COCINERO DEL Aﬁﬂ

JORDI CRUZ. Restaurante Estany Clar (Barcelona)

Meny
— Coca de caballa mediterrdnea con trompetas de la muerte, hojas amargas, apionabo y berenjena.
- Pieza de lubina asada con rdcula, salicornia y una infusion de setas y trufa tratada como una jalea.

- Leche de cabra cuajada con cacao, almendras, miel y canela.

ENTRANTE

— Coca de caballa mediterrdnea con tfrompetas de la muerte, hojas amargas, apionabo y berenjena.

Masa de coca

Harina de fuerza .......cocceeeveevveeeeiieenns

Levadura panaderia .

AQUA MINETAl ..ooiiiiiiiiieieie e

— Colocar la harina tamizada y la sal en la maquina de masas. Trabajar a velocidad media, afadir el agua con
levadura y el aceite a hilo. Dejar trabajar la masa hasta que se despegue de los bordes y pasar a un bol. Cubrir con
un pano humedo y dejar 20 minutos en la estufa a 25-30°C para que fermente. Una vez fermentada y reposada,
estirar a 3 mm de espesor y semicocer las [dminas a 160°C durante 5 minutos. Cortar 12 rectdngulos de 4,5x3,5 cm.

Reservar.

Bases de coca

Cebolleta .o 2u
AJO ettt Tu
Trompeta de la muerte .......ccooevieenee. 100 g

(Craterellus cornucopioides)

— Pocharla cebolla y el ajo picado en un buen aceite. Limpiar las frompetas de la muerte y cortar a dados regulares.
Cuando la verdura esté hecha y tenga un tono dorado, afadir las trompetas, rectificar, agregar el perejil picado, y

extender una capa de este salteado encima de cada coca dejando 3mm por todos los lados.
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COCINERO DEL AﬁU

Caballa

Caballa del mediterrdneo .................... 2u
Aceite de arbequing ........cccveeeveeennnenn. 20 ml
Pimienta bIaNCA ..o, c/s

— Limpiar las caballas, retirar los dos lomos y desespinar. Realizar cortes de 6,5cm de largo por 3,5cm de ancho'y,
luego, un corte justo en la mitad de las piezas sin cortar la piel para obtener dos piezas del mismo tamano. Colocar las

piezas en una fuente con papel de aluminio, sal y pimienta blanca.

Crema de aceite y berenjena

Berenjena ....ccoceeeeieiienieeeeee e Y2 u
SAl e c/s

Aceite de arbequing ......ccccceeeieiieniene 50 g
MICTT e 10g

AQUA MINETAl ..ooiiiiiiiiieiieie e 120 ml
Hoja de gelating .....cceeeeeeeevicieieee, 0.3g
AGOr = AGAN eieieiieiieiieeeeieereie e eeesieneens 029
Pectina nh Napage ......cccceevevvevevennenee. 049

— Purgar la media berenjena con leche durante 20 minutos. Secar y cubrir con 2 mm de sal. Asar la berenjena a la
brasa por la parte de la piel. Cuando esté hecha, sacar la capa de sal y recoger la carne con una cuchara. Turbinar
la berenjena con una cucharada de aceite y 80 ml de agua. Colocar el micri, el agar-agar, la pectina y 20 ml de
agua en un cazo. Trabajar con el thurmix para que todo quede integrado y cocer a fuego lento hasta que tome
consistencia untfuosa. Pasar a una sopera y anadir la gelatina remojada y el aceite a hilo. Cortar la crema restante

con jugo de berenjenas. La cantidad a anadir depende de la textura deseada.

Crema de apionabo

APIONADO .. 100 g
AQUA MINETAl ..ooouiiiieiieiieie e 150 ml
Aceite de oliva arbequina..................... 1 ml

— Cocer el apionabo, en dados de 1 cm, en el agua a fuego lento hasta que esté tierno. Escurrir y colocar en el vaso
triturador. Trabajar la verdura afadiendo el aceite, poco a poco, y unas cucharadas de agua de coccidn hasta

obtener un puré fino.
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COCINERO DEL Aﬁﬂ

Esferas de aceite

Aceite de oliva virgen .....ccoccoeceeveenieene 100 g
AQUA MINETAl ..ooiiiiiiiiieieeie e 141,25ml
MICTT e 20g
Hoja de gelatina neutra ... 08g
Aglinato de sodio.......cceeveeriieiiieniieniens 1g
Cloruro CAICICO wuvuireieiesiieieieceeeeeine 19

- El dia antes de la elaboracion, trabajar 100 ml de agua mineral con el aglinato y mantener una noche al vacio para
que éste Ultimo se hinche y estabilice mejor la masa. Al dia siguiente, frabajar 20 ml de agua con el micriy cocer a
fuego lento hasta obtener un jugo denso. Verter en un bol, anadir la gelatina en hojas remojadas y agregar aceite
ayudados de una varilla. Cuando la masa acepte todo el aceite, anadir la solucién de aglinato y dejar reposar 1

hora. Realizar el bafo de cloruro con 1,25 ml de agua.

Hojas amargas

BEITO oot 24 hojas
Escarola ching .....cccccceveneeicncneeice, c.s
CebOolliNO ..o 8 ramas
ACEIGA rOJA e 6 hojas
Perifollo i 6 brotes
SAlCOMIA e 8 brotes

— Limpiar las hojas y esterilizar. Pasar por agua helada y luego centrifugar.

Aceite balsdmico
Aceite de arbequind........cccccvveeeveeennenn. 80 ml

Vinagre balsdmiCo ......ccceecveeereeeeienene 20 mi

— Mezclar todos los ingredientes sin emulsionar y dejar enfriar bien en la nevera hasta el servicio.

Acabado y presentacion

Ofros ingredientes: cerveza rubia de Malta (330 ml) y sal Maldon.

— Dar un golpe fuerte de horno a las bases de coca, para acabar de cocer la masa, y calentar las setas.
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COCINERO DEL AﬁU

Seis minutos antes de servir, poner la caballa en una atmdsfera de 55°C. En el momento justo de emplatar, dar un
golpe fuerte de salamandra, retirar la piel y servir encima de las cocas inmediatamente.

Para las esferas de aceite, anadir 12 cucharadas de masa (2,5 ml) al bano de cloruro, cinco minutos antes de acabar
el plato. Cocer durante 40 segundos y verter en un recipiente con agua limpia para retirar el cloruro.

Servir bien escurrido y alinado con sal Maldon.

Alifiar las hojas amargas con aceite balsdmico y anadir los brotes de salicornia salteados muy ligeramente.

- Iniciar el emplatado colocando una ldgrima de crema apionabo y otra de crema de aceite con berenjena. Encima
de cada lagrima, colocar una coca caliente con la caballa. Disponer las hojas alifadas. Encima de la caballa con
crema de apionabo colocar una esfera de aceite, y la otra al lado de la segunda coca. Acabar con un hilo de
aceite cortado, unos brotes alinados de pipa y unas escamas de sal Maldon.

Repartir la cerveza en 6 vasos pequenos y servir aparte bien fria.

PLATO PRINCIPAL

— Pieza de lubina asada con rdcula, salicornia y una infusion de setas y trufa tratada como una jalea

Lubina
LUBING e 500 g
Aceite de arbequind........cccccvveeeveeennenn. 20 ml

—Hacer un corte de la parte central de la lubina. Limpiar de espinas y escamas, y cortar é tacos de 65 g. Alinar las
piezas con el aceite y asar en una sartén antiadherente caliente, empezando por la parte de la piel. Cuando tomen
color, girar las piezas y dar unos segundos de coccién.

Rectificar y reservar en un lugar cdlido a 45°C durante 3 6 4 minutos.

Caldo base de gallina

GalliNG e u

- Desangrar la media gallina en agua fria durante 10 minutos. Secar bien y cortar a pedazos regulares de 3 cm. Asar

en una sartén hasta que tomen color y anadir las verduras limpias y picadas menudas. Dejar que todo el conjunto
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COCINERO DEL AﬁU

adquiera un tono tostado y reducir el licor. Infroducir fodo en una cazuela mojada con agua, cocer tapado a fuego

lento durante 2 horas hasta que queden unos 500 ml de jugo, y filtrar.

Infusién de setas y trufa

Caldo base de galling ......cccceeveeieenee. 300 mi
Hongo congelado (boletus edulis)....... 90 g
Chantrellus lutescens ......c.ccccveeeecuenen. 20u
Cebolleta ..o, 80g
AJO ettt Tu
Conac o Brandy ......cccecveeeeeieeeeieeeeieeene 40 ml
Brisura de frufa negra en conserva ..... 2,59
Vino de Oporto .....ceeeceeeecieeecieeee, 20 ml
HUBVO oo Tu
Xantana en poIvVo ....cceeviiiiieiieee 19

- Picar el gjo y la cebolleta y pochar con un poco de aceite hasta que las verduras estén hechas. Por otro lado,
limpiar los hongos y laminar a dos milimetros. Limpiar las chantrellus i pasar un agua muy ligera. Dorar los hongos con
unas gotas de aceite y anadir las chantrellus y la verdura pochada. Cocer el conjunto unos minutos, rectificar y
reducir los licores. Dejar que el salteado se enfrie por completo y envasarlo a 9 atm. junto al caldo de gallina.

— Mantener denfro de un bano de agua caliente a 65°C durante 2h vy filtrar. Clarificar con una clara de huevo vy ligar
con la xantana y la ayuda de un thurmix.

Una vez la xantana esté integrada, afadir la brisura de trufa y dar unos golpes de thurmix para que esté presente en

la jalea, bien menuda. Reservar.

Salteado de setas

Chantrellus lutesCens ......ccccceceevveeneeens 60 g
Perejil oo 1 rama
RUCUIO i 12 hojas

— Limpiar las setas y pasar por agua.

Aceite de trufa

Brisura de frufa negra en conserva ..... 059

- Trabajar los ingredientes durante unos segundos con la ayuda de un thurmix. Rectificar de sal y reservar.
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COCINERO DEL Aﬁﬂ

Acabado y presentacion

— Saltear las setas unos segundos con sal y un poco de perejil. Dar un ligero golpe de salamandra a la lubina para

recuperar temperatura. Colocar 25 ml de infusién de setas y trufas en seis platos hondos. En el centro, disponer las

piezas de lubina. Colocar una cucharada de setas salteadas y un par de brotes de salicornia. Alinar el conjunto con

un hilo de aceite de trufa y dos hojas de ricula selvdatica. Servir répidamente.

POSTRE

— Leche de cabra cuajada con cacao, almendras, miel y canela.

Cuajo de cabra y miel de caserio

Leche de cabra fresca

Nata fresca
Miel de caserio
Gelfina de 2-3 gr

Cuajo natural

- Veterla leche, la nata y la miel en una jarrita. Calentar en el microondas a 72°C. Remojar la gelatina en hojas y

dejar enfriar la mezcla hasta que llegue a 48°C. Afadir la gelatfina y el cuajo. Con la ayuda de una cuchara, mezclar

y repartir en los seis recipientes de servicio. Dejar en la nevera un minimo de 15 minutos, hasta que cuagje.

Piezas de cacao

Harina

Mantequilla ..............

AzUcar en polvo ......

— Pasar, por separado, fodos los polvos por un colador. Trabajar la mantequilla a punto de pomada y anadir el huevo.

Mezclar la harina, el caco y el azicar, y trabajar todo. Adadir sal y la almendra en polvo y trabajar hasta que esté

todo bien integrado.
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COCINERO DEL Aﬁﬂ

Dejar reposar durante dos horas y formar pequenas esferas con toda la masa. Hornear encima de un silpad a 180°C

hasta que estén cocidas.

Jugo de cacao

Agua MiNeral ......ccocceeeeeneenneens 25 ml
AZUCAr it 169
Nata fresca ..oooevereevenenecenne. 16 ml
Caco en PoIVO ..ccceeveeeieeienen, 159

— Mezclar todos los ingredientes en un cazo y levantar un hervor tfrabajando constantemente. Reservar.

Helado de almendra tostada
Leche de cabra ......ccceeevven.
Nata fresCa .oooiveeiieeiieeeiees

Almendra tostada ...

AZUCAr it
GIUCOSA oo

DeXIroSa .uuviieeeeiiieeeeeeiiieee e

Estabilizante ......ccccoveeeiieeiienns

- Dejamos macerar 12 horas los Idcticos con la almendra tostada en polvo. Pasado ese tiempo, filtramos bien fino por
una superbag. Ahadimos la glucosa a la crema y la hacemos hervir.
Batimos el huevo en un bol y anadimos el azicar, la dextrosa y el estabilizante. Incorporamos la crema hervida y

calentamos hasta los 86°. Dejamos madurar en la nevera 12 horas y pasamos por la mdquina.

Aire de canela y miel

Agua MiNeral ......ccocceeeeeneenneens 100 ml
Canelaenrama ......ccccceeveeneee. 3g
AZUCAr it 25¢g

Miel de caserio .......ccovvvecvennnne 20g

Lecitina de soja en polvo ......... 1g

- Juntar todos los ingredientes menos la lecitina dentro de una bolsa de vacio. Mantener en un bafo de agua

cadliente a 65°C durante una hora como minimo. Dejar reposar hasta que enfrie.
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COCINERO DEL AﬁO

Acabado y presentacion

Otros ingredientes: Sal volcdnica

— Abrir la bolsa de aire de canela y miel, y filtrar. Ahadir la lecitina y trabajar la superficie con la ayuda de un thurmix
hasta que se forme un buena cantidad de espuma. Dejar reposar un minuto antes de servir para que se estabilice.

- Sacar los seis recipientes con el cugjo, de la nevera. Colocar un poco de jugo de cacao encima del cugjo.

Encima del jugo poner una buena cucharada de piezas crujientes. Alifiar el conjunto con un poco de sal volcdnica 'y

para terminar, colocar una pequena quenelle de helado y una porcidn de aire de canela y miel.
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