
		
			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			Nací en Toyota, una pequeña ciudad de unos 400.000 habitantes situada en el centro de Japón, a unas tres horas de Tokio. Mis padres regentaban un restaurante de alta gastronomía japonesa especializado en pescados, en el que prácticamente me crie rodeado de increíbles materias primas que aprendí a identificar y a apreciar de forma orgánica en los ratos que pasaba en el restaurante familiar al salir de la escuela. De hecho, a los ocho años, empecé a echar una mano en el restaurante, encargándome de tareas que podía asumir: retiraba los platos, llevaba las bebidas a las mesas, pelaba gambas… Pero, sobre todo, observaba. No me perdía detalle del trabajo del equipo de cocina, con mi padre al frente, mientras mi madre se encargaba de la sala. Ya entonces soñaba con ser cocinero.

			Una de las cosas que más me gustaba hacer en aquella época era acompañar a mi padre al mercado. Él era un gran conocedor del producto, especialmente de los pescados que, poco a poco, sin darme cuenta, me fue enseñando a distinguir. Pronto supe cómo era una buena vieira, aprendí a identificar el mejor atún, unas navajas excelentes, el salmón, la caballa, las ostras… En definitiva, empecé a desarrollar un profundo conocimiento del producto que me ha acompañado toda mi vida, y que sin duda ha sido la clave de mi carrera posterior: esa ventaja intangible que, de alguna manera, siempre sacaba a mis compañeros en todos los restaurantes en los que trabajé. Junto a mi padre aprendí, con paciencia, entusiasmo y dedicación, a distinguir el brillo en la piel, el destello en los ojos, la salud de las escamas, la tersura de la carne… mirando el pescado. Desarrollé una especie de radar insólito para barrer con la mirada una pescadería y distinguir el mejor entre los mejores gracias a una combinación de experiencia e intuición que marcaba la cocina de mi padre y que posteriormente ha marcado la mía. Y debo dar las gracias también a mucho trabajo de campo: horas y horas en el mercado, primero junto a mi padre y después yo solo, pues de nada sirve el talento si no va acompañado de esfuerzo y de grandes dosis de paciencia.

			Las visitas al mercado con mi padre, a quien observaba después en la cocina del restaurante limpiando, guardando y cortando los pescados como si fuesen oro, marcaron mi infancia y mis primeros años de adolescencia. Fui un niño algo rebelde e inadaptado, a quien no le gustaba estudiar, aburrido de las repetitivas tareas de la escuela. Un niño que, sin embargo, disfrutaba como loco en el restaurante, un lugar donde, al contrario de lo que me ocurría en el colegio, las horas pasaban volando, se sucedían los estímulos y crecía la sed de aprender. Cuantas más horas pasaba en el restaurante viendo trajinar a mis padres y al equipo de cocina, más deseaba dejar la escuela y dedicarme en cuerpo y alma a hacer lo que siempre supe que me gustaba más que cualquier otra cosa: cocinar.

			
				Recuerdo aquellos tiempos junto a mi padre en los que íbamos juntos al mercado y él me enseñaba los secretos de la profesión. Y concluyo que mi pasión por la cocina probablemente tenga que ver con la felicidad.

			

			Muchas veces me he preguntado de dónde me viene la vocación de cocinero, esa pasión que no he sido capaz de desarrollar con ninguna otra actividad. Entonces recuerdo aquellos tiempos junto a mi padre en los que íbamos juntos al mercado y él me enseñaba los secretos de la profesión. Y concluyo que mi pasión por la cocina —y en general por el negocio de la hostelería— probablemente tenga que ver con la felicidad. «Aquí la gente viene a ser feliz, viene con ilusión: no hay nada como trabajar para generar alegría», solía decir mi padre. Con el tiempo me he dado cuenta de que tal vez ahí radique mi vocación: en hacer felices a los demás. Quién sabe si porque lo aprendí desde la cuna o porque es una sensación muy adictiva: las caras de satisfacción de los clientes cuando prueban platos que les gustan me siguen generando una descarga de adrenalina que no he sentido en otra parte.

			Esta alegría de la que hablaba mi padre, concepto que comparto plenamente, tiene la particularidad de ser un sentimiento de ambos. No solo la alegría del cliente nos produce satisfacción, sino también la del equipo de cocina al completo, desde el primer al último eslabón, ante la sensación del trabajo conjunto bien hecho. La alegría de los pescadores, felices por conseguir el mejor producto y ofrecerlo a sus clientes. De los agricultores que cosechan las mejores verduras y rebosan orgullo cuando las muestran, conscientes de que solo con el mejor producto se puede lograr el mejor de los platos. Suelo decir que entre todos fabricamos felicidad, una emoción que tenemos la suerte de constatar día a día, servicio a servicio: verla reflejada en los semblantes de los clientes. ¿Acaso hay algo más enriquecedor?

			Esta vocación tan marcada desde que tuve uso de razón no parecía convencer demasiado a mi madre, que insistía en que continuase mis estudios. Me apuntaba a todo tipo de actividades extraescolares para tratar de encaminar un futuro que en aquellos momentos ya parecía escrito. Natación, atletismo… la secuencia siempre era la misma: me entusiasmaba durante unos meses y más tarde empezaba a aburrirme hasta que los abandonaba. Me sucedía con todo. Con todo menos con la cocina, un lugar en el que no solo nunca me aburría, sino del que amaba todos los recovecos. Me parecía igual de fascinante salir a comprar pescados o verduras al mercado que afilar y cuidar los cuchillos, limpiar y organizar el espacio, conservar los productos para que llegasen a la mesa lo más frescos posible sin perder ni una gota de sus propiedades, atender a los clientes, las brasas, los caldos, las salsas…
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				«Para que un cliente salga contento no basta una buena cocina, eso se da por sentado», solía decirme mi padre.

			

			Me resultaba casi adictivo ese halo mágico que se sucedía día tras día durante el servicio, mientras los clientes, felices y satisfechos, disfrutaban del resultado de un trabajo en equipo que iba mucho más allá de cocinar platos excelentes. «Para que un cliente salga contento no basta una buena cocina, eso se da por sentado», solía decirme mi padre mientras paseábamos por el mercado navegando entre pescados y dialogando con los pescadores. Esa máxima me ha acompañado durante toda mi carrera y es una de las tantas enseñanzas que le debo a mi padre: si el cliente no se siente como en casa, relajado y cómodo, no volverá. Aunque, claro, en aquel momento, yo era un adolescente rebelde y sabelotodo y él era un adusto señor japonés acostumbrado a mandar en sus dominios: el conflicto estaba servido. O al menos lo estuvo durante un tiempo.

			Ya desde muy pequeño mostré un carácter fuerte, una cualidad que me define pero que he ido moldeando con el paso de los años, especialmente tras mi llegada a España, donde aprendí, entre otras cosas, que no siempre se puede tener razón y que había llegado la hora de abandonar cierta chulería con la que, a veces sin darme cuenta, me comportaba. Esta altivez me llevaba a enfrentarme con mi padre mucho más a menudo de lo recomendable para mantener la armonía familiar, cosa que, por otra parte, inquietaba a mi madre, que siempre fue la figura de consenso que trataba de poner paz. Esta fuerte personalidad, combinada con cierta inconsistencia a la hora de adquirir hábitos y esforzarme para lograr mis metas, hicieron de mí un adolescente de trato algo complicado, de carácter arrollador, que pese a que abandonaba uno tras otro todos sus proyectos académicos y deportivos, había uno al que le dedicaba la vida: la cocina. —

			
				Los cuchillos

				
					Mi pasión por los cuchillos comenzó cuando tenía unos 10 o 12 años. Hoy en día, cuando me preguntan cuáles son mis hobbies, respondo que, sin duda, los cuchillos son uno de ellos. Esta afición se la debo a Egawa, maestro de mi padre, a quien en una ocasión visitamos en su restaurante. Desde que comprobé con qué mimo trataba sus cuchillos, lo impolutos que estaban y la relación que establecía con ellos, supe que estaba ante un camino que yo también deseaba seguir.
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				Suelo decir que existen casi tantos tipos de cuchillos como de llaves o de puertas, especialmente en Japón, donde la cultura de este utensilio es más sólida que en España. A grandes rasgos, podríamos definir tres tipos:

				Yanagiba bouchou

				Es el típico cuchillo multiusos que puede utilizarse para filetear pescado, cortar verdura, etc. Es un cuchillo estándar que suele emplearse para conseguir un trabajo fino.

				Deba bouchou

				Este cuchillo se usa para el despiece del pescado, iniciando así la producción. Una vez se han retirado huesos, espinas y otras partes inservibles, se pasa a usar el cuchillo yanagibabouchou.

				Usuba bouchou

				Se usa sobre todo para verduras, ya que es muy diferente a los anteriores, con un filo y un ángulo distintos. Es mucho más fino que el yanagibabouchou, por lo que permite mayor precisión, y la calidad del acero también lo es, pues es más resistente que los anteriores.

				Para cuidar convenientemente un cuchillo, hay que seguir estos consejos:

				
						Cada día de uso hay que limpiar tanto la hoja como el mango. Un truco para identificar a un buen cocinero japonés es observar el mango de sus cuchillos: estará siempre impoluto.

						El cuchillo se afila a diario, al acabar el trabajo. Es importante hacerlo así, ya que, al afilarlo, se genera olor a acero, por lo que los alimentos nunca deben tocarse con el cuchillo recién afilado. Lo recomendable es hacerlo al acabar la jornada, dejarlo descansar toda la noche y volver a usarlo al día siguiente.

						Hay que secarlo con papel de cocina y guardarlo siempre en su caja.

						Cada cocinero debe tener su propia piedra para afilar sus cuchillos. Para limpiar la superficie que se utiliza para afilar, hay que rascar con otra piedra. —

				

				
					[image: ]
					
						Yanagiba bouchou
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						Deba bouchou
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						Usuba bouchou
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				SARDINA KABAYAKI

				
					INGREDIENTES

					
							100 g de mirin

							100 g de sake

							1 sardina fresca

							100 g de soja

							40 g de azúcar

					

				

				Este plato es simplicidad en estado puro, un gran ejemplo de que se puede partir de un producto humilde, pero de gran calidad, y servirlo en todo su esplendor apenas aderezado por una sencilla salsa kabayaki.

				Para elaborar la salsa kabayaki, evaporar los alcoholes del mirin y el sake en una sartén y, a continuación, añadir la soja y el azúcar hasta conseguir una mezcla homogénea. Limpiar la sardina con la mano bajo el agua para eliminar las escamas. Filetearla, asarla a fuego fuerte, naparla con la salsa y seguir asando a fuego bajo, volver a napar y seguir cocinando hasta que esté hecha.
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				CALAMAR 1987

				
					INGREDIENTES

					
							1 calamar fresco de unos 300 g

							1 yema de huevo

							salsa de soja

							wasabi fresco

							brotes de mitsuba

					

				

				Esta receta de calamar es una de las más representativas de mi carrera, un plato especialmente emotivo que aprendí a cocinar en Tokio durante mis primeros años como cocinero. Nunca la había elaborado en España hasta hace unos años, cuando decidí recuperarla e incorporarla al menú de Koy Shunka.

				Elaboración

				Limpiar el calamar y disponer del cuerpo para el sashimi y las patas para saltear. En el cuerpo, aplicar una serie de cortes longitudinales paralelos entre sí por la parte de fuera, abarcando ¾ de la profundidad. Darle la vuelta y hacer cortes en diagonal paralelos entre sí por toda la parte interior. Enrollarlo y cortarlo en trozos del tamaño conveniente. A continuación, saltear ligeramente las patas en salsa de soja.

				Emplatado

				Disponer en el plato unos puntos de yema de huevo batida, unas gotas de salsa de soja mezclada con wasabi fresco, las patas salteadas y el sashimi de calamar. Para acabar, decorar con unos brotes de mitsuba.

				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

			

			
				FALSO CAFÉ DE MISO

				
					INGREDIENTES

					
							150 ml de agua

							10 g de alga kombu

							200 g de alitas de pollo

							1 cebolla

							80 g de cebolla china

							70 g de katsuobushi

							54 g de miso rojo

							65 g de harina de tempura

							0,4 g de lecitina

					

				

				Este es un plato típico de mi infancia. Con él quería ofrecer el aroma de mi tierra, no solo para que lo disfrutasen los clientes, sino para que los cocineros se introdujesen en una técnica tan interesante como es la elaboración de este peculiar caldo.

				Este plato requiere un trabajo concienzudo y un buen manejo del caldo madre —que prácticamente funciona como una masa madre—, y que podemos encontrarlo desde el principio en la carta de Koy Shunka.

				Elaboración

				Calentar agua a 90 ºC e infusionar el alga kombu durante una hora. Retirar el alga y agregar las alitas, la cebolla y la cebolla china. Cocinarlo durante 2 horas, e ir desespumando durante el proceso cuando sea necesario. A continuación, agregar el katsuobushi y cocinarlo una hora más. Colarlo, levantar el hervor y agregar el miso y la harina de tempura. Triturarlo y llevarlo a ebullición durante 4 minutos. Reservarlo.

				Emplatado

				Calentar el caldo y agregar la cantidad necesaria para rellenar ¾ partes de una taza de cortado. Por otro lado, coger 100 g de caldo, agregar la lecitina y emulsionarla con la ayuda de un túrmix hasta conseguir una espuma densa. Agregarla en la taza, encima del caldo.

				*Cada vez que se hace el caldo hay que añadir la mitad del antiguo como base para potenciar, dar cuerpo y crear un caldo único en sabor y textura.
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			Mis padres, especialmente mi madre, querían que estudiase. Me insistían en que finalizase en equivalente japonés al Bachillerato, y encajaron bastante mal mi negativa a acabar la escuela. Quería ser cocinero. Quería trabajar con ellos en el restaurante, no me gustaba estudiar y no estaba dispuesto a malgastar un tiempo de oro en aprender cosas que no me interesaban —así lo veía en aquel momento— cuando podía dedicarme en cuerpo y alma a lo único que me gustaba: cocinar. Y más allá de cocinar, un hábito que todavía mantengo a diario ahora que coordino equipos y combino mi faceta de gestor con la de chef, me gustaba el mundo del restaurante. Me fascinaba todo lo que ocurría en el interior de esa sala que es el comedor de un establecimiento y no daba mi brazo a torcer. Quería ser cocinero.

			Dejé los estudios, pues, tras conseguir convencer a mis padres de que iba a trabajar duro en la cocina para aprender los secretos de la profesión. Mi padre era y sigue siendo mi referente, un hombre de profunda vocación por la gastronomía que me enseñó desde pequeño que basta dominar un par de cosas para ser un gran cocinero. Pero no solo conocerlas, hay que dominarlas en su máxima expresión: tanto la materia prima como la técnica. Nada más. Si se sabe seleccionar el mejor producto, algo que no sucede de la noche a la mañana sino tras muchos años de aprendizaje silencioso, y trabajarlo con la técnica precisa, no se necesitan ideas rocambolescas ni alardes creativos destinados a dejar boquiabierto al personal. De hecho, me sorprende todavía, treinta años después de iniciar mi carrera, cuando me dicen que mi gastronomía es creativa. No lo es. Mi gastronomía, como lo era la de mi padre, es en realidad común en Japón, lo que ocurre es que era poco habitual en la España de 1997, cuando llegué sin saber que iba a quedarme para siempre. No pretendo ser creativo. Solo quiero elaborar una cocina desnuda, pura, en la que brille un producto sensacional al que se le aplica la técnica precisa, de alguna manera la única posible. Parece fácil, pero requiere años, décadas de aprendizaje, caerse y volver a levantarse, lidiar con la desmotivación y las ganas de abandonar en muchos momentos. Pero la travesía merece la pena.

			Me puse a trabajar duro en la cocina, mano a mano con mi padre, quien me enseñaba los secretos de la profesión al tiempo que se iba forjando la personalidad del adulto en el que me estaba convirtiendo. Tenía 15 años y ya manejaba conceptos básicos de la cocina japonesa: sabía distinguir el umami, conocía los secretos de las salsas y caldos japoneses y manejaba otros conceptos que pocos cocineros de mi edad conocían. Poco después de empezar a trabajar en el restaurante a jornada completa, dejando atrás los estudios, mi padre enfermó de cáncer, lo que le obligó a retirarse durante una época. Durante su convalecencia, tuve que hacerme cargo del local. En ese momento vi claro que, pese a que fuese duro, quería labrarme una carrera en el mundo de la gastronomía. Y no solo eso: quería abrir mi propio restaurante.

			Si hay una cualidad que me define es que, cuando quiero algo, no suelo cambiar de opinión. Escucho advertencias y opiniones, sí, pero suelo seguir adelante con mis planes. No voy a negar que esta esencia kamikaze me ha traído problemas, especialmente de joven, cuando creía que me iba a comer el mundo y a veces arrollaba todo a mi paso…; pero también recompensas: cuántas veces, por ejemplo, me recomendaron desde diversos frentes que cerrase Koy Shunka cuando las cosas se pusieron feas —que lo hicieron, y mucho— y cómo me resistí a hacerlo incluso teniéndolo todo en contra.

			Así pues, con esa combinación de firmeza y tozudez que me caracterizaba, tomé prácticamente en exclusiva las riendas del restaurante, más decidido que nunca a trabajar sin parar hasta lograr mis objetivos. En aquellos momentos solo era un adolescente rebelde que trabajaba en jornadas larguísimas, de entre doce y catorce horas diarias, y tenía mucho que aprender de la vida. Pese a que mi nivel en la cocina era alto, pues había trabajado junto a mi padre desde pequeño, tenía que aprender a tratar a las personas, algo que no se me daba bien. Era un niño que llevaba una vida de mayor, que trabajaba de sol a sol, pero no dejaba de ser un niño.

			Fueron unos años complicados. Cuando cumplí los 17 falleció mi madre, lo que me obligó a replantearme toda mi vida. Pasados los años, suelo pensar que, si no hubiese muerto mi madre, mi vida habría sido diferente. Le había dado mi palabra de que iba a salir adelante en el mundo de la gastronomía, y eso me había llevado a dejar los estudios, algo que ella siempre vivió con inquietud y preocupación, y me dije que nunca le fallaría. Debía ser perseverante y fuerte. No podía fallar a mi madre: la palabra que le había dado era lo único que contaba. Su muerte me hizo duro, seguramente más reservado e impenetrable de lo que ya era, pero fue también la fuerza que me empujó a seguir adelante cuando las cosas se pusieron difíciles. Y en algunos momentos lo fueron de verdad.

			A los 19 años, tras más de tres años dedicado plenamente a ayudar a mi padre en las tareas del restaurante, decidí que mi etapa en Toyota había acabado, que necesitaba nuevas fuentes de inspiración, aprender cosas nuevas y, sobre todo, formarme en otro lugar donde tuviese jefes y yo solo fuese un cocinero más. Decidí irme a Tokio a probar suerte, la ciudad donde viví los que probablemente fueron los años más difíciles de mi carrera. Pese a que mi nivel en la cocina era bastante alto y mi capacidad de trabajo también, había algo que hacía fatal: relacionarme con los demás. Tenía 19 años, una experiencia de casi cinco años prácticamente al mando de un restaurante de alta gastronomía, pero no caía bien. Les trataba con una mezcla de condescendencia y altivez, lo que me ocasionó muchos problemas en los restaurantes en los que trabajé en Tokio, donde, pese a mis ínfulas, no dejaba de ser un cocinero más.

			Probablemente, mi deseo de ampliar horizontes y abandonar el restaurante familiar en el fondo se debía a las ganas de cambiar, de convertirme en otra persona, de ser más humano. Sabía que para ello tenía que salir de mi zona de confort y aprender a trabajar en equipo, acatar órdenes, compartir espacios. También, cómo no, deseaba aprender nuevas técnicas y secretos que hiciesen mi cocina más compleja y poderosa. Sabía que conseguirlo no iba a ser fácil, que los años que vendrían no serían un camino de rosas, pero si hay una cualidad que he tenido siempre a la hora de ejercer mi profesión ha sido la paciencia. Así pues, me armé de ella y, con apenas 19 años, solo, temeroso e ilusionado, puse rumbo a Tokio. —
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				La salsa de soja

				
					Si hay un ingrediente básico en la cocina japonesa, ese es la salsa de soja. Tanto en Japón como aquí es habitual que los restaurantes la adquieran a un proveedor de confianza y la tuneen en función de sus necesidades, de manera que encontramos casi tantas salsas de soja como establecimientos. La nuestra no es una excepción. Es la misma para todos los locales y la elaboramos con 18 litros de salsa de soja, 2 litros de sake (es fundamental escoger un sake de sabor neutro, que no contamine el sabor de la soja), 3 litros de mirin y 3 litros de agua. Se hierven todos los ingredientes y se dejan enfriar. Ya tenemos lista la salsa de soja que utilizamos en todos mis restaurantes, algo menos salada y ligera que la original. El mirin, además, le da un toque dulzón ideal para acompañar nuestros platos.
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				La salsa de soja se usa en infinidad de recetas en Japón, y es curioso cómo el comensal occidental enseguida la ha adaptado a su recetario. Sin duda, es especialmente conocida por acompañar el sushi. Pese a que aquí se sirve en un cuenquito aparte, en muchos restaurantes japoneses de alto nivel el propio sushiman unta el pescado del sushi antes de servirlo con una pincelada de salsa de soja. Me refiero al pescado porque lo que se moje ligeramente en la salsa antes de comer el sushi solo tiene que ser el pescado, pese a que muchos comensales occidentales tienden a sumergir toda la pieza hasta que el arroz queda completamente empapado de salsa de soja. Es un error, ya que la salsa es, al fin, ese contrapunto de umami que tan bien sienta al conjunto, que aporta densidad y persistencia a la pieza pero que no debería eclipsar su sabor. —

				
					La salsa es, al fin, ese contrapunto de umami que tan bien sienta al conjunto, que aporta densidad y persistencia a la pieza pero que no debería eclipsar su sabor.
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					CALDO DASHI

					
						INGREDIENTES

						
								2 l de agua 

								70 g de bonito seco laminado (katsuobushi) 

								35 g de alga kombu deshidratada

						

					

					Dashi significa «caldo» en japonés. Es una de las bases de la cocina japonesa, el equivalente a ese fumet que se usa aquí en tantos y tan variados platos. Su elaboración no conlleva excesivas complicaciones. En este caso, el fumet de pescado se utiliza en muchas recetas y debe ser siempre sabroso y equilibrado, perfecto para complementar el sabor de los platos sin enmascararlo.

					Elaboración

					Verter dos litros de agua en una olla e introducir el alga kombu. Calentar el agua y mantenerla a 65 ºC durante casi una hora. Retirar el alga kombu y volver a calentar el agua a 85 ºC. Cuando alcance esta temperatura, añadir el bonito seco y mezclar todo. Volver a calentar el agua y apagar el fuego antes de que empiece a hervir. Retirar la espuma generada y dejarlo reposar 2 minutos. Por último, colar la mezcla. 
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				El procedimiento de corte de la anguila es pura técnica, una coreografía perfecta entre la mano y el cuchillo del que corta y la silueta siempre cambiante del animal.

				Pese a que en principio la técnica no tiene secretos, lo cierto es que se requieren muchas horas de práctica para lograr la perfección. En primer lugar, ponemos las anguilas en agua con hielo durante doce horas. Pasado ese tiempo, las sacamos de la nevera y, sobre una tabla, les clavamos un punzón en la cabeza, haciendo un pequeño corte en la parte final por el que introduciremos el cuchillo. A continuación, metemos el cuchillo por esta incisión y cortamos de punta a punta, con firmeza, desde la cabeza hasta la cola. Por último, retiramos las espinas y los laterales, para que el pez quede bien perfilado. Así, ya estará lista la anguila, que podremos cocinar de las más diversas maneras o consumir cruda.

				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

			

			
				PULPO COCINADO CON SALSA MADRE DE 20 AÑOS

				
					INGREDIENTES

					
							1 pulpo

							agua

							sal

							Caldo base

							1 l de agua

							400 ml de sake

							400 ml de salsa de soja

							200 ml de té rojo (Hoji Cha)

					

				

				Este plato es el resultado de mi motivación por elaborar pulpo a mi manera, un cefalópodo de cocción complicada que requiere una técnica muy precisa. Este plato tiene, además, cierto magnetismo, pues el caldo de cocción del pulpo puede mantenerse muchos años en la cámara e irle añadiendo nuevos ingredientes para
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							20 g de alga kombu

							1 lomo de atún
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							100 ml de dashi

							20 g de vinagre de arroz

							100 g de aceite de oliva

							250 g de aceite de girasol

							25 g de wasabi

							7 g de sal

							4 g de té verde

							2 yemas de huevo

							10 g de agua caliente

					

					
					
							1 manojo de espárragos blancos

							1 buey de mar

							un chorro de aceite de oliva

							25 g de zumo de yuzu

							1 cebolla tierna

							1 g de té verde
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							80 g de ajo

							115 g de aceite de oliva

							100 ml de sake

							22 g de zumo de limón

							18  g de wasabi fresco

							3 g de azúcar mascabado

							una pizca de sal

							una pizca de pimienta molida

					

					
					
							1 cabeza de rodaballo

							100 g de acelgas

							un chorro de aceite de girasol
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							80 g de cacao

							250 g de harina

							250 g de azúcar

							250 g de mantequilla pomada

							

					

					
					
							400 g de nata

							100 g de leche

							900 g de cobertura negra con un 70 % de cacao

							40 g de yuzu

					

					
					
							10 claras de huevo

							200 g de azúcar

							50 g de cobertura de chocolate negro (70 % de cacao)

							10 yemas de huevo

							60 g de cacao en polvo

					

					
					
							400 g de fresas limpias sin pedúnculo

							280 g de TPT

							10 g de zumo de limón

							110 ml de agua

					

					
					
							1 kg de peras

							1,5 l de agua

							300 g de azúcar

					

					
					
							160 g de leche

							400 g de nata

							400 g de cobertura negra (55 % de cacao)

							4 yemas de huevo
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