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A mis padres, que stempre creyeron que podria llegar.
Yo ne he llegado, pere ellos siguen creyendo que puedo,
5i no fuese asi, no podria.

Alberto Chicote












En el momento en que Alberto Chicote me encargs la redaccién de este prologo, me
hizo el mejor regalo de cumpleafios que pudieran darme, no solo por 1a ilusidn personal
de empezar ¢ libro de uno de mis mejores amigos ¥ colega, 81 que me unen veinticinoo
afios de conexidn, sino porgue, al haber sido parte activa de esta primera temporada de
Pegadilia en la cocina, como asesor gastrondmico y colaborador de recetas, me permitia
presentar esta obra desde el interior, desde su principio hace mas de un ano.

La trayectoria profesional de Alberto Chicote en susitimos quince arfios le encumbra
come el mejor exponente de la cocina de fusidn en Espana, lo que le acredita para entender
y caplar de forma concisa las necesidades de restauranies con conceptos desacertados de
negocio, mal entendidos o mal disefiados.

Es precisamente el espiritu inquisto de Alberto el que le empuja a dar un paso mas
alla donde otros se pararian, algo fundamental para abarcar proyectos novedosos y em-
prendedores. ¥ es esta filosofia 1a que &l lector puede percibir en las recetas agul mostra-
das; recetas que plasman la cocina bien hecha, con escuela, fusién, carifio y sabor. Y, par
supuesto, con el buen hacer necesario para que sean apetecibles.

En este compendio figuran cien recetas procedentes de diez restaurantes intervenidos
alolargo de la geografia nacional, desde la primavera de 2012 hasta el comienzo de 2013
Para #lla se han escogido diez de las aprosimadamente quince o veinte elaboraciones, en-
tre dulces, saladas y cocteleria, que se implantaron en cada uno de los restaurantes en los
que el chef Chicote ha dejado impresa su manera de entender una mejora gastrendmica
y de negocio global.
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Entre las recetas podemos encontrar un alarde de conceptos varados de tapas, pin-
chos, snacks, platos de mend, de carta, ofertas temiticas, auténtica fusion, desmunos
caseros, reposteria o cocteleria. Toda una clase demostrativa de afios de experencia y
profesionalidad al servicio del sector v sus clientes, a través de la cual podemos descubarir
elincrefble mundo de la cocina y la importancia de la misma para el éxito o recuperacion
de un negocio.

Chicete no &5 una pesadilla en la cotina, esun gran chef que reivindica lo bien hecho
y denuncia lo inaguantable, o las malas artes de fugares que estin, consciente o incons-
clentemente, a punto de pasar 1a frontera de lo higiénico, moral y saludable. Para esos si
&5 una pesadilla..,

Pedro Olmedo Franco
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Ouerido lectos
Todas las recetas de este libro estin pensadas para cuatro personas, a excepcion
de alguna que otra indicacién

5l cocinas para renas, divide y disfruta, pero procura par bo menos que sedls
dos ala mesa

S8i corinas para mas, multiplica y disfruta también, que cuantos mads ala mesa,
mas diversian
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RACALAO FRESCO CONFITADO EN PIL PIL
Y PIMIENTOS DE PIQUILLO







LOMO DE CABALLA CON TOMATE PICANTE
Y ENSALADA DE PEPINO

8 (U pasar fa caballa por fa sartén
debemos poner primero el lado
e fa pred g clejar que 4t forme
doradla y cryjiente.
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ENSALADA LA TANA



















PULPO CON VINAGRETA
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TACOS DE BACALAO I-:l-i'l'['(' )S CON PATATAS
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COCTEL SECADITO







BOCATA DE TORTILLA
Y PIMIENTOS VERDES FRITOS
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SARTENADA DE PATATAS BABY,
PULPO Y PIMENTON
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ALRONDIGAS CON P ATATAS EN TEMPURA




QU mezelar fa masa de alés
&4 imparfante kacerlo infensamente,
kasta gee ef color do b masa sea




ENTRECOT DE VACA CON SALTEADO
DETOMATE Y TOMILLO













TARTA CRUMBLED DE MANZANA
CON HELADO DE VAINILLA
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RISOTIO MUY CREMOSO DE ACEITUNAS
VERDES Y TOCINETA CURADA
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ARROZ NEGRO CON CARPACCIO
DE BACALAO AL AJILLO

Ingredientes para ef arroz negro

350 g de amoz bomba

4 dienites de ajo machacados

700 g de caldo de pescada.

1 cebolla en cuantos y % kg de
cebolla picada finamente

3 cucharadas y 2 dl de sceite de oliva
virgen axta

2 heojas de Lawrel

200 g de pimisnto verde

1l de vino blanco

11 de caldo de pascado

B sobred de tinta de calamar

Sal

tgredientes para ef bacalas

A00 g de lomo de bacalac desalado
on liminas de 2 mm

2 dl de aceite de oliva virgen estra

4 dienites de ajo lsminsdos

1 guindia fresca

K

Elaboracide def arroz negro

1

s

Poremas una bandeja de harme al fuego y anadimos 3 cucha-
radas de aceite de oliva, la cebolla en cuarios y 2 dientes de
ajo. Dejarmos que se haga ligeramente y agregamaos el armoz.
Cuando 105 grancs de arroz se tormen un tanto transparentes,
arladimaos el caldo de pescado hirviente y agregamos sal y 2
hiojas de laurel,

. Metermas al horna a 190 °C durante 15 minutos.

4, Retiramos del horno y resenamaos.

. Enuna cazuela de tamano adecuado ponemos 2 di de aceite

de oliva, 2 ajos machacados, el pimiento y 1a cebolla picada
‘hasta que la verdura se dore a fuege suave,

. Afadimos el vino blanca y dejamos que $e evapore el alcohol.

Maojamos con el caldo de pescado y afadimos el contenido
de los sobres de tinta hasta que cueza —muy importante— al
menas 10 minutes,

. Triturames todo bien con el vaso batidor, lo colamas y lo re-

SETVAIMIOS.

Elaboracidn def bacalao

L

h

3

Cortamaos el loma de bacalao en liminas y las colocamos ex-
tendidas en el fondo de un reciplente méis ancho que alto.
Calentamos, desde frio, el aceite con la guindilla y el ajo hasta
quie este Gltimo empiece a «bailars. Lo retiramos entonces del
fuego y lo dejamas atemperar unos 10 minutos.

Volcamos el aceite sobre el bacalao laminado y lo refrigera-
mos.
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Panemas €] arrez en un cazo ¥ atadimos la
cantidad de salsa suficiente para que el resul-
tado gquede cremoso. Revisamos €l punto de
sal y servimos.

Colocamas por encima unas ldminas de ba-
calao,

Ea importante servir erfe plato

e an modo ivwediato para gue
ef calor def arroz sea ef que
cocine ax poca el bacalio.
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3. Enlositimas 10 minutos afadimes los trozos
de chistorra.

4. 5ies posible, dejamos enfriar y reposar duran-
te un dia o dos,

5. Calentamaos de nueve ¥ ervimoes.
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Cocina de producto:
EL CASTRO DE LUGO
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ESPARRAGOS VERDLES FRITOS
CON SALMORE]JO

T St wo queremos reir fos espdrragos
{awngue nou hayan manddads a elfo)
(1 fou podiewns cocinar a s plascha.
Dan mayy buen resufticdo con menns
cantidad de grasd, g eso... tambitn crenta.







Ikgredientes para ef reffexc

1 pimianto rojo picado en dados

1 pamiento verde picado en dados
1 cebolla roja picada en dados

1 diente de ajo picado

150 g de tomate picado finamsents
200 g de carne de vesras

Y cucharadita de pimentan dulce
2 dl de aceite de oliva virgen eatra
Sal

Edabaracidn

1

Panemos en una sartén de buen tamario
el aceite y salteamos todas las verduras
menos &l lomate,

Cuando estén doradas anadimos el pi-
mentdn e inmediatamente después el
tomate

. Dejamaos que pierdala humedad v agrega-

‘mos las vieiras. Cocinamos durante 3 mi-
mulos ¥ retirarnos las verduras del fuego,

4. Ponemos a pumto de sal y reservamaos

W
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. Como se utiliza bastante aceite, ird aflo-

rando a la superficie una buena cantidad
de este, Dejamaos que suba y lo retiramos
‘para poder utilizarlo luego en la masa.

&

EMPANADA DE VIEIRAS
G

Ingredientes para fa wasa

& dl da aceite del rellenc

30 g e levadurs de panadero
2 dll de agua tibka

00 g de harina

Sal

1 huevo batsdo

-

FY

=1

Ponemos la harina en un bol de buen tamafio don-
de la podamos manejar 5in que se salga ¥ hacemaos
un agujero en al centra.

. VWerternos la levadura en un bol pequetio y afadi-

mios ba sal, que quede bien disuelta, v el agua tibia

. Wolcarmos esta disolucion en el volodn de la harina y

empezamos a mover hasta que la masa esté homo-
génea. Afadimas el aceite del rellenc y valvemos a
TNOVEr

- Unavez ligada, ponemos harina sobre la mesa don-

de vayamos a amasar y trabajamoes la masa durante
10 minutos. 5i la masa va cogiendo harina, selava-
mos afadiendo, sin miedo,

. Una vez bien amasada, velvemos a poner la masa en

&l bol yla tapamos con un trapo himedo. Buscamaos
un sitie himedao y calido y dejamaos que la masa fer-
mente alll durante 4 horas.

Una vez fermentada, estiramos la masa sobre la
mesa con ayuda de un rodillo.

. Primero extendemos una lamina, de un tamario

algo superior al de la bandeja que hayamos escogi-
do para hacer la empanada. en el fondo de la misma.






ENSALADA DL |-'||’l[lé’|-.’ ADA, COMO
UNA LASANA CON VENTRESCA DE ATUN
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PULPO ERITO CON PATATAS
Y ALIOLI DE PIMENTON
e

Ingredtientes Edaboracion

BO0 g de tenticulos de pulpe cocidos 1. Poremos las patatas a cocer en agua con sal. Cuando
300 g de patatas gallegas de tamafio medio estén tiemas, las sacamos y, atn calientes, las pelamaos
i pelar w las machacamos lig con un 1

Perejil picado 2. Lasalinamos conun poco de aceite de oliva virgen extra,
Pmienia negen reclén molida perejil picado y pimienta y las reservamos en caliente.
4 dientes de ajo 5 i

Cids e 3. Calentamos en un cazo el aceite de oliva refinado junto

con el pimentén hasta que veamos que este deja de es-
tar ecrudos, unos 3 minutos a fuego suave. Entonces ko
retiramos del calor y dejamos que repose.

3 dll de aceite de oliva refinado
Aceite de oliva virgen axtra

Y cucharadas de pimentan 5 i
s 4. Poco a poco e pimentdn se ird posando y ¢l aceite se
quedard con un arcma y color transparente pero espa-
cial,
5. Verternos en un vaso batidor la leche, agregamos  ajo
¥ bo trituramaos muy bien.
6. Emulzionamos el aceite de pimentdn y lo ponemos a
punta de sal,

7. Calentamos una sartén con aceite de oliva abundante y
freimos el pulpo hasta que los bordes de los tentdculos
se muestren dorados y crufientes.

8. Trinchamos el pulpo en trozes grandes y regulares y los
repartimas por un plato de forma asimétrica.

9. Colocamos también las patatas en el plato del mismo
modo irregular,

10. Terminamos agregando pequenas cucharaditas de salsa
¥ un pequedo corddn de aceite de oliva virgen extra por
€l plato.

132













X

LOMO DE BONITO DEL CANTARRICO
A LA BILRAINA

E?,EE
ftgred-!m‘eu Edaboracién
BDO g de lomo de bonito implo de espinas 1 Escogemos una sartén de mucha superficie para poder
¥ de su parte negra cocinar los lomos del bendto o mas enteros posible.
G dwentes de 3o laminados ko mds 2 Calentamos la sarén y ponemas un poco, muy poco, de
finamente posible aceite
;?.m“p::viﬂsmd!imt 3. Cocinamos los lomos de bonito enteras y par todos sus
1 e 7 i lados, a fuego medio durante unos & u 8 minutos. Han

de quedar muy jugosos por dentro, rosados, casi crudos,
y dorados por fuera.

4. Retiramos los lomos de la sarén y los reservamos al ca-
lar.

5. Ponemos en otra sartén, mucho mds pequenia, el aceite
con la guindilla v el ajo, ko acercamos al fuego medio y
dejamos que ¢ ajo comience a dorarse. Retiramos el ajo
del aceite y lo escurrimaos sobre papel absorbente.

6. Quitamos la sartén del fuego y afadimos el perejil pica-
do al aceite ¥ justo después el vinagre. Con 5ta «salsas
bilbaina alifiarernaos el bonito.

7. Trinchamaos el bonito en laminas de 2 cm de grosor ylas
colocamos desorganizadamente en un plato (o no, cada
uno que las ponga como quiera).

8. Sazonamos con sal en escamas.

9. Agregamos los spétaloss de ajo por encima.

10. Salseamos con la bilbaina y servimos.

2 dl de aceite de oliva virgen extra
Sal an escamas







MEDALLON DE RARO DE TORO
DESHUESADO SOBRE PURE DE BATATAS







ELAN DE QUESO DE MADRID
CON MIEL DE CANA

| Podemas sorvir eate flan
can el kelado que mds nos guate,







HELADO DE PISTACHO CON SOPA
DE CHOCOLATE BLANCO ESPECIADA
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TATIN DE MANZANAS AL AMARETTO
e

Ikgredientes

2 kg de manzanas Fuji

200 g de anicar barquilla

206 g de mantequilla

3 el de amareito

1 plancha de hojaldre de 25 cm de
dedrmetre

Elzboracidn

144

Elegimos una sartén de hierro que podamaos
meter en el horno, de unos 20 cm de diameteo.

. Ponemos en la sartén 100 g de azicar y la ca-

ramelizamos al fuego, hasta que quede de un
tono rubio, no oscuro.

Cortamos las manzanas en cuartos y retiramaos
la piel y las semillas,

. Colocamos las manzanas sabre ¢ caramelo de

mado ordenada, teniendo en cuenta que des-
pués habremos de dar la vuelta a la tarta y €l
lado bonito delas manzanas quedard entonces
hacia abajo, es decis, hacia & fondo de la sar-
tén.

. Una vez colocadas todas, no importa que ha-

gan emorntaitas, repanimos sobre ellas la man-
tequilla en dados pequetios y el resto del azi-
«car espalvoreado.

G, Agregamos e amaretto repartido por encima
de las manzanas y metemos la sartén en el
hormo a 200 *C durante unos 20 minutos

. Comprobamas que 1as manzanas se hayan do-

rado y enternecido mucho mads y las sacamaos
del homo,
Ponemos entonces la plancha de hojakdre so-
bre ellas, previamente pinchada con un tene-
dor para que nosuba, y metemos todo al hormo
de nuevao.

. Terminamas de cocer el conjunto durante

unes 20 minutos mas, cuande la masa esté
completamente cocida.

10. Sacamos el tatin del homeo y, con muchisimo

cuidado, colocamas un plato sebre la masa co-
cida y le damos la viaelta como si se tratase de
umna tomilla.

. Retiramos la sartén y la tarta aparecerd ante

muestros ojos como por arte de magia, Ha de
temer un bonito cotor dorado v el aspecto de di-
ferentes epiezasy de manzana colocadas como
si se tratase de un maosaico.


















ESCABLCHE CASERO DE POLLO DE CORRAL
CON CEBOLLITAS
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CHIPIRONCITOS A LA PLANCHA
CON PATATINAS HERVIDAS







HUEVOS CAMPLROS FRITOS
SOBRE MIGAS DE BACALAO
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ARROZ CREMOSO DE SALAZONES
Y OLIVAS VERDES

 Eite wiuno efecto que ef bacalio
sobre ¢l arroz (cocinarse casi sofo
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PORRA ANTEQUERANA
CON NUBE DE MOJAMA







ENSALADA DE PIMIENTOS ASADOS
Y BOQUERONES MARINADOS
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FOIE GRAS HECHO EN CASA
CON FRUTOS SECOS GARRAPINADOS

Ikgredientes

1 higado de pato cebado de 500 g
aproxemadamente

25 g de mezcla de sal y pimienta
al 50 por ciento

50 g de ADHCAT MOrEnG

50 g de brandy

10 g de plstachos triturados

10 g de avellanas trituradas

30 g de almendras tostadas
rituradas

500 g de agua

50 g de aricar marens

Sabaos paskgos en liminas

100 G de Turrd e rezcd
de ciirices

4 g de colas de gelating

Hierbas anissdas wansdas frescas

Kl

Edaboracidn

1

Limpiamos las venas del higade y lo sazonamos primero con el
brandy y después con el azicar y la mezcla de sal y pimienta,

2. Dejamos que macere duramte unas 4 horas a temperatura amblente.

. Hacemos pequenos rollitos con papel tlm de 2 cm de diametro y

100 g de peso.

. Cerramos bien los rollitos cuidando que estén bien prictos y tersas.

5. Metemnos los rollitos en agua caliente a 55 °C y los mantensmos

8

9.

dentro durante 10 o 15 mimios para que la temperatura llegue has-
ta el centro.

. Sacarnos los rollitos y los enfriamos en agua con hielo 1o mads rdpi-

damente posible. Los reservamos refrigerados.

. Elaboramos un jarabe con el agua y el azicar v, cuando haya her-

vido 1 minuto, afnadimos todos los frutos secos ¥ o8 movemos
bien. Ha de cocer al menas 2 minutos; después, kbos retiramos y re-
SETVAITIOS,

Exprimimos zurmos a partes iguales de liman, naranja y pomelo y
los mezclamos.

Ponemos a remojo las colas de gelatina en agua fria.

10. Calentamos ligeramente la mezcla de zumos y disolvemos en ella

las colas de gelatina, A continuacion la enfriamos v 1a reservamaos.

11, Unavesz fria, cortamos b gelatina en dados pequenas y los dejamas

listos para su uso.

12. Para terminar el plato, retiramos el plastico de los rollos de foie y

partimos cada rollo en tres. Colocamos cada trozo de ple, a modo
de torre, y disponemos la gelatina en ¢ plato junto con los frutos
secos y las laminas de sobaos pasiegos tostadas. Espelvoreamas
por encima las hierbas anisadas.



Plra hacer fa cooeidn del foie gras del modo

mils adeoandlo kay Que infentar que fa grasa s gaede
dentro def producto i no se fores ea «dureollts
andrifla Gut kod encontramas én fanfas ocasionss.
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SARDINAS EN TEMPURA CON MAYONLSA
DEMANTECA COLORA Y TARTAR DE TOMATES
e

Ingredientes para fa magonesa
de manteca colord

2 huigvord enlercd

A g de aceite de oliva refinado
1 cucharadla de vinagre de jerez
100 g dee maanteca colord

Sal

Elab -
1. Preparamosla mayonesa del modo habitual.

2 Anadimos al final la manteca colord y la
mezelamas bien,

178

A

thgreclientes para fas sardinas en tempara

32 sardings panochhs, sin eiping ¥ 4n aletad, en lomos
150 g de batide de termpura {segin receta de pag. 237
200 g de tomates pelados y picados en dados

Y cucharads de tomallo

Yo cucharads de orégans Moo pcado

1 cucharada de aceite de ofva virgen extra
Ralladura e [engibre

Sal y pimienta

Elaboracidn

1 Limpiamos bien las sardinas y 1as secamos con
papel de cocina

2. Mezclamos los dados de tomate con el aceite de
aliva virgen extra y las hierbas, pero no los sazo-
namas hasta el momento de montar e plato.

3. Calentamos en una sarén de mucho fondo unos
4 0 5§ centimetros de aceite de oliva hasta mas o
menas los 170 *C. Mo ha de humear.

4. Pasamos los lomos de sardinas por ¢ batido de
ternpura y los freimos en el aceite caliente. De-
jamos gque la tempura se torme crujiente y ligera-
menie dorada.

5. Retiramos del aceite y escurrimos las sardinas en
ternpura sobre papel absorbente.



Terminacicn

1

Panemos en un plato una cantidad razonable
de mayonesa de manteca colord y a su lado las
sardinas en tempura

Sazonamos los tomates ¥ ponemos un par de
cucharadas en el plato a modo de tartar.




_ MAGRET DE PATO SOASADO
CON TOMATES VERDES ESCARCHADOS

& queremos dark wn foque
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ALBACORA ASADA CON BROCHETA
DE PATATAS Y CEROLLETAS
e

Ingredtientes ol aceite o aceitunas negras
1lata de 250 § de aceitunas negras deshisesadas

1.1 de aceite de oliva virgen exira
1limdin

Elaboracidn

1. Panemos las aceitunas bien escurridas en el
micreondas hasta que estén bien secas y cn-
jientes.

2. Trituramos 1as aceitunas secas junto con el
aceite de oliva hasta gque la mezcla quede bien
fina. Aftadimos unas gotas de zumo de imdn

¥ TESErvaImas.

Ingredtientes de fa albacora asada

1 ki e lormo e albacora Urmgho de peel
300 g de patatas

200 g de cebolletas frescas bernas
500 g de aceite de oliva virgen extra

1 cabaza de ajos mormdos

Unos shonsdises de pesifollo

Sal an escamas

Elaboracin

. Calentamos €l aceite de oliva en un cazo en

compania de los dientes de ajo sin pelar. En
cuante estos empiecen a bailar anadimos ra-
pidamente las patatas, cortadas en discos de
5 cm de didmetro v 5 mm de espesor, de una
enuna, y tambidn las cebolletas, Retitamos del
fuego y dejamos que repose durante 1 hora a
temperatura ambiente.

. Una ves confitadas 1as patatas y las cebolletas

montamos las brochetas empezando por las
patatas, continuande con las cebolletas y asi
otra vez para terminar de nuevo con las pata-
tas, COnServamos a temperatura ambiente las
‘brochetas bien tapadas.

. Sazonamos las brochetas y las metemos en el

horno a 200 °C.



Termingcidn

4, Cocinamos tos lormos de albacora enteros, con 1. Ponemos una cantidad adecuada de aceite de

muy poco aceite, de forma que queden Tojos aceitunas negras en el fondo del plato, coloca-
en el imerior mos bos lomos de albacora encima yla broche-
5. Trinchamos los lomaos en trozos de 3 cm de ta bien caliente y dorada a su lado.
qgrosor y los sazonamos con sal en escamas. 2. Terminamaos la presentacidn con unas hojas
de pearifollo,
183
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PRESA IRERICA CON PISTO
Y HUEVO FRITO
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SOLOMILLO STROGANOFE

Ikgredientes

B00 g de solomille de ternar
300 g de cabolla roj en julkans
543 g de mantexquilla

200 g dhe champifkones

2 cayenas secas

500 g de juge tostado de temens
304 g de nata liquida

30 g de pimentan picante
200 g de vodka

240 g de aroz

1 casco de cebolla

1 rozo de puerrto

1 heja de ksurel

A0 g e rrantequills
Ceballing picada

Pimignta

Sal

e

Edabaracicn

1

Cortamos la carme en bastones de 5 x 2 cm y los resemva-
mas.

. Pochamos la cebolla en la mantequilla hasta que esté bien

tierna y dorada; anadimaos las cayenas y los champifiones
en dados. Dejamos que se hagan un poco ¥ afiadimos el
pirmentan, damaos un par de vueltas rapidamente y ana-
dimos el vodka.

. Cuando reduzca hasta la mitad, agregamos el caldo de

came ¥ la nata ¥ cocemos el guiso a fuego medio hasta
que la salsa se reduzca a la mitad.

. Ponemoas a punto de sal y pimienta y reservamaos refrige-

rada,

. Cocemaos el arroz en agua con sal, una hoja de laurel, un

casco de cebolla y urn trozo de puerro.

. Uniavez cocida, retiramos ¢l arroz, 1o escurmimos bieny lo

TESETVAMOS.

Disponemos una sartén con mantequilla y unas gotas de
aceite y la calentamos bien.

. Salteamos los trozos de solomillo con cuidado de que se

hagan por todos lados sin pasarse de coccidn,

. Anadimos la salsa y dejamos que hierva todo junto no

mds de 20 0 30 segundos.

10 Servimos en un plate con el amoe, previamente salteado

en mantequilla, y o aderezamos con cebollino picado.






COULANT DE CHOCOLATE EN TAZA

Crowatizar eata réceta ey batnd .

Dot kavri con rlladra e nardn

pisita negrd, anis watalokivt -

on pob.. | D resc a2 &
acion!







e

~ Cocina fusién
japoandaluza:
TOTORO

¥ *







SOPA DE MISO MALAGUENA CON URTA,
AZAFRAN Y ACEITE DE OLIVA







OSOMAKI DE CALAMAR FRITO
CON ALIOLI DE LIMON













NIGIRI SUSHI DE JAMON IRERICO,
TOMATL Y ACEITE







NIGIRI SUSHI DE PRESA IBERICA
CON PASTA DE TRUFAS

i~
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SASHIMI SEMICOCIDO
DE DORADA
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TATAKI DE .-\'l'l‘.\-f i-".i' IN AJOBLANCO







TIRAS DE 'E'I{I-i'.\'l{l.{’ .-'\- CON VERDURAS
VARIADAS Y TALLARINES YO MENG







SECRETO IBERICO CON CEROLLITAS
GLASEADAS EN SOJA Y MIEL
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~ Cocina mexicand:
[LULTIMO AGAVE
L o







LIME MARGARITA
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TOTOPOS CLASICOS
CON SALSA PICO DE GALLO
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ENSALADA DE PATATA CON POLLO
Y VAINILLA 'LRACRUZ
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CEVICHE DE PESCADO AZUL AL POMELO
CON MAYONLESA DE CHIPOTLE







CHILE POBLANO RELLENO DE CEVICHE
DE PESCADO BLANCO

1 98 encapntrin entre fos mds sudves dfe picor.
feciluente en ef mereads de fiendas







ARROZ VERDE CON MARISCO A LA
MANTEQUILLA DE CILANTRO Y CHALOTAS







AGUACHILE DE PULPO Y PEPINO
CON GUACAMANGO







CAMOTES DULCES ASADOS
CON CREMITA DE YOGUR

repn Y
















Bﬂl‘itll] JE I:empu ra

[kgrediontes (para ance P50 g}

75 g de harina de trigo
1yema de husve
A0 g de rmaicena

15 di de aguas helada

5 g de 28] fna

5 g de azicar anquilla
Levadura Royal

Elsboracidn

1. Mezclamos enun vaso batidor todos los ingre-
dientes y 1o reservamos refrigerado.

2. Pasamos el alimento que vaya en tempura por
«l batido y 1o freimos en aceite caliente hasta
que esta se torne crujlente y ligeramente do-
Tada.

3. Dejamos escurrir sobre papel absorbente.
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Prélogo
Cocina espafiola para el dia a dia: El Gusto es Nuestro
o Desayuno espafiol
Sandwich de lacén y queso manchego tierno
Ensalada campera de attin y huevo fundente
Ensalada de bacalao y naranjas
Berenjenas fritas con humus y miel de cafia
Bacalao fresco confitado en pil pil y pimientos de piquillo
Lomo de caballa con tomate picante y ensalada de pepino
Muslo de pollo de corral con mostaza, peras y ciruelas
Pudin diplomatico de bolleria y frutos secos

o Ensalada de frutas frescas y aceite de oliva
e (Cocina actual: I.a Tana Rock & Food

o Ensalada I.a Tana

Ensalada de endivias con yogur y nueces
Tomate rallado con esparragos y langostinos
Pulpo con vinagreta de frutos secos
Hamburguesa L.a Tana

Solomillo de buey con pasta al pesto

Tacos de bacalao fritos con patatas baby asadas y alioli de hierbas
Brownie Davidson

Muffins de chocolate con helado de vainilla
o Cheesecake I.a Tana

e (Cocina de carretera (roadfood): L.a Ermita

o Céctel Driving Mary
Coctel Melotonic

Coctel secadito

Bocata de tortilla y pimientos verdes fritos

Torta de patatas, bacalao y romescu

Torta de pan, patatas, cebolletas y queso de Idiazabal
Sartenada de patatas baby, pulpo y pimentén

Carpaccio de frutas frescas con alifio de azafran y aceite de oliva
Cake de frutos secos

o Leche frita
e Cocina tradicional espafiola: Démine Cabra
Riicula e Idiazabal en ensalada con alifio de nueces
Bufiuelos de queso de cabra en ensalada con alifio de sultanas
Croquetas de jamon ibérico
Berenjenas Fernando
Chipirones rellenos guisados en salsa de tinta con arroz
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Albondigas con patatas en tempura
Entrecot de vaca con salteado de tomate y tomillo
Jarrete de ternera glaseado con su jugo y fioquis de patata
Tarta crumbled de manzana con helado de vainilla
Bizcocho de chocolate y aceite de oliva virgen extra
e Cocina pintxolari: [.a Reina del Arenal

o Hot Pork
Fish & chips, L.a Reina style
Sepia a la vizcaina con pencas rebozadas
Chipirones en escabeche
Risotto muy cremoso de aceitunas verdes y tocineta curada
Arroz negro con carpaccio de bacalao al ajillo
Albondigas de cordero lechal en salsa de tomate
Callos de ternera melosos con chistorra

Torrijas L.a Reina
o (Gosua
e Cocina de producto: El Castro de Lugo
o Espdrragos verdes fritos con salmorejo
Empanada de vieiras
Ensalada de piperrada, como una lasafia con ventresca de atin
Pulpo frito con patatas y alioli de piment6n
Lasafia de carrilleras de ternera al jerez
Lomo de bonito del Cantabrico a la bilbaina
Medall6n de rabo de toro deshuesado sobre puré de batatas
Flan de queso de Madrid con miel de cafia
Helado de pistacho con sopa de chocolate blanco especiada
o Tatin de manzanas al amaretto
e Cocina del mar y la montafia: El Bodegon de Sancho
o Croquetas de mariscos
Escabeche casero de pollo de corral con cebollitas
Ensalada de queso y membrillo con vinagreta de uvas
Chipironcitos a la plancha con patatinas hervidas
Huevos camperos fritos sobre migas de bacalao
Foie a la plancha con manzanas verdes
Arroz cremoso de salazones y olivas verdes
Perdiz guisada con nabos
Rabo de toro al vino tinto
o Solomillo de cerdo a la mostaza dulce con patatas revolconas
e Cocina neoandaluza: El Pozo Viejo
o Ajoblanco con tartar de atin rojo
Porra antequerana con nube de mojama
Ensalada de pimientos asados y boquerones marinados
Foie gras hecho en casa con frutos secos garrapifiados
Sardinas en tempura con mayonesa de manteca colord y tartar de tomates
Magret de pato soasado con tomates verdes escarchados
Albacora asada con brocheta de pata y cebolle
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Presa ibérica con pisto y huevo frito
Solomillo Stroganoff
Coulant de chocolate en taza
Cocina fusién japoandaluza: To Toro
Sopa de miso malaguefia con urta, azafran y aceite de oliva
Osomaki de calamar frito con alioli de limén
Nigiri sushi de sardinillas marinadas con carbén de aceitunas negras
Nigiri sushi de jamén ibérico, tomate y aceite
Nigiri sushi de presa ibérica con pasta de trufas
Sashimi semicocido de dorada
Sashimi de gamba blanca con porra antequerana
Tataki de attin con ajoblanco
Tiras de ternera con verduras variadas y tallarines yo meng
o Secreto ibérico con cebollitas glaseadas en soja y miel
e Cocina mexicana: El Ultimo Agave
o Lime Margarita
Totopos clasicos con salsa pico de gallo
Ensalada 16 de septiembre
Ensalada de patata con pollo y vainilla de Veracruz
Langostinos al rucumole
Ceviche de pescado azul al pomelo con mayonesa de chipotle
Chile poblano relleno de ceviche de pescado blanco
Arroz verde con marisco a la mantequilla de cilantro y chalotas
Aguachile de pulpo y pepino con guacamango

Camotes dulces asados con cremita de yogur
e Anexo: Bases

e (Créditos
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