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				Gyozas de callos
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					Para los callos

					
							80 g de pata de vaca

							80 g de morro

							80 g de callos

							60 g de hueso de jamón

							2 g de pulpa de pimiento choricero

							2 g de pimentón picante

							1 g de pimentón dulce

							1 diente de ajo

							¼ de chorizo ahumado

							¼ de morcilla ahumada

							¼ de cebolla

							Hojas de laurel

							Vinagre

							AOVE

							Sal y pimienta en grano

					

					Para las gyozas

					
							4 obleas de gyoza

							Relleno de callos (elaboración anterior)

					

					Para los garbanzos fritos

					
							20 g de garbanzos de bote

							1 l de AOVE

					

				

				
					Para los callos

					Limpiar los callos, la pata y el morro en abundante agua con un chorrito de vinagre para quitarle olor. Escaldar en agua durante 15 minutos, reservar la parte del agua para el guiso; en esta agua añadir unas hojas de laurel y pimienta en grano.

					Cortar la cebolla y el ajo en trozos grandes, pochar en una sartén amplia y meter las carnes y el hueso de jamón menos los chorizos y las morcillas, rehogar. Introducir los pimentones y la pulpa de pimiento choricero y mezclar.

					Incluir el chorizo y la morcilla. Repartir en ollas exprés y cubrir de agua; cocinar durante 40 minutos aproximadamente.

					Abrir y colar, volver a poner al fuego el caldo para reducirlo y así obtener más sabor. Reservar esta salsa.

					Picar las carnes en trozos pequeñitos y aliñar con un poquito de la salsa reducida, reservar en una manga pastelera.

					Para las gyozas

					Forrar la mesa con papel film, estirar ahora las obleas de las gyozas.

					Rellenar las obleas con 30 gramos de la elaboración anterior y cerrar las gyozas.

					Para los garbanzos fritos

					Abrir el bote de garbanzos y secar bien.

					En una sartén con aceite de oliva poner los garbanzos y freír. Reservar calientes.

					Para terminar

					Poner una olla con agua y una vaporera del tamaño de la cazuela. Colocar sobre la vaporera papel de horno y cocinar las gyozas durante 4 minutos. Reservar.

					Disponer cada gyoza en un plato y salsear con la salsa de los callos reducida. Decorar con unos garbanzos fritos alrededor.
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				Mis dos pasiones
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				Gazpacho de tomate y cebolla encurtida

				
					
							400 g de tomate

							1 pimiento asado

							1 cebolla

							1 ajo

							Agua

							Azúcar

							Vinagre

							AOVE

							Sal

					

				

				
					Triturar el tomate con un poco de ajo y pimiento asado. Echar un chorrito de aceite y sal al gusto. Reservar.

					Pelar la cebolla y cortarla en tiras finas y meterla en un tarro de cristal. En un bol poner la misma cantidad de agua que de vinagre, y 1 o 2 cucharadas de azúcar y de sal y remover para que se disuelvan.

					Añadir el líquido en el tarro con la cebolla hasta que esta quede sumergida. Reservar durante un par de horas. Servir el gazpacho con la cebolla encurtida.

				

				Crema de queso Stilton con puntas de espárragos encurtidas

				
					
							400 g de chalotas

							100 g de puntas de espárragos

							100 g de queso Stilton

							50 ml de nata

							Agua

							Azúcar

							Vinagre

							AOVE

							Sal

					

				

				
					Pelar y cortar las chalotas. Pocharlas en una sartén con un chorrito de aceite de oliva. Añadir el queso Stilton y un poco de nata y remover bien. Retirar del fuego y reservar.

					Introducir las puntas de los espárragos en un tarro de cristal. En un bol poner la misma cantidad de agua que de vinagre, y 1 o 2 cucharadas de azúcar y de sal y remover para que se disuelvan.

					Añadir el líquido en el tarro con las puntas hasta que queden sumergidas. Reservar durante un par de horas. Servir en un bol la crema de queso con las puntas de espárragos encurtidas.
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				Tataki de solomillo de cerdo adobado

				
					
							1 solomillo de cerdo

							Vino

							Tomillo

							Laurel

							Sal Maldon

					

				

				
					Adobar el solomillo de cerdo con el tomillo, el laurel y el vino durante 30 minutos.

					Marcarlo en una sartén dejando el centro rojizo.

					Cortar el solomillo en forma de tataki e incorporar sal Maldon.

				

				Escalivada con sardina ahumada

				
					
							4 sardinas

							1 pimiento

							1 cebolla

							½ berenjena

							Azúcar

							AOVE

							Sal

					

				

				
					Asar los pimientos, la cebolla y la berenjena en el horno a 250 °C hasta que se queme la verdura por fuera.

					Retirar la capa negra y cortar toda la verdura en tiras. Aliñar con aceite de oliva virgen extra y sal.

					Curar la sardina en sal y azúcar durante unos minutos y colocarla encima de la escalivada.
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				Blinis de morcilla caramelizada y caviar de manzana
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							1 morcilla de arroz

					

					Para los blinis

					
							280 g de harina

							240 g de huevo

							170 g de leche

							50 g de azúcar

							3 g de bicarbonato de sodio

							2 cargas de sifón

					

					Para el caviar de manzana

					
							300 g de zumo de manzana

							3 g de agar-agar

							0,50 g de xantana

							300 g de aceite de girasol

					

				

				
					Para los blinis

					Cortar la morcilla en láminas finas.

					Mezclar los ingredientes para los blinis, excepto el azúcar, e introducir en el sifón con dos cargas.

					En una sartén disponer un poco de la masa y encima colocar una lámina de morcilla. Cerrar con más masa.

					Colocar el azúcar por encima y quemar con un soplete hasta que caramelice.

					Para el caviar de manzana

					Espesar el zumo de manzana con la xantana en frío y el agar-agar, llevar a ebullición y colocar en un biberón.

					Sobre el aceite de girasol muy frío ir echando bolitas con el biberón para que se forme el falso caviar de manzana. Esta elaboración se puede sustituir por compota de manzana.

					Para terminar

					Disponer una cucharadita del caviar de manzana encima de cada blini.
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				Coliflor con helado de almendra, caviar y limón
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					Para la crema de coliflor

					
							300 g de coliflor

							200 g de nata líquida

							100 g de leche

							100 g de aceite de orujo

							10 g de ajo

							2 g de guindilla

							1 g de hojas de gelatina

							3 g de aceite de guindilla

							Sal

					

					Para el aceite de hinojo

					
							50 g de hinojo fresco

							75 g de aceite de orujo

							Sal

					

					Para el helado de almendra

					
							25 g de leche sin lactosa

							35 g de nata (35 % M.G.)

							30 g de pasta de almendra

							15 g de yema de huevo pasteurizada

							15 g de azúcar

							2 g de amaretto

					

					Para la coliflor encurtida

					
							160 g de coliflor

							125 g de agua

							87 g de azúcar

							25 g de vinagre de vino blanco

					

					Para el cuscús de coliflor

					
							20 g de coliflor

					

					Para decorar

					
							20 g de almendra cruda pelada

							18 g de caviar

							4 g de limón marroquí

					

				

				
					Para la crema de coliflor

					Cortar la coliflor en arbolitos y añadir a una olla con la nata, la leche, el aceite de orujo y el de guindilla.

					En una sartén dorar el ajo pelado y la guindilla y agregar a la olla. Llevar a ebullición y cocinar hasta que la coliflor esté blanda.

					Reservar por un lado la coliflor y por otro, la nata de la cocción.

					Hidratar las hojas de gelatina.

					Triturar la coliflor e ir añadiendo la nata de la cocción y la gelatina hidratada. Salpimentar. La textura de la crema de coliflor debe ser sedosa, pero con algo de cuerpo.

					Para el aceite de hinojo

					Triturar el hinojo con el aceite de orujo y la sal a máxima velocidad, bajar la velocidad y dar una temperatura de 65 °C y seguir 10 minutos más. Pasar por un colador de tela.

					Rectificar de punto de sal. Dejar decantar en manga y pasar a biberón antes del montaje.

					Para el helado de almendra

					Infusionar la leche, la nata y la pasta de almendra.

					Montar la yema con el azúcar hasta blanquearlo.

					Mezclar las dos elaboraciones anteriores y añadir el licor. Reservar y mantecar con nitrógeno líquido.

					Para la coliflor encurtida

					Cortar la coliflor en arbolitos.

					Calentar el agua con el azúcar y llevar a ebullición. Apartar del fuego y añadir el vinagre, dejar que baje de temperatura y luego introducir la coliflor. Reservar.

					Para el cuscús de coliflor

					Rallar la coliflor con la ayuda de una campana y reservar.

					Para terminar

					Poner en la base la crema de coliflor. Cortar el limón en trocitos pequeños y las almendras en láminas finas y disponer sobre la crema.

					Añadir el cuscús de coliflor y varios trozos de la coliflor encurtida.

					Terminar con una quenelle de helado de almendra, el caviar y unas gotas de aceite de hinojo.
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				Cucurucho de tartar de vieira
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					Para el cucurucho

					
							115 g de mantequilla en pomada

							90 g de claras de huevo frías

							65 g de harina

							20 g de azúcar

							4 g de sal

					

					Para el tartar de vieira

					
							1 vieira

							1 limón

							1 pizca de estragón

							Aceite de trufa

							Sal y pimienta

					

					Para el sorbete de manzana

					
							200 g de manzanas

							100 g de agua

							100 g de azúcar

					

				

				
					Para el cucurucho

					Mezclar los ingredientes secos (harina, sal y azúcar).

					Batir la mantequilla hasta tener una textura cremosa.

					Batir a punto de nieve las claras, añadir la mantequilla removiendo con movimientos envolventes.

					Mezclar con los ingredientes secos.

					Extender la masa muy fina sobre un papel vegetal y hornear a 205 °C durante 4-6 minutos.

					Sacar la mezcla y cortar con un molde circular la forma de cono y volver a introducir en el horno 5 minutos más hasta que esté crujiente.

					Para el tartar de vieira

					Cortar la vieira en dados pequeños.

					Aliñar con el limón, la pimienta, el estragón, el aceite de trufa y la sal.

					Para el sorbete de manzana

					Hacer un almíbar transparente con el agua y el azúcar e introducir durante 20 minutos la manzana cortada en dados para que se impregne de su sabor.

					Triturar las manzanas con un poco del almíbar en un robot emulsionador para congelados o con nitrógeno líquido. Si no tenemos ni robot ni nitrógeno líquido, triturar en una batidora y congelar.

					Para terminar

					Rellenar el cucurucho con el tartar de vieira y colocar una pequeña bola de sorbete de manzana al final y un chorrito de aceite de trufa. Tiene que quedar con el aspecto de un cono de helado.
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				Croquetas en explosión de ají de gallina y carbón
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					Para el caldo de pollo

					
							1 pollo

							1 apio

							1 zanahoria

							Sal

					

					Para el ají de gallina

					
							150 g de queso parmesano

							250 ml de leche

							200 ml de caldo de pollo (elaboración anterior)

							75 ml de mantequilla

							5 galletas saladas

							2 panes de leche

							2 huevos

							2 hojas de gelatina

							1 ajo

							½ cebolla

							2 cucharadas de harina de trigo

							2 cucharadas de pasta de ají amarillo

							2 cucharadas de pasta de ají panca

							1 pizca de comino

							Panko

							1 pizca de pimienta

					

				

				
					Para el caldo de pollo

					Trocear un pollo entero y guardar las pechugas. Sofreír el resto. Añadir la zanahoria y el apio y dejar que se pochen. Cubrir con agua y poner el punto de sal. Cocinar 20 minutos.

					Añadir las pechugas y cocinar 7 minutos más. Colar el caldo y reservar.

					Para el ají de gallina

					Desmechar las pechugas muy finas. Reservar.

					Desmenuzar los panes de leche y mojar con el caldo anterior. Añadir las galletas saladas y triturar.

					Pochar media cebolla, ajo, pimienta, comino, los ajís y añadir la mezcla anterior y el pollo. Cocinar durante 5 minutos y agregar la leche, la mantequilla y el queso parmesano.

					Incorporar las hojas de gelatina previamente hidratadas y dejar enfriar.

					Hacer cuadrados de croquetas con la pasta anterior, pasar por harina, huevo y panko.

					Para terminar

					Freír las croquetas.

					Colocarlas sobre carbón para ahumarlas.
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				Santa María Bloody Mary
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							500 g de tomate

							60 ml de jugo de tomate clarificado

							45 ml de vodka

							15 ml de zumo de limón

							5 ml de salsa Worcestershire

							5 ml de salsa de tabasco

							Hielo

							1 pizca de sal

							1 pizca de pimienta negra

					

					Para decorar

					
							Tallso de apio

					

				

				
					Triturar los tomates en la batidora con golpes, sin dejarlo totalmente triturado.

					Poner la mezcla en una estameña sin tocar hasta que caiga el agua de tomate. Este es el jugo de tomate clarificado.

					Colocar hielo en un vaso alto.

					Agregar el vodka, los 60 ml del jugo de tomate clarificado, el zumo de limón, la salsa Worcestershire, la de tabasco, la sal y la pimienta.

					Mezclar todos los ingredientes con una cuchara larga.

					Decorar con un tallo de apio.
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				Ajoblanco con quisquillas y helado de uva
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					Para el ajoblanco

					
							150 g de miga de pan

							50 g de avellanas

							50 g de nueces de macadamia

							50 g de piñones

							500 ml de agua fría

							1 diente de ajo

							2 cucharadas de vinagre

							100 ml de AOVE

							Sal

					

					Para el helado de uva

					
							200 g de uvas rojas sin pepita

							200 g de agua

							100 g de azúcar

					

					Para las quisquillas

					
							5 quisquillas

							200 ml de aceite de oliva

					

				

				
					Para el ajoblanco

					Triturar todos los ingredientes excepto el aceite en una batidora. Incorporar el aceite a hilo para que emulsione. Reservar.

					Para el helado de uva

					Hacer un almíbar con el azúcar y el agua, y cocer las uvas durante 25 minutos hasta que se queden blandas.

					Triturar las uvas y añadir
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			Ajoblanco con quisquillas y helado de uva

			Albóndigas de vaca vieja y su jugo poblano
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			Canelones de carrillera con bechamel de cabra y aceite de cebollino

			Los canelones de mi madre

			Clavellina

			Codornices escabechadas

			Coliflor con helado de almendra, caviar y limón

			El corral

			Crema catalana con carquiñoles

			Crema de queso Stilton con puntas de espárragos encurtidas

			Croquetas en explosión de ají de gallina y carbón

			Cuajada, velo de frutos rojos y helado de leche de oveja

			Cucurucho de tartar de vieira

			Ensalada de tomate con ventresca y botarga

			Ensalada de zanahoria, boquerones en vinagre, ajo y comino

			Escalivada con sardina ahumada

			Espumoso de chocolate, helado al licor de crema y nata a la naranja

			Forest glam

			Gachas con torrezno crujiente

			Gazpacho de tomate y cebolla encurtida

			Gyozas de callos

			Ibérico y bellota

			Jacket potato

			Mis dos pasiones

			Omega al cubo

			Pasta a la vongole

			Pequeños puerros confitados con romesco cremoso

			Perfumadita de brea

			El perfume de Amanda

			Ropa vieja

			Sama roquera y puré de apionabo

			Santa María Bloody Mary

			Secuencia de la Albufera

			Solomillo de vaca rubia, pesto de algas y ensalada

			Sopa helada de pepino

			Suquet de salmonete de roca con picada

			Taco de mollejas y ensalada de col thai

			Tagarninas guisadas, huevo escalfado y chorizo de venado

			Tataki de solomillo de cerdo adobado

			Terrina de rabo de toro, cremoso de patata y trufa negra

			Tiara de espinacas con bacalao y almejas en salsa verde

			Tiramisú de la huerta a la naranja

			Tortilla vaga

			Trufas de chocolate
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