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RECETAS

10 recetas de grandes chefs para disfrutar de unas
Navidades de alta cocina sin salir de casa

10 recetas de chefs explicadas pasc a paso para gue este afio tus menis navidefios sean dignos de un restaurante de alta cocina.




8i eres de los que cada afio buscas superarte a ti mismo dandole una vuelta a la

ATREVETE A REGALAR
vamos a explicar con todo lujo de detalles algunas de las recetas que formaran "‘”As ’MWEA ESUIFEHWE?)'. -.

Eafte afle los menis navidefios disefiados por algunos de los chefs mds prestigiosos ’ PayPa 1 B '
el pais. ' . ¥ -

Si, por el contrario, eres de los de cada afio, sota, caballo y rey, no te vayas tan

tradicidn al preparar las comidas de Navidad, has venido al sitio correcto, pues te

pronto, porque es posible que después de ver estas 10 recetas de grandes chefs se

te antoje pasarte al otro bando, que siempre hay una primera vez para todo.
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10 recetas de grandes chefs para
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Quinoa con pollo y
verduras, Teceta paso a
paso

Casi la mayoria coinciden en el hecho de ser recetas mucho mas ligeras a lo que

tradicionalmente estamos acostumbrados por estas fechas v es que, disfrutar de

una buena comida no deberia suponer un pequefio atentado contra nuestra salud. . Yapuedes comprar el robot
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i = internet y sin hacer cola
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1: Cardos salteados con foie y trufa " 1 cenas répicas para o

i e gy complicarse la vida en
J‘ sy octubre

Las diferencias entre la
ﬂ Thermomix y el robot de
heay ——__ cocinadel Lidl
Los 11 mejores vinos por

menos de 5 euros, que
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Como hacer un merengue
perfecto paso a paso

34 recetas veganas faciles
para disfrutar comiendo
verduras

16 recetas con patatas para
comer bien v barato

Martin Aristondo, chef al frente del Restaurante Kukuarri en el NH Collection
Aranzazu (Vitoria-Gasteiz Kalea, 1, 20018 Donostia, Gipuzkoa) de San Sebastian,
nos presenta una receta cuya base es una verdura humilde y muy economica que
magisiralmente se convierte en un primer plato o entrante caliente de los que
quitan el sentido.

Receta de cardos salteados con foie y

tl'llfa El match perfecto: regalos de
Navidad para cada estilo

Hoy os presento un plato que para muchos puede ser un desconocido, los cardos
salteados, una verdura de invierno, muy iradicional en estas fechas, econdmica,
aungue tiene una pequeftia dificultad, hay que quitarle bien las hebras o hilos.

También se comercializan en conserva, una opcion a tener en cuenta.



Una vez cocidos se pueden saltear con ajo y jamon, afiadiendo un poco del agua
de coccidn, o con una salsa cremosa de almendra tostada, pero hoy los haremos
con ajos tiernos, foie a la plancha y trufa.

Para esta receta para 4 personas necesitaremos:

El match perfecto: regalos de
Navidad para cada estilo

* 1 kg de cardos

* Un paquete de ajos tiernos

+ 4 cortes de foie fresco de unos 50 gr cada
+ Aceite de trufa y/o trufa entera

+ Sal

+ Limén

* Aceite de oliva

* Tna cucharadita de harina

8i nos decidimos a cocer los cardos en caza, prepararemos un bol con agua fria y
unas gotas de limén. Trataremos los cardos como si fueran unas pencas de acelga,
hay que quitarle bien todas las hebras de arriba abajo y cortarlos en trozos no
muy grandes. A medida que los vayamos pelando,

lo dejaremos en el bol con agua que teniamos preparado.

Cuando estén todos limpios, los pondremos a cocer en una cazuela cubiertos de
agua, una pizca de sal y unas gotas de limon.

Mientras se cuecen, limpiaremos los ajos tiernos, solo queremos la parte mads
blanca y quitdndole la primera capa. Los cortaremos a 1 cm de largo v los
ponemos a pochar despacito con aceite de oliva.

Con los cardos ya cocidos y los ajos tiernos yva pochados procedemos a terminar el
plato.

Ponemos una sartén al fuego con los ajos, afiadimos un poquito de harina, la
disolvemos bien y afiadimos parte del agua de coccidn del cardo, con esto
haremos una veloute, introducimos los cardos y cocemos 5 minutitos a fuego
lento. En otra sartén haremos vuelia y vuelta el foie previamente salpimentado.



Teniendo todo esto solo nos falta emplatar, repartimos los cardos en 4 platos, le
ponemos el foie encima v lo terminamos con trufa rallada y/o aceite de la misma.

2: Alcachofa confitada con jugo de

sy 7 _ s El match perfecto: regalos de
lhEI'lCO Navidad para cada estilo




En Galicia siempre se ha comido muy bien, tenemos buena materia prima, buena
cocina y buenos cocineros, pero confieso que siempre nos ha faltado un poco

ese atrevimiento de dar pasos al frente. Hasta ahora. Afortunadamente en los
ultimos tiempos se estan produciendo cambios muy notables v si, hasta hace
nada, nos parecia lo mds que algin reputado chef nacional se atreviese a montar
algo en Galicia, ahora sucede justo lo contrario y ciudades como A Corufia o
Santiago de Compostela empiezan a ser la cuna en la que nacen proyectos que
luego se expanden con gran €xito a la capital, Barra Atlantica,

Y como prueba de todo esto, una de las propuestas del chef Adrian Felipez, al
frente del restaurante Miga (Praza de Espartia, 7, 15001 A Corufia), otro de los
locales que a dia de hoy no te puedes perder si visitas la ciudad herculina, aungue
de eso ya os hablaré con mas calma en otra ocasion.

Receta de alcachofa confitada con jugo
de ibérico

= Alcachofas

s Navajas

s TJugo de jamodn ibérico
s Salsa HP y mostaza

s (Cebollino

* Yemas de codorniz

En esta receta conviven elementos del mar como son las navajas, y de la huerta,
como las alcachofas. Lo que conocemos como un “mar ¥ montafia®. En la frescura
de ambos ingredientes radica el €xito del plato.

Confitamos las alcachofas al vacio 30 minutos a 90 grados con aceite de oliva.

Abrimos las navajas también al vacio.

El match perfecto: regalos de
Navidad para cada estilo



Preparamos el jugo de jamdn ibérico v lo dejamos reducir durante 12 horas.

El alifio para las navajas consistird en una mezcla de salsa HP, mostaza y
cebollino.

Ala hora de emplatar, rellenaremos las alcachofas con las navajas ya alifiadas y El match perfecto: regalos de

las coronaremos con una yema de huevo de codorniz. Navidad para cada estilo

03: Ceviche de berberechos y cigalas

También desde este hervidero gastrondmico que es actualmente A Corufia, el chef
Antonio Amenedo desde el Pazo de Santa Cruz de Mondoi (Santa Cruz de Mondoi,
60, 15319 Oza dos Rios, A Corufia, La Corufia), nos propone aprovechar lo mejor
de nuestras costas para disfrutar a tope de la Navidad sin cargarnos de calorias

vacias.



Receta de ceviche de berberechos y
cigalas

* Berherechos

= Cizalas El match perfecto: regalos de
s Lima Navidad para cada estilo

* (Chile

+ Salsa verde de tomate mejicano
* Apio

+ Ceholla roja

+ (Cilantro

* Jengibre

* Pimienta

* Sal

Para la preparacion de esta receta se necesitan berberechos frescos,
preferiblemente de la Ria de Muros y cigala fresca recien comprada, de ser
posible, en la lonja. El ceviche o cebiche es una receta en la que los ingredientes se
comen crudos asi que la frescura es fundamental.

Dejamos hervir agua con sal y escaldamos los berberechos durante 30 segundos.

Abrimos las cigalas y retiramos la l1dmina negra del lomo ya que es parte del
intestino y da mal sabor.

Procedemos a la mezcla de los ingredientes solidos en un bol grande.

Colocamos los berherechos sin concha y las cigalas cortadas en trozos pequerios,
apio picado previamente, cebolla roja cortada en grandes aros, cilantro muy
picado, rallamos jengibre sobre la mezcla y salpimentamos al gusto.



Ahora pasamos a los liquidos. Una cucharada generosa de salsa de tomate
mexicano, chile al gusto segin la tolerancia al picante y revolvemos todo con
cuidado.

Finalmente exprimimos la lima dejando que el jugo también reshale por la

cdscara recogiendo, asi, parte de sus aceites esenciales.

El match perfecto: regalos de
Navidad para cada estilo

Dejamos macerar durante 4 minutos y ya estaria listo para emplatar.

Los platos principales de pescado de
alta cocina que pueden lucir en tu mesa
estas Navidades

Desde la apuesta atrevida de Paco Roncero usando una combinacion de elementos
arriesgada a las tradicionales lubinas y merluzas.

04: Cigala con boletus y sopa de turrdn




De chefs poco conocidos pero con gran potencial damos el salto a uno de los
grandes genios de la cocina patria. Actualmente, Paco Roncero apenas necesita
presentacion, pues se trata de uno de los mdximos representantes de la
vanguardia culinaria espafiola tanto a nivel técnico como creativo. De sobra
conocido por estar al frente de restaurantes como La Terraza del Casino (Calle de
Alcald, 15, 28014 Madrid) -dos estrellas Michelin-, formar parte de proyectos tan
espectaculares como Sublimotion o ser jurado del concurso Top Chef.

Receta de cigala con boletus y sopa de
turrén

Para 4 personas:
Para las cigalas
* 400 g de cigalas frescas
Descabezar v pelar las cigalas y con mucho cuidado retirar el intestino.
Para Ios envoltorios de cigalas con boletus

s 250 g de boletus
s 25 gaceite de oliva 0.4
* 1 (C/ssal

Separar el sombrero de los pies de los boletus. Limpiar los sombreros con un pafrio
himedo, laminar a 0.2 cm de grosor, montar las ldminas de boletus formado 4
conjuntos de laminas de igual largo que las cigalas que habra que envolver
despues.

El match perfecto: regalos de
Navidad para cada estilo



Marcar ligeramente sin que tome color, en una sartén caliente con un poco de
aceite para que las laminas adquieran flexibilidad. Poner a punto de sal las
laminas de boletus y las colas de las cigalas anteriores.

Envolver cada cola de cigala con las laminas de boletus y reservar.

El match perfecto: regalos de
Fara la leche de almendra frita Navidad para cada estilo

* 250gagua
s 250 g almendra frita Marcona

Mezclar las almendras con el agua y dar golpes de tirmix para que la almendra se
hidrate.

Dejar reposar 12 horas en nevera, triturar en un vaso americano hasta conseguir
UIl pure y prensar con una estamefia para obtener toda la leche de almendra.

Para el praliné de almendras fritas

* 50 g aceite de freir las almendras
* 160 g almendra frita Marcona

Introducir en un vaso americano las almendras fritas recién fritas y calientes y
triturar, afiadir el aceite a hilo, dejar trabajar hasta conseguir una densidad
cremosa, poner a punto de sal, colar y reservar en nevera.

Para la sopa de turrdn

* 10 g vinagre de jerez

* 100 g aceite de freir 1as almendras

s 250 g leche de almendra frita (preparacidn anterior)
* 50 g praliné de almendras (preparacion anterior)

* (fssal



Para el praliné de pifiones

* 60 gvinagre de jerez
s 120 g pifiones

s 120 g aceite suave 0.4

El match perfecto: regalos de
Navidad para cada estilo

* (C/ssal

Tostar los pifiones a una temperatura de 120°C durante 20 min aproximadamente
y dejar enfriar.

Triturar en el vaso americano junto al aceite suave hasta que consigamos una
mezcla fina y homogénea. Poner a punto de sal y vinagre, colar por un colador de
malla fina y guardar en una manga pastelera en nevera.

FPara el relleno de cebolla

s 200 g cebolla

s 150 g beicon

s 25 gaceite

* 50 gnata liquida

* 20 gvino de Oporto

Pelar y cortar las cebollas en juliana fina, rehogar con el aceite a fuego suave,
hasta que quede totalmente trasparente.

Laminar el beicon en la maquina corta fiambres y cortar en brunoise y saltear en
una sarteén hasta que quede crujiente, escurrir toda la grasa posible.

Mezclar la cebolla y el beicon y rehogar. Afadir la nata y dejar reducir durante 5
min, poner a punto de sal y pimienta.

Mojar con el oporto v dejar cocinar 5 min mas.

Retirar del fuego y reservar tapado con film.



Para Ios ajos tiernos
* 2 unid. ajo tierno

Escaldar los ajos tiernos en agua durante 30 seg. Enfriar.

Quitar la primera capa de los ajos tiernos v hacer laminas sesgadas de 0.5 cm de El match perfecto: regalos de

Navidad para cada estilo
grosor. Reservar en nevera.

Para el crujiente de queso
* 100 g queso parmesano

Rallar el queso sobre una sartén antiadherente caliente, con un grosor de queso
rallado de 0.3 cm y dejar que dore y se quede crujiente. Retirar del fuego, sacar los
crujientes de queso y reservar en un lugar seco.

atros

* Cehollino
s Tagete (un tipo de flor comestible)
+ Brotes tiernos

Acabado y presentacion

Cortar bastones de cebollino de 3cm de largo (2 por plato)
En una sartén caliente saltear las laminas de ajo tierno.

En otra sartén caliente con un poco de aceite de oliva, cocinar las cigalas
envueltas con los boletus.

Calentar el relleno de cebolla.

En un plato sopero, disponer un circulo de puntos de praliné de pifiones.



En un plato sopero, disponer un circulo de puntos de praliné de pifiones.

En el centro del circulo disponer el relleno de cebolla y sobre éste colocar la cigala
envuelta en boletus.

Disponer dos ldminas de ajo tierno equidistantes sohre el fondo del plato.
Colocar sobre la cigala dos trozos de crujiente de queso.
Colocar las flores v brotes sobre la cigala el plato.

Terminar afiadiendo la sopa de turrdén que cubra el fondo del plato.

El match perfecto: regalos de
Navidad para cada estilo



