

KATANA


[image: Hombre sujetando una katana acaba de cortar una piña por la mitad sobre una tabla blanca en una cocina.]


ensalada blanca


COMPOSICIÓN

Cuscús de coliflor

Rábano - Hinojo

Manzana Granny Smith

Uva verde

Vinagreta de sésamo y jengibre




Cuscús de coliflor


	300 g de coliflor fresca




Rallamos la coliflor hasta que parezca cuscús. Si queremos que esté más suave, la sumergimos en agua hirviendo un minuto y luego en agua fría. Escurrimos bien.






Ensalada


	100 g de rábanos

	80 g de hinojo fresco (aprox. un bulbo pequeño)

	150 g de manzana Granny Smith (aprox. una manzana mediana)

	100 g de uva verde sin semilla

	10 g de brotes de	menta fresca (un manojo pequeño)




Con la ayuda de una tabla y un cuchillo cortamos los rábanos en rodajas finas, el hinojo en láminas finas y la manzana en cubos pequeños. Partimos las uvas por la mitad.






Vinagreta de sésamo y jengibre


	15 ml de aceite de sésamo

	20 ml de salsa de soja

	15 ml de vinagre de arroz

	5 g de jengibre fresco rallado

	5 g de miel

	1 g (aprox. ¼ de diente pequeño) de ajo picado




Mezclamos en un cuenco el aceite de sésamo, la salsa de soja, el vinagre de arroz, el jengibre rallado, la miel y el ajo (si lo usamos)






MONTAJE Y ACABADO


Ponemos en un bol la coliflor rallada, los rábanos, el hinojo, la manzana y las uvas. Echamos la vinagreta por encima y mezclamos con cuidado.






[image: Bol blanco con coliflor y manzana en láminas, una cuchara añadiendo aliño, mandolina y cuchillo de mango de madera sobre mesa blanca.]




ensalada roja


COMPOSICIÓN

Sandía marcada

Diferentes tipos de tomate

Tomates cherrys

Pesto rojo

Fresas, frambuesas

Anchoas y tomates secos




Sandía marcada


	500 g de sandía




Cortamos la sandía por la mitad, retiramos la cáscara de la fruta y cortamos en rodajas gruesas. En una sartén pondremos un chorrito de aceite y marcaremos la sandía por ambas caras. Cocinamos hasta que esté tierna. Dejamos enfriar y cortamos pequeñas láminas.






Pesto rojo


	100 g de tomate seco en aceite

	50 g de pimientos del piquillo

	1 diente de ajo

	10 g de albahaca

	40 g de parmesano

	20 g de piñones tostados

	20 ml de aceite de los tomates secos

	C/n2 de sal




Trituramos todos los ingredientes con la ayuda de un túrmix o un robot de cocina hasta que obtengamos una textura de pesto. Rectificamos el punto de sal.







	Diferentes tipos de tomate

	Tomates cherrys

	Fresas

	Frambuesas

	Anchoas

	Tomates secos

	C/n de sal en escamas



MONTAJE Y ACABADO


Cortamos todas las frutas con cortes diferentes y colocamos todos los ingredientes de forma alternada en un plato. Ponemos las anchoas y el pesto rojo. Dejamos caer un chorrito de aceite y sal en escamas.






[image: Plato blanco con asas rojas que contiene ensalada con anchoas, tomates, fresas y aliño. Debajo, varias herramientas de cocina de mango de madera y tabla roja.]




ensalada verde


COMPOSICIÓN

Espárrago verde

Judía verde perona

Vinagreta de parmesano




Espárrago verde


	250 g de espárrago verde




Cogemos una olla grande, la llenamos de agua, añadimos una pizca de sal y la llevamos a la ebullición. Sumergimos los espárragos en el agua hirviendo durante 2-3 minutos hasta que estén de un color verde brillante y tiernos pero crujientes. Retiramos los espárragos del agua hirviendo y los sumergimos inmediatamente en un baño de agua helada para detener la cocción. Cortamos en láminas finas.






Judía verde perona


	250 g de judía perona




Recortamos los extremos de las judías verdes y retiramos las hebras laterales si las tienen. Apilamos varias judías verdes planas y las cortamos en juliana fina (tiras delgadas de aproximadamente 5 cm de largo). Cogemos una olla, la llenamos de agua con una pizca de sal y la llevamos a ebullición. Sumergimos la juliana de judías verdes en el agua hirviendo durante 1-2 minutos. Retiramos rápidamente las judías verdes blanqueadas y las sumergimos en un baño de agua helada para detener la cocción y mantener su color verde brillante. Escurrimos y secamos suavemente con papel de cocina.






Vinagreta de parmesano


	50 g de queso parmesano rallado fino

	45 ml de aceite de oliva virgen extra

	15 ml de jugo de limón

	15 ml de leche o nata (opcional)

	C/n de pimienta negra

	1 diente de ajo picado muy fino



MONTAJE Y ACABADO


En un bol pequeño, mezclamos el aceite de oliva y el jugo de limón. Agregamos el ajo prensado o picado y una pizca de pimienta negra. Añadimos el queso parmesano rallado al bol y lo mezclamos bien para que se combine. Si la vinagreta nos queda demasiado espesa, podemos agregar una cucharada de leche o nata y obtendremos una consistencia más suave y cremosa.






[image: Plato blanco con ensalada verde, cortado visualmente por un cuchillo grande colocado en el centro. Fondo blanco liso.]




milhojas de peras al vino


Ingredientes


	6 peras

	100 g de azúcar

	30 g de agar-agar

	300 ml de vino

	1 rama de canela

	1 limón




Hervimos el vino con la rama de canela y el limón, dejamos infusionar filmado durante 30 minutos. Pelamos y laminamos las peras con la ayuda de una mandolina. Disponemos las láminas en una fuente rectangular, y vamos intercalando capas de pera con capa de azúcar, agar-agar e infusión de vino. Horneamos a 160 °C durante 45 minutos, dejamos enfriar y reposar en la nevera durante un par de horas antes de servirlo.






[image: Molde rectangular con contenido rojizo sobre una caja de madera. A la derecha, plato con dos porciones, botella de vino, limón y pera entera.]




piña colada


COMPOSICIÓN

Piña caramelizada

Sorbete de coco de Rocambolesc

Espuma de coco

Granizado de piña




Piña caramelizada


	100 g de azúcar

	200 g de piña fresca cortada

	25 g de mantequilla

	1 chorrito al gusto de licor de coco (de ese, del que te tomabas con zumo de piña cuando eras joven)

	2 unid. de anís estrellado




Prepararemos caramelo en un cazo con el azúcar. Añadimos la mantequilla y emulsionamos con la ayuda de una espátula hasta que se integre por completo. Incorporamos la piña cortada, el licor y el anís estrellado. Cocinamos el conjunto hasta que la piña esté tierna. Retiramos el anís estrellado y reservamos.






Espuma de coco


	100 g de nata

	100 ml de leche de coco




Mezclamos ambos ingredientes y les damos toques con el túrmix, hasta que el conjunto monte un poco y forme burbujas.






Granizado de piña


	500 g de piña




Retiramos la corteza y el corazón. Cortamos a dados la piña y congelamos. Rallamos con un rallador de queso manual formando un granizado. Reservamos en el congelador.







	Sorbete de coco



MONTAJE Y ACABADO


En una copa colocamos una cucharada de piña caramelizada, una bola de sorbete de coco y tapamos con la espuma de coco. Encima ponemos una capa de granizado de piña.






[image: Piña atravesada por una katana sobre la que se apoyan dos copas con capas de postre, junto a un bote de helado, botella blanca y colador metálico.]


[image: Hombre sonriente con bigote sostiene una katana tras cortar una piña por la mitad sobre una mesa. Al fondo, estantería con objetos decorativos y utensilios.]


[image: Dos hombres en una cocina, uno vierte líquido en un bol sobre una báscula mientras el otro observa y gesticula con la mano. Utensilios y cuencos sobre la mesa.]




sopa dulce de pepino, melón y menta


COMPOSICIÓN

Esferas de melón

Granizado de melón

Licuado de pepino

Azúcar menta

Caramelo de eucalipto




Esferas de melón


	C/n de melón




Con ayuda de un boleador de 2 cm de diámetro hacemos pequeñas esferas de melón, reservamos en un recipiente hermético en la nevera hasta el momento de su uso. Los recortes los reservamos para el granizado de melón.






Granizado de melón


	C/n de melón




Pelamos el melón. Trituramos los recortes de melón y el melón con la ayuda de un robot de cocina o un extractor de jugos. Pasamos por un colador y vertemos en un recipiente hermético. Congelamos, raspamos el granizado con la ayuda de un tenedor y reservamos en el congelador hasta el momento del servicio.






Licuado de pepino


	4 pepinos




Lavamos y desinfectamos los pepinos, pasamos por una máquina extractora de jugos y colamos el líquido obtenido. Reservamos en un recipiente hermético en la nevera.






Azúcar de menta


	20 g menta

	200 g de azúcar




Colocamos los ingredientes en un robot de cocina y trituramos hasta que la mezcla sea homogénea. Estiramos sobre una bandeja con papel de horno y dejamos secar a temperatura ambiente hasta que el azúcar vuelva a secarse por completo. Reservamos en un recipiente hermético.






Crujiente de caramelo de eucalipto


	5 caramelos de eucalipto




En una bandeja de horno con papel sulfurizado ponemos los caramelos con cierta separación. Introducimos en el horno a 180 °C hasta que se fundan, retiramos del horno y colocamos otro papel de horno por encima y estiramos con un rodillo. Dejamos enfriar y retiramos el papel de horno. Volvemos a poner al horno hasta que quede tierno, pellizcamos el caramelo formando un pañuelo. Dejamos enfriar a temperatura ambiente.






MONTAJE Y ACABADO


En plato hondo ponemos una cucharada de granizado de melón y colocamos las esferas de melón. Añadimos el licuado de pepino, espolvoreamos un poco de azúcar de menta y acabamos coronando con el caramelo 	de eucalipto.






[image: Bol con sopa de color verde, esferas blancas y hielo, colocado sobre medio melón. Alrededor, hojas de menta, cristal y migas verdes sobre la mesa blanca.]






HORNO


[image: Dos personas sacan un molde del horno. Una sostiene la bandeja y la otra observa de cerca. Imagen en blanco y negro, primeros planos.]


alfajores de crema catalana


COMPOSICIÓN

Alfajores

Crema catalana




Alfajores


	200 g de mantequilla

	140 g de azúcar lustre

	4 yemas de huevo

	150 g de harina

	300 g de harina de maíz

	10 g de sal

	10 g de impulsor




En un bol de batidora amasadora con pala trabajaremos la mantequilla y el azúcar hasta que obtengamos una textura cremosa. Mezclamos la harina, la harina de maíz, la sal y el impulsor. Iremos añadiendo esta última mezcla de secos a la mantequilla, alternando con la yema hasta que obtengamos una masa homogénea. Estiramos entre dos papeles de horno con ayuda de un rodillo y dejaremos enfriar en la nevera. Con ayuda de un cortapastas circular troquelamos la masa y la disponemos en una bandeja de horno con papel de horno. Horneamos a 160 °C durante 15 minutos y dejamos enfriar a temperatura ambiente.






Crema catalana


	250 ml de leche

	35 g de nata

	35 g de harina de maíz

	5 yemas de huevo

	50 g de azúcar

	Piel de ½ limón

	½ rama de canela




En una olla hervimos la leche y la nata con la piel de limón y la rama de canela, lo filmamos y dejamos infusionar durante 30 minutos. Colamos y volvemos a llevar hasta la ebullición. Por otro lado en un bol mezclamos la harina de maíz, el azúcar y la yema, volcamos la infusión encima de esta última mezcla sin dejar de remover. Vertimos de nuevo en la olla, ponemos en el fuego y removemos constantemente hasta que salgan las primeras burbujas y la elaboración haya espesado. Pasaremos la elaboración a un recipiente, filmamos a contacto y dejamos enfriar en la nevera. Trabajamos con la ayuda de unas varillas y reservamos en una manga pastelera.






MONTAJE Y ACABADO


Ponemos la crema pastelera encima del alfajor, añadimos un poco de azúcar encima y quemamos con ayuda de un quemador, soplete o con la base de una olla muy caliente. Juntamos dos alfajores por la parte de la crema y espolvoreamos con un poco de azúcar lustre por encima.






[image: Varios alfajores de crema catalana, algunos cubiertos con azúcar glas y otros caramelizados, junto a un colador metálico sobre fondo blanco.]




bizcocho de chocolate sin gluten con ganache de chocolate y pimienta


COMPOSICIÓN

Bizcocho de chocolate

Ganache de chocolate y pimienta negra




Bizcocho de chocolate


	100 g de mantequilla

	250 g de chocolate al 70 %

	200 g de claras de huevo

	50 g de azúcar

	200 g de yemas de huevo




Fundiremos el chocolate y la mantequilla por separado, juntamos y emulsionamos. Añadimos las yemas y volvemos a emulsionar. Con ayuda de una batidora montaremos las claras con el azúcar hasta que se forme un merengue. Incorporamos a la mezcla anterior con movimientos envolventes. Forramos un molde redondo con papel sulfurizado y vertemos la masa, hornear a 180 °C durante unos 21 minutos. Comprobaremos que está bien cocido pinchando con un palillo y que este sale seco. Dejamos enfriar y reservamos.






Ganache de chocolate y pimienta


	200 g de nata

	80 g de chocolate al gusto

	2 g de pimienta negra




En una olla hervimos la nata, añadimos la pimienta, filmamos y dejamos infusionar durante 30 minutos. Volvemos a calentar la nata y volcamos encima del chocolate picado. Emulsionamos y reservamos caliente.







	C/n de pimienta negra



MONTAJE Y ACABADO


Troceamos con las manos el bizcocho y lo colocamos en un plato. Dejamos caer por encima un poco de la ganache de chocolate caliente. Acabaremos el montaje espolvoreando un poco de pimienta negra por encima.






[image: Dos platos blancos con postre de bizcocho de chocolate, uno de ellos con salsa vertida por encima. Alrededor, salero de madera y platos con aceite y sal.]




brownie de chocolate blanco con fresas y yogur


COMPOSICIÓN

Brownie de chocolate blanco con fresas

Yogur

Fresas




Brownie de chocolate blanco con fresas


	160 g de yemas de huevo

	160 g de claras de huevo

	400 g de azúcar

	300 g de chocolate blanco

	300 g de mantequilla

	180 g de harina

	C/n de fresas




En la batidora montamos las yemas, las claras y el azúcar. Fundimos la mantequilla y el chocolate por separado, juntamos y vertemos sobre la preparación anterior. Incorporaremos la harina con movimientos envolventes. Cortamos las fresas en cuartos y añadimos a la mezcla. Vertemos sobre un molde con papel sulfurizado y horneamos a 160 °C durante 30 minutos. Dejamos enfriar, retiramos el papel de horno y cortamos las porciones deseadas.







	Azúcar lustre

	C/n de yogur

	Fresas



MONTAJE Y ACABADO


Sobre una porción de brownie ponemos una capa de yogur y encima decoramos con unas fresas cortadas a cuartos. Como toque final, espolvoreamos con un poco de azúcar lustre.






[image: Porción rectangular de bizcocho espolvoreado con azúcar glas, servida con yogur y fresas troceadas en un plato de cerámica. Colador con azúcar y fresas en un bol al fondo.]




brownie de músico


Ingredientes


	400 g de mantequilla

	200 g de chocolate

	130 g de yemas de huevo

	190 g de claras de huevo

	400 g de azúcar

	180 g de harina

	50 ml de moscatel

	40 g de avellanas troceadas

	40 g de almendras troceadas

	40 g de nueces troceadas

	40 g de orejones troceados

	40 g de ciruelas pasas troceadas






Fundimos el chocolate y la mantequilla por separado, juntamos y emulsionamos. Con ayuda de una batidora eléctrica montamos las yemas con la mitad del azúcar y por otra parte montamos las claras con el resto del azúcar hasta que se forme un merengue. Incorporamos la mezcla de chocolate y el moscatel a la yema montada, mezclamos y añadimos la harina. Por último adjuntamos con movimientos envolventes el merengue y los frutos secos. Forraremos un molde redondo con papel de horno y vertemos el brownie en él, horneamos a 180 °C durante unos 30 minutos. Comprobamos que está bien cocido pinchando con un palillo y que este salga seco. Dejamos enfriar antes de comer.




[image: Bizcocho rectangular en molde con papel, copa de licor en el centro. Alrededor, cuencos con orejones, nueces, avellanas, almendras y ciruelas pasas.]




cake de limón


Ingredientes


	2 huevos

	175 g de azúcar

	75 g de nata

	140 g de harina

	3 g de levadura

	50 g de mantequilla

	Ralladura de un limón






Mezclamos los huevos con el azúcar y añadimos la nata y la ralladura de limón. Incorporamos la harina con la levadura y




[image: Bizcocho de limón cortado en rebanadas sobre papel de horno, con molde metálico y limones enteros al fondo.]















	500 g de calabaza

	Un chorrito de aceite

	C/n de sal












	30 g de albahaca

	1 g de diente de ajo sin germen

	100 ml de aceite de oliva virgen extra

	40 g de parmesano rallado

	2 g de sal

	50 g de pipas de calabaza











	1 mozzarella











[image: Bol con dados de calabaza, hojas verdes, pipas y salsa verde sobre unas rodajas blancas. Debajo, bandeja de cristal con calabaza asada, hojas y semillas.]




[image: Fotografía en blanco y negro de una cocina con varias personas, una de ellas sonriendo detrás de la encimera. Equipo de iluminación y objetos en estantes al fondo.]












	100 g de mantequilla

	50 g de azúcar

	50 g de azúcar moreno

	50 g de harina de almendra

	80 g de harina

	20 g de cacao en polvo

	1 g de sal












	365 g de queso crema

	145 g de chocolate al 70 %

	220 g de nata

	145 g de azúcar

	110 ml de huevo pasteurizado

	10 g de almidón de maíz










[image: Tarta de chocolate en molde metálico, con una porción cortada y extraída con una espátula de mango blanco sobre fondo claro.]

















	Una placa de hojaldre

	C/n de grasa de jamón ibérico al gusto












	1 pimiento verde

	1 pimiento rojo

	1 cebolla

	1 berenjena











	Sardinas en lata

	Ventresca de atún en lata

	Anchoas en lata











[image: Coca de recapte con tiras de pimientos y berenjena asados, cebolla, anchoas, sardinas y trozos de atún. Alrededor, cuencos con conservas y verduras asadas.]








	250 g de mantequilla

	250 g de chocolate al 70 %

	50 g de avellanas tostadas

	100 g de azúcar

	100 g de yemas de huevo

	250 g de huevos

	100 g de harina

	Helado de turrón de Rocambolesc











[image: Coulant de chocolate con una bola de helado encima, servido en plato de cerámica. Dos cucharas con avellanas a los lados sobre mantel blanco.]




[image: Dos personas preparan una mezcla con una batidora de mano en una cocina. Sobre la mesa hay boles con ingredientes y una botella. Imagen en blanco y negro.]


[image: Hombre con bigote y camisa estampada gesticula en una cocina, sujetando un cuchillo que tiene clavado un alimento. Estantería con objetos y ollas al fondo.]






	250 g de mantequilla

	125 g de chocolate al 70 %

	125 g de praliné de pistacho

	250 g de huevos

	100 g de yemas de huevo

	150 g de azúcar

	100 g de harina










[image: Coulant abierto servido en un plato blanco con crema a un lado, sobre varios platos apilados en un soporte metálico y servilleta blanca.]








	4 yemas de huevo

	60 g de azúcar

	1 vaina de vainilla

	500 g de nata

	Una pizca de sal

	C/n de azúcar








[image: Cuatro ramequines con crema amarilla, uno de ellos con la superficie caramelizada y los demás con la crema sin caramelizar. Salen nubes de vapor de los recipientes.]










	600 g de nata

	400 ml de leche

	280 g de azúcar

	2 huevos

	400 g de yemas de huevo

	C/s de azúcar











[image: Flan casero con caramelo y nata en plato blanco, rodeado de moldes individuales de flan sobre mesa clara.]








	200 g de parmesano

	15 g de pimentón de la Vera










[image: Rallador metálico apoyado sobre un trozo de queso, con palitos de crujiente de queso insertados en los agujeros y apoyados sobre la superficie blanca.]








	280 g de azúcar

	85 g de mantequilla

	210 g de harina

	85 g de cacao en polvo

	15 g de impulsor

	5 g de vainilla en polvo

	5 g de sal

	165 ml de huevo pasteurizado

	165 g de chocolate negro

	C/n de azúcar lustre










[image: Galleta de chocolate con cobertura cuarteada de azúcar glas, trozos de chocolate y cacao en polvo sobre papel de horno. Cuenco metálico con azúcar glas al fondo.]








	6 manzanas

	3 ramas de canela

	50 g de azúcar

	4 g de canela en polvo

	40 g de mantequilla

	Helado de manzana de Rocambolesc










[image: Manzanas asadas con canela y bolas de helado en una fuente de cristal. Alrededor, manzanas enteras, un bote de helado y una rama de canela.]








	1 mango

	Una cucharada de miel

	Una cucharada de mantequilla

	C/n de hinojo

	C/n de tomillo limonero

	C/n de romero

	Pistachos tostados picados

	Sorbete de mango










[image: Mitad inferior: mango envuelto en papel de aluminio con mantequilla y hierbas frescas. Mitad superior: plato con mango laminado, un helado y pistachos picados.]








	500 g de harina de trigo tipo 00 (harina de fuerza o especial para pizza)

	325 ml de agua templada

	10 g de sal

	5 g de levadura fresca de panadería

	C/n de puré de tomate

	C/n de orégano

	C/n de mozzarella fresca











[image: Pizza con tomate, mozzarella y hojas de albahaca sobre bandeja de horno forrada con papel. Al fondo, tijeras y un manojo de albahaca fresca.]




[image: Hombre con camisa estampada sostiene una masa sobre su cabeza en una cocina. Al fondo, estantería con figuras decorativas.]


[image: Hombre con camisa estampada lanza una masa al aire en una cocina. Al fondo, cartel con texto, estantería con figuras y objetos decorativos.]






	1 pollo entero

	200 ml de aceite de oliva

	10 g de pimentón dulce

	10 g de pimentón picante

	10 g de mostaza en polvo

	40 g de azúcar moreno

	20 g de especias para pollo asado

	5 g de tomillo

	C/n de sal

	1 botella de cerveza










[image: Pollo asado verticalmente sobre un recipiente de cristal, colocado dentro de una bandeja metálica. Fondo blanco liso.]















	250 ml de leche

	250 ml de agua

	5 g de sal

	10 g de azúcar

	220 g de mantequilla

	250 g de harina

	20 g de cacao en polvo

	6 huevos












	400 g de nata

	40 g de azúcar












	250 ml de agua

	250 ml de nata líquida

	20 g de azúcar

	250 g de chocolate negro


















[image: Profiteroles de chocolate rellenos de nata, algunos bañados en salsa de chocolate sobre un plato. Alrededor, cuchillo, cuchara y una jarra con salsa.]















	250 g de harina

	125 g de mantequilla

	5 g de sal

	80 ml de agua












	1 cebolla

	75 g de rulo queso de cabra

	75 g de queso de cabra rallado

	50 g de tiras de guanciale

	50 g de uvas

	C/n de sal












	125 g de nata

	125 ml de leche

	2 huevos

	C/n de nuez moscada

	Sal y pimienta


















[image: Tarta salada en molde blanco, decorada con ramillete de uvas verdes, media ración de queso de cabra y loncha de embutido.]














	420 g de tomate pera

	2 ajos enteros

	C/n de aceite de girasol

	30 g de pan duro

	25 g de almendras crudas

	25 g de avellanas peladas crudas

	125 ml de aceite de oliva virgen extra

	20 ml de vinagre blanco cabernet sauvignon

	15 g de carne de ñora

	2 g de pimentón picante

	5 g de sal fina












	C/n de calçots










[image: Dos manos sostienen calçots asados sobre papel de periódico, una de ellas mojando los tallos en una salsa naranja en un recipiente de barro.]















	160 g de yemas de huevo

	320 g de azúcar lustre

	320 g de mantequilla salada

	450 g de harina fuerte

	30 g de impulsor

	C/n de nísperos











	Nísperos

	Helado de dulce de leche de Rocambolesc











[image: Postre individual sobre plato blanco, decorado con gajos de melocotón y una bola de helado encima. Envase de helado y molde con repostería en segundo plano.]















	300 g harina

	100 g azúcar lustre

	1 huevo

	150 g mantequilla

	Ralladura de ½ limón












	1 kg de manzana

	150 g de azúcar

	50 g de mantequilla

	½ rama de canela












	100 g de mantequilla

	100 g de azúcar

	100 g de harina

	100 g de harina de almendra

	2 g de canela en polvo


















[image: Tarta con cobertura crumble sobre bandeja negra, con dos porciones cortadas apiladas y cuchillo de sierra de mango de madera apoyado en la base.]
















	300 g de chocolate al 70 %

	10 ml de aceite de girasol












	5 yemas de huevo

	1 huevo

	5 claras de huevo

	120 g azúcar

	50 g de harina

	50 g fécula de patata o harina de arroz

	20 g de cacao en polvo












	300 g de albaricoque

	100 g de azúcar

	½ vaina de vainilla












	1 kg de nata

	100 g de azúcar

	6 hojas de gelatina


















[image: Cuatro pastelitos rectangulares cubiertos de chocolate sobre mesa blanca, uno de ellos cortado por la mitad con un cuchillo grande mostrando el relleno.]






ÍNDICE DE RECETAS


[image: Espátula y cuchillo pequeño sobre una mesa blanca en una imagen en blanco y negro. A la izquierda, borde de un bol.]

Alfajores de crema catalana

Arroz con horchata

Arroz de domingo

Bikini de pollo sentado a la cerveza

Bizcocho de chocolate sin gluten con ganache de chocolate y pimienta

Brownie de chocolate blanco con fresas y yogur

Brownie de músico

Café frío con chocolate

Cake de limón

Calabaza asada con mozzarella y pesto de pipas de calabaza

Calamares a la romana de mi madre

Canelón de aguacate y salmón

Caracoles con centollas de mi padre

Cheesecake de chocolate

Churros en espiral

Coca de escalivada

Coco y sandía

Coulant de chocolate

Coulant de pistacho

Crema catalana

Crème brûlée

Ensalada blanca

Ensalada roja

Ensalada verde

Espaguetis a la cazuela

Espaguetis al putanesco

Flan

Frutos rojos con nata montada cremosa y pimienta

Galletas de parmesano y pimentón

Galletón de cacao

Gazpacho y granizado de melón con jamón

Granizado de piña con merengue flambeado

Granizado de uvas y cava

Manzana al horno

Milhojas de peras al vino

Mousse de chocolate con galleta de cacao y helado

Pancakes tortitas

Panettone con caramelo

Papillote de mango, pistacho y sorbete de mango

Pasta con puré de patatas, jamón y langostinos

Pasta fresca

Piña colada

Pizza pim pam margarita

Pollo con ciruelas pasas y piñones

Pollo sentado a la cerveza

Polo de limón, menta, jengibre y miel

Polo de sangría

Profiteroles de cacao con nata montada y salsa de chocolate

Quiche de queso de cabra, guanciale y uvas

Romesco y calçots

Sable bretón con nísperos

Sopa dulce de pepino, melón y menta

Streusel de manzana

Tacos de pescado

Tartaleta de frambuesa

Tigretón

Tiramisú

Tortilla sacha de rebozuelos, calabacín y gambas

Trufas de chocolate con whisky

Turrón tipo Suchard


[image: Fotografía en blanco y negro de una cocina moderna. Primer plano de varias cazuelitas y un zapato con suela gruesa alzado tras la encimera.]


[image: Hombre de bigote y camiseta negra con dibujo de cocinero y cuchillos cruzados. Fondo difuminado con objetos y estantería. Imagen en blanco y negro.]


[image: Utensilios de cocina amontonados sobre una mesa: cacerolas, batidor, cuchillos, colador, cucharas, espátulas y una katana. Imagen en blanco y negro.]
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