

    
        [image: Cubierta]
    


	
		
        

			NDICE 

			

            Portada

            Tres jueces en busca de un MasterChef

            Los jueces hablan

            LAS RECETAS DE PEPE

            Anchoa con remolacha y queso manchego

            Ensalada de tomate y bonito en escabeche

            Gazpacho, crema de anchoas y aceite de oliva

            Jugo de almendras, gambas y ajo negro

            Mojete de tomate, queso manchego y almeja

            Hongos

            Velo de caldo de garbanzos con la pringada  y su caldo

            Huevo de invierno

            Verduras del cocido

            Gnocchi de queso, con caldo de queso y trufa

            Ropa vieja acompañada de un caldo de cocido

            Patatas con costillas

            Trufa hecha en caldo de cocido

            Gambas, migas, melón y chocolate

            Sardinas en escabeche de fresón y queso

            Moluscos cítricos, vainilla y hierbas

            Terrina de atún y foie

            Manitas de cerdo, judías y butifarra

            Merluza hecha al vapor de ajada

            Tiznao de bacalao

            Lomo de cordero asado con terrina de beicon y polenta

             Rabo de cerdo, col trufada y lentejas

            Mango, coco y arroz con leche

            Bizcocho de leche, yogur y cereales

            Gelatina de miel, helado de queso y manzana verde

            LAS RECETAS DE SAMANTHA

            Ensalada de calabacín

            Sopa helada de pepino

            Tacos de guacamole

            Tosta mexicana

            Tosta italiana

            Corona de espárragos

            Crepes saladas de mandioca

            Gratín de brócoli

            Lasaña de calabacín y tomate

            Jacket potato

            Crumble de tomates

            Pizza de manzana

            Tagliatelle carbonara

            Tartiflette

            Salmón marinado

            Pollo tikka

            Nems

            Hamburguesa

            Filet mignon

            Escalopes paisanos

            Tarta de queso con fruta fresca

            Brazo de gitano

            Bizcocho de chocolate

            Bocaditos de helado

            Tarta fina de manzanas

            LAS RECETAS DE JORDI

            Tartare de anchoas de l’escala con los componentes de una tostada

            Jugo de judías peronas al aceite de oliva con percebes, patata y cigalas al vapor de romero

            Tartare de foie natural con toque ácido y balsámico, pan de miel con mejorana y falsa gelatina de tokaji aszú

            Huevo de corral a baja temperatura con crujientes de ibérico, yemas de espárragos, espumoso de manchego y hojas de rúcula

            Cangrejos de río al aroma de jengibre con texturas de alcachofas y aceite de cítricos

            Carneloni con hongos y pichón atemperado, con toque de foie, dos texturas de manchego y esencia de rúcula

            Gambas de palamós asadas con infusión de sus cabezas, colmenillas y aceite donostiarra

            Risotto de hongos con picada, rúcula y virutas de ibérico

            Vieiras al aceite de oliva, maíz salteado con aceite de trufa, crema láctica y jugo infusionado de calabaza y gallina

            Mero al horno sobre arroz de setas, infusión de hongos y aceite de romero

            Caballa del mediterráneo tratada como una ensalada

            Fricandó a baja temperatura con infusión de setas, cebollitas trufadas y aceite de zanahorias dulces

            Hígado de pato asado con naranja, melocotón, vainilla y muscovado

            Liebre a la royal con manzana caliente, aceite de enebro y jugo macerado con haba de cacao torrefacta

            Coco con yogur y manzana verde

            Índice alfabético de recetas

            Creditos


	

	


	
		
        [image: Imagen 01]

        

			TRES JUECES EN BUSCA DE UN MASTERCHEF

            

			Han puesto la guinda a cada plato con sus juicios y comentarios, tenido la última palabra para coronar al primer MasterChef de España y casi, sin querer, se han convertido en los protagonistas del talent show televisivo más exitoso de los últimos tiempos. Tres personalidades inigualables que han dado con la receta perfecta para sacar lo mejor de cada uno de los aspirantes a chef.

			Exigentes y justos. Estos son los dos adjetivos que mejor definen a este trío de la buena mesa: Samantha Vallejo-Nágera, empresaria de éxito formada en los fogones de Arzak, Jordi Cruz, niño prodigio de la cocina catalana, y Pepe Rodríguez, propietario del restaurante El Bohío, en Illescas (Toledo). 

			El buen feeling entre ellos y con los participantes, ha sido indiscutible en los programas. A pesar de la posición de cada uno, ha habido momentos para las bromas o para la emoción ante la eliminación de sus pupilos, y también han demostrado que podían ser los jueces más duros. 

			«Esto es MasterChef, no la cocina de casa», ha sido una de las frases más repetidas por ellos con el fin de sacar lo mejor de cada aspirante. El reconocimiento por el trabajo bien hecho ha sido una constante en ellos, felicitándoles cuando sus platos han rozado la perfección. También han sido unos anfitriones perfectos de otros grandes chefs de la cocina de nuestro país, y han presentado con orgullo y admiración a los mejores de España en cada programa, donde daban sus consejos y sus master class a los aspirantes de MasterChef.

            

			SAMANTHA VALLEJO-NÁGERA. TOUCHÉ EN CADA PLATO

			Cocinera, empresaria, escritora y madre de familia numerosa, Samantha ha sido la única mujer que ha formado parte del jurado de MasterChef. Con su pelo recogido y su estilo depurado ha dado el toque de elegancia al concurso.

			Su misión ha sido la de recordar a los aspirantes a MasterChef que tan primordial como la elaboración de una receta es la exquisitez en la presentación de cada creación. 

            [image: Imagen 02]

			Samantha cree que la cocina debe buscar la coherencia y la uniformidad de los ingredientes para llegar a la receta perfecta. Pero, por encima de todo, cada plato debe estar compuesto por un elemento fundamental: la pasión. Y por eso ha querido que cada uno de los concursantes del programa le demostrara que para ellos este arte está también compuesto de sentimientos y emociones sin los cuales es imposible elaborar un plato. Samantha considera que solo se puede elaborar una receta con el corazón y con el alma poniendo siempre amor en cada guiso, asado o marinado. Cocinar se convierte de este modo en una mezcla de sentimientos donde la persona recrea sabores y sensaciones de cada experiencia vivida.
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	El orden, la creatividad y la limpieza en la cocina son fundamentales para ella. Intenta dar su toque personal en todo lo que hace. También ha animado a los concursantes a tener valentía a la hora de cocinar y emplatar, pero sin pasarse de modernos. Siempre ha preferido una receta tradicional en una cazuela de toda la vida que un plato de alta cocina que se afana por ser diferente, pero que no tiene ni sentido ni criterio. 

			Desde el primer momento intentó refinar la presentación de las creaciones de Juan Manuel para que dejaran de ser «platos combinados» y se convirtieran en recetas de alta cocina. 

			−Está fea, fea, pero rica −le decía a Juan Manuel ante su tarta de queso con fresas. 

			Poco a poco, el ganador de MasterChef ha sabido aprender de ese refinamiento que le ha llevado al primer puesto del concurso. 

            

			PEPE RODRÍGUEZ. DIRECTO AL PALADAR

			Su restaurante posee una estrella Michelín, pero según sus propias palabras, «cocina como si tuviese cuatro». Con Pepe la vanguardia se nutre principalmente de la tradición. Tiene claro que en la cocina sale a relucir todo lo que fuimos, todo lo que sentimos y experimentamos, pero siempre con la mirada puesta en el progreso. 
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			Ha sido el juez más duro de roer; él mismo se considera el primer crítico de su cocina. Exigente consigo mismo, supervisa cada plato antes de ponerlo en la mesa. Algo que empezó haciendo con cada uno de los aspirantes. Antes de entrar en MasterChef, debían conseguir la aprobación de dos de los jueces. Pepe fue el que más difícil se lo puso a los futuros cocineros. 

			Tampoco ha tenido ningún miramiento si un concursante no estaba a la altura, porque él les decía que a este concurso se venía a competir: había que demostrar todo y ser el mejor en cada prueba. Pero pronto se vio que esa fachada era tan solo una coraza y poco a poco fue ablandando su corazoncito, enterneciéndose con las historias de los aspirantes a chefs y escapándosele más de una lágrima. 
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            Pepe Rodríguez ha hecho de la ironía y del humor los ingredientes fundamentales para llevarse a toda la audiencia de calle. Algunas de sus bromas han sido antológicas, pero, sin duda, uno de los momentos estrella fue cuando decidió hacer el boca a boca a un pollo crudo. El intento de reanimación haciendo el masaje cardiaco y diciendo «se nos ha ido, qué pena, cómo volaba», fue antológico. 

			Con Maribel estuvo cómodo desde el principio. Aunque lo suyo parecía una relación amor-odio, rápido se declararon su cariño mutuo y ya en el segundo programa Pepe le soltó: 

			−Maribel, yo también te quiero.

			Su particular relación ha dado mucho juego a lo largo de todo el concurso. Pepe la ponía nerviosa y la daba caña con cada uno de sus comentarios. 

			−Estás más guapa que un remolque recién pintado −le dijo cuando iba a probar el último plato de la concursante en el programa, antes de ser eliminada. Cuando la despidió con un fuerte abrazo y lágrimas en los ojos, le regaló una de las frases más entrañables de un juez a una concursante: 

			−Tu paso por MasterChef es impagable, un canto a la gran cocina, a la cocina de las casas, a la cocina popular... Si hoy somos algo los cocineros de este país, es porque hemos aprendido de gente como Maribel. Gracias.

            

			JORDI CRUZ. CON ARTE Y MUCHA LÓGICA

			−Partiendo de la tradición, la creatividad y la mejor materia prima busco la perfección en la cocina. Para crear grandes recetas, necesitamos grandes conocimientos y mucha coherencia −así sentaba Jordi Cruz las bases en el primer programa sobre lo que espera de un buen plato y de un buen cocinero. 

			A Jordi Cruz se le nota que vive por y para la cocina. Con tan solo siete años su madre se puso enferma y él le cocinó unas judías con patatas. Ella, al probarlas, le dijo: 

			−Serás cocinero. −Y no se equivocó. 
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			Exactitud y precisión en cada una de sus recetas, en Jordi se encuentran los matices propios de la cocina tradicional consiguiendo a pesar de su modernidad una mezcla perfecta en cada creación. Sabe aprovechar como nadie las nuevas técnicas fruto de una larga reflexión e investigación en la cocina. 

			Para él un buen cocinero tiene que tener devoción al oficio, criterio a la hora de cocinar, humildad −«porque cuando alguien piensa que ya lo sabe todo deja de aprender»−, y, sobre todo, buena actitud. Cuestión de la que estaba muy pendiente en los concursantes de MasterChef. Ya en la prueba de eliminación del segundo programa se dirigió a los concursantes: 

			−Hoy me he dado cuenta de vuestras actitudes, de la de cada uno, y de la tuya −le dijo a Juan Manuel, el que sería el ganador del concurso−. Te garantizo que si te vienes a mi casa en dos meses sale un buen cocinero. 

			El buen ambiente y el trabajo en equipo son dos de las máximas que sigue en la cocina, pero sin perder ni un ápice de seriedad y exigencia, consigo mismo y con la gente con la que comparte los fogones. Al cliente no se le puede decepcionar y el resultado tiene que ser brillante todos los días del año. 
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            No cree en una sola cocina, sino en muchas; en la tradicional, en la creativa:

			−Pero la única que nos gusta es la buena y entre ellas hay una que se llama de la simplicidad. Una cocina muy elegante que se realiza con dos o tres componentes y para que funcionen esos componentes tienen que ser perfectos, extraordinarios.

			
MasterChef ha sido toda una experiencia para este trío ganador, un gran guiso elaborado con la receta perfecta. A lo largo de todo este concurso ellos han puesto los ingredientes indispensables: humildad para superarse, respeto a los demás, entusiasmo por aprender, ilusión y ganas, atención en las explicaciones... Así, con todos ingredientes de primera calidad es como se ha cocinado la primera edición de MasterChef España. El resultado, un plato de diez.
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			RECIBIR EN CASA SIN COMPLICARSE LA VIDA 

			POR SAMANTHA VALLEJO-NÁGERA
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			Ahora que la cocina está en la cima de todo su esplendor, que todo el mundo desea demostrar entre fogones lo que es capaz de hacer, es necesario acompañar al plato de una buena presentación para que el sentido de la vista acompañe al del gusto.

			Para recibir en casa lo más importante es que te sientas cómoda, que no intentes epatar a nadie. A la hora de pensar el menú, hay elegir platos que seamos capaces de dominar, sin sofisticaciones ni pruebas de última hora. 

			 Hay que tener en cuenta muchos puntos para que nuestros invitados salgan de casa encantados. Piensa en el clima, porque influye mucho a la hora de elegir el menú. También, por supuesto, si se trata de una comida o de una cena o de la elección de los productos, intentando siempre que sean de temporada, para que tengan el mejor sabor. Existen también condicionantes como el número de comensales o la elección de platos fríos o calientes. 

			Es necesario, por tanto, una buena organización y para ello nada mejor que realizar una lista de la compra para no olvidar nada y no tener que salir en el último momento. Y por supuesto es imprescindible saber de los medios y de los utensilios de los que disponemos para la preparación del menú.

			No solo la comida es importante, sino que la bebida debe estar también muy bien cuidada. La temperatura o

            
			LA DECORACIÓN
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			1. CÓCTEL DE PICOTEO

			
			
			
			
            
			2. CÓCTEL DE COMIDA O CENA

			
			
			
          
			3. BUFFET
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			4. CENA O COMIDA SENTADOS A LA MESA
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			5. BRUNCH O MERIENDA
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			PRODUCTO, TRADICIÓN Y VANGUARDIA

			POR JORDI CRUZ
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            MI TRADICIÓN

			POR PEPE RODRÍGUEZ
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