aziicar v
la miel templada, para que esté mas fluida, Pintar
la mitad de los discos de bizcocho con el bafio de
yemas, colocar uno encima de otro, pintar de
yema y cubrir con el disco de mazapan, pintarlo
de yema y cocerlos seis minutos a 175 grados.

Helado de jugo de aceituna. Cocer la leche
con la miel, separar del fuego. Batir las yemas, ana-
dir el jugo de aceituna y después las claras monta-
das a punto de nieve. Introducir en la heladora.

Presentacién. Poner los pasteles en los pla-
tos; al lado, el helado, una rayita de yema, otra de
Jugo de aceituna y los frutos rojos, ¥ una hoja de
mejorana para decorar.

05 Juan Pablo Felipe

Restaurante El Chaflan (Madrid)
Solomillo de atan rojo

al oloroso, pomelo rosa y espédrragos

Para 4 personas: 800 gramos de atiin rojo

de almadraba en un taco, sal marina. Salsa de
oloroso: 1% vasos de oloroso, 1 vaso de caldo
muy concentrado de carne, 1 vaso de aceite de
oliva, pimi de J i lida al
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06 CARME RUSCALLEDA
‘Espardefias’ con 'parmentier’

07 TONO PEREZ
Combinacién de temperaturas

> Espuma de mayonesa tradicional: 1 taza de
mayonesa, 1 clara de huevo, 1 cucharadita de
zumo de limén. Guarnicion: tirabeques, puntas
de espdrragos trigueros, 2 pomelos rosa, aceite
de oliva, sal, pimienta de Jamaica molida.
Cobertura: perejil picado, ralladura de limén,
huevas de atun secas y molidas.
Cortar rectangulos del lomo de atan v saltearlos
en la plancha por las cuatro caras, sazonarlos con
sal marina y cortarlos en dos.

Salsa de oloroso. Cocer el oloroso hasta que
se reduzca a la mitad, anadir caldo concentrado,
dar un hervor y, fuera del fuego, batirlo con el acei-
te como si fuera mayonesa. Sazonar con pimienta
de Jamaica y, si es necesario, unos granitos de sal,

Esp de may tradici I. Anadir a
la mayonesa tradicional el zumo de limén v la cla-
ra montada a punio de nieve,

Guarnicidn. Pelar los pomelos a lo vivo y sa-
car los gajos cortando con la puntilla entre mem-
brana y membrana, y saltearlos en la sartén en-
grasada con aceite de oliva. Saltear también los ti-
rabeques y los esparragos, y sazonarlos.

Cobertura. Rallar la piel amarilla del limén v
mezclarla a partes iguales con el perejil picado v
huevas de atiin secas y molidas.

Presentacion. Verter la salsa, colocar encima
los lomos y cubrirlos con el polvo de huevas y el pi-
cadillo de limén-perejil; poner un poco de espuma de
mayonesa, gajos de pomelo, tirabeques y esparra-
gos. Terminar con granos de pimienta de Jamaica.

06 Carme Ruscalleda

Restaurante Sant Pau (Sant Pol de Mar, Barcelona)

‘Espardeiias’ con ‘parmentier;
calabacin y perejil-‘pesto’

Para4 p 100 g de ‘espard
(cohombros de mar), gotas de aceite, sal Maldon.
Perejil-‘pesto’: 1 diente de ajo, 20 gramos de
pifiones, 20 gramos de albahaca, 10 gramos de
perejil, 50 g dep ) rallado, 1% vasos
de vino de aceite de oliva virgen, 10 gramos

de mantequilla, sal, pimienta. Tomate confitado:
4t tes pera, 2 cucharadas de aceite,

2 cucharadas de azicar, sal y tomillo. Calabacin:

1 calabacin mediano, aceite para freirlo. Puré de
patata y aceite de oliva en el que se haya frito

1 cabeiza de ajos para perfumarlo, agua mineral.
Perejil-‘pesto’. Triturar los ingredientes juntos
en una crema fina y guardarla en la nevera,

Tomate confitado. Escaldar los tomates; cor-
tarlos en cuartos; rociarlos con el aceite, el azicar
¥ una pizca de sal y tomillo, y asarlos en el horno
hasta que casi se caramelicen.

Calabacin. Raspar la piel del calabacin, cor-
tarlo en cintas finas y largas con la guillotina o la
mégquina, freirlo en aceite abundante y escurrirlo
sobre papel de cocina.

Puré de patata. Trabajar el puré con aceite
perfumado de ajo y el agua mineral hasta conse-
guir una crema fina.

‘Espardefias’. Limpiarlas, recortar las pieles
mis duras. Hacerlas al punto a la plancha.

Presentacion. Poner en el fondo del plato el
puré de patata, encima formar unos circulos con
la salsa perejil-pesto, hacer un monticulo con las
tiras de calabacin recién fritas e incorporar tro-
zos de tomate confitado. Rematar con las espar-
dernizs recién hechas a la plancha. e
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> 07 Tofo Pérez

Restaurante Atrio (Caceres)

Combinacion de temperatura

y texturas con la torta del Casar

Para 4 personas: 300 gramos de torta del Casar.
Helado: 200 gramos de torta del Casar, 200 gra-
mos de aziicar, 200 g de g f y
2 cucharadas de leche, 1% cucharadas de nata,
50 gramos de aziicar. Salsa de membrillo:
100 gramos de crema de membrillo, 6 cucharadas
de agua. Frutos secos tostados.
Helado. Poner en un cazo la leche con la nata, el
azucar, la torta del Casar sin corteza y el queso fres-
co, acercar al fuego y trabajarla hasta que se dilu-
va todo. Triturar con una batidora para obtener
una pasta fina y homogénea y llenar la heladora.
Salsa de membrillo. Disolver la crema de mem-
brillo en el agua v dar unos hervores. Mover sobre
el fuego hasta obtener un puré fino ¥ homogéneo,
Presentacion. Poner una linea de membrillo
en el centro del plato; a un lado, frutos secos tosta-
dos y una bola de helado torta, v en el lado opues-
to, una cucharada de torta natural cremosa. e

08 Toii Vicente

Restaurante Tofii Vicente (A Corufia)

Gratinado de percebes

con sabayén al cava

08 TONI VICENTE Para & personas: 750 gramos de percebes,
Gratinado de percebes 2 hojas de laurel, 2 litros de agua, 120 gramos
de sal marina, 1 vaso de jugo de trufa o de cal-
do de pescado blanco, 1 hoja de gelatina fina.
Sabayén: 2 yemas, 4 cucharadas de cava, sal.
Hervir el agua con la sal marina y las hojas de
laurel. En cuanto hierva, introducir los percebes,
dejar que vuelva a hervir, sacarlos, escurrirlos y
pelarlos en caliente, dejando sélo el cuerpo. Ha-
cerlo sobre un bol para recoger todo el jugo, y re-
servarlos. Mezclar el jugo de trufa (o el caldo de
pescado) con el que soltaron los percebes, calen-
tarlo e incorporar la hoja de gelatina previamen-
te remojada y escurrida. Llenar los fondos de las
copas con la gelatina, repartir los cuerpos de los
percebes y dejar enfriar en la nevera.

Sabay6n. Batir las yemas en un cazo de fon-
do grueso, afiadir el cava y mover sobre el fuego
flojo hasta que espese. Sazonar con sal y emplear.

Presentacion. Cuando se solidifique, cubrir
con el sabayon y gratinar, Decorar con una hoja de
nerifollo v un percebe, y servir inmediatamente. e

09 Martin Berasategui

Restaurante Martin Berasategui (Lasarte, Guiplzcoa)

Caldo de chipirén salteado

con su crujiente y raviolis cremosos de su tinta

Para 4 p 8 chipi (segin t: fio),
gotas de aceite para hacerlos, 2-3 calamares
grandes, % litro de caldo de pescado, 4 cuchara-
das soperas de vino bl Salsa de chipiré

1 ceboll diana, %2 pimiento verde fino, 6 cucha-
radas de aceite de oliva, 1 cucharada de salsa de
tomate frito, ¥%: vaso de vino blanco, 1 vaso de
‘fumet), las tintas de los chipirones y los calama-
res. Crujiente de morcilla de arroz: 2 tacitas moca
de arroz, 3 bolsas de tinta de calamar, sal.

¥ Salsa de chipirén. Freir lentamente la cebolla y
09 MARTIN BERASATEGUI el pimiento picados muy finos en el aceite de oli-
Caldo de chipirén va. Anadir el vino, reducir e incorporar la salsa >




> de tomate. Mojar con el fumet v dejar cocer. Sepa-

rar una cucharada para el caldo, afiadir las tintas

10 FRANCIS PANIEGO . disueltas en un poco de caldo y dejar cocer otros

Esparragos naturales 1 ' 15 minutos. Triturar en la batidora afadiendo

. i aceite de oliva hasta conseguir una consistencia

casi como una mayonesa. Llenar cubiteras de un
centimetro cuadrado y congelarlo.

Raviolis de calamar. Limpiar los calamares de
piel, tinta, intestinos y tentaculos, v cortar las bol-
sas en rectangulos de 7 por 9,5 centimetros. Envol-
ver los dados de tinta de calamar congelados v
guardar en la nevera hasta el momento de usarlos.

Cocer el caldo de pescado con el vino, los re-
cortes de calamar que sobraron de hacer los rectin-
gulos y 1a cucharada de refrito reservada de la sal-
sa de chipirén, durante 15 minutos, y colarlo.

Crujiente de morcilla de arroz. Lavar el arroz
para guitarle la fécula y cocerlo empezando con
agua fria con sal, espumando varias veces para qui-
tarle la fécula, durante 16 minutos, Escurrirlo y ex-
tenderlo en un papel sulfurizado. Cuando esté frio
mezclar con la tinta de calamar hasta que quede
muy negro. Hacer un rollo grueso, envolverlo en
papel film, congelarlo y cortar lonchas finas con el
cortafiambre. Secarlas unos minutos en el horno y
freirlas a fuego fuerte. Al momento de comer, sal-
tear los chipirones por los dos lados y gratinar
unos segundos los raviolis engrasados con aceite.

Presentacidn. Poner en un plato caliente
hondo un fondo del caldo, uno o dos raviolis, los
chipirones salteados y un crujiente de morcilla de
arroz. Aclarar con caldo el resto de salsa de chi-
pirén para servirlo en salsera aparte. »

10 Francis Paniego

Restaurante Echaurren (Ezcaray, La Rioja)

Esparragos naturales
a la parrilla con mayonesa de aceite Dauro
de I'Emporda y perrechicos

Para 4 personas: 10 espérragos blancos gordos,
unos gajos de tomate crudo, sal Maldon, aceite
Dauro de 'Emporda. Mayonesa de perrechicos:
1 huevo, unas gotas de limén, 1 vaso de aceite
Dauro de 'Emporda, 200 gramos de perrechicos
(‘Calocybe gambosa’), sal fina.

Raspar los esparragos (respetando las yemas) y
cocerlos en abundante agua con sal ¥y un poco de
azlicar, para corregir su acidez, durante cinco mi-
nutos (el tiempo dependera del grosor), y refres-
carlos. Hacerlos en la parrilla engrasada (no de-
masiado, para que se doren pero mantengan su
textura) v colocarlos en una fuente de horno con
los gajos de tomate crudo, para darles un golpe de
horno en el Altimo momento, de forma que su coc-
cion sea mas homogénea.

Mayonesa. Batir el huevo en la Thermomix,
dandole 30-40 grados de temperatura, e ir afia-
diendo poco a poco el limén, la sal y el aceite.
Cuando tome consistencia afiadir los perrechicos
limpios ¥ crudos para que la mayonesa tenga su
sabor. Triturar en la Thermomix hasta que se
convierta en una crema lisa y homogénea. Recti-
ficar el punto de sal.

Presentacién. Dar un golpe de horno a los
esparragos para que salgan calientes a la mesa y
colocarlos en un plato con una cucharada de ma-
yonesa de perrechicos y un cordén de aceite de
oliva Dauro de L'Emporda por encima. Podemos
afadir un poco de cebollino picado, y si se desea,
algo de trufa de verano (como en la foto). e
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