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La Cadena d izada en gastronomia Canal
Cocina ofrecer un monogréfico sobre carne
patrocinad@ po 3 C

productos select

cocineros Joaquin Felipe,

Enrich y Alberto Chlcote m

buey, cerdo ibérico, cordero, ternera, caza y
alternativas.
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seleccionar a cinco

que ofrecieran distin

la carne. Para Maria, era
de ellos tuviera libertad a |a hora de elabor
“hemos querido que mostraran cuale

y técnicas preferidas, y creo que eso le

transmitir mas naturalidad”, comenta la
ra de Deseo Carnal.

Los cocineros escogieran distintas carnes y piezas con
las que se elaboraron las correspondientes recetas.

itulos, de 25 minutos de duracion, se emitiran
durante todo el mes de mayo, entre semana, de lunes
a viernes, en tres pases, a las 10:00, las 17:30 y las
00:30 h

www.solobuey.net
www.canalcocina.es
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Joaquin felipe

Castanuelas caramelizadas con
Aoquis de calabaza y jugo de
hinojo tostado

Ingredientes:

* 200 g de castanuelas

* 70 g de aztcar moscovado
1 kg de calabaza

* 100 g de harina

* 1 huevo

* 100 g parmesano rallado

= Sal y pimienta

1 bulbo de hinojo

Elaboracion:

Limpiar las castanuelas, sazonarlas y cocinarlas al
vacio durante 12 horas a 65°C, o en agua hasta
que estén tiernas. Colocar la carne de calabaza
envuelta en papel plata y asarla en horno modera-
do a 150°C. Mezclar el puré de calabaza con la
harina y el huevo. Alifar con el parmesano, sal y
pimienta. Formar noquis, blanquearlos en agua con
sal 5 minutos y escurrir.

Limpiar el hinojo, partirlo y tostarlo en el horno. En
una cazuela con aproximadamente un litro de
agua, infusionar el hinojo tostado a un temperatu-
ra de 70°C, mantenerlo y dejarlo reducir. En una
sartén de teflon caliente, colocar las castanuelas y
caramelizarlas con el azicar. Anadir los foquis y el
caldo de hinojo. Guisar el conjunto y emplatar.

Joaquin Felipe, responsable gastronémico de los restau-
rantes de los Hoteles Villa Real y Urban desde hace
nueve anos, es un especialista en cerdo ibérico. A
Joaquin este animal le permite recuperar platos que ya
no se hacen y ofrecer a sus clientes nuevos cortes y tex-
turas desconocidas para muchos.

Uno de los cortes més valorados por Joaguin son las cas-
tafiuelas, glandulas salivares del cerdo ibérico, porque
son sabrosas, de textura tierna y melosa y seglin este
cocinero recuerdan a las mollejas. Ademas, en este
plato, Joaquin le ha querido hacer un guifio a la cocina
italiana empleando unos falsos fioquis de calabaza.

www.derbyhotels.com
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Cesar Martin

Arroz cremoso con
pato azulon y setas

Ingredientes:

e Pato azulén

* Arroz carnaroli

* Puerro

* Boletus picados

* Angula de monte o trompeta amarilla
¢ Caldo de pato azulon

* Mantequilla

* Parmesano rallado

* Sal y pimienta

Para el caldo de pato:
 Carcasas de pato

* Cebolla

* Puerro

¢ 7anahoria

* Laurel

e Agua

Elaboracion:

Limpiamos el pato. Con la carcasa y unas verduras
(cebolla, puerro, zanahoria, laurel), preparamos el
caldo. Separamos la pechuga de la pata, deshuesa-
mos la pata, le quitamos la piel y la picamos para
hacer el arroz; la pechuga la marcamos a la plancha
y la reservamos.

Para el arroz, rehogamos el puerro muy picado,
anadimos los boletus muy picado, cuando esté bien
pochado, anadimos el arroz, lo rehogamos bien e
incorporamos las setas limpias, mojamos con el
caldo del pato y cocemos. Cuando esta practica-
mente cocido incorporamos un poco de mantequi-
lla y un poco de parmesano rallado para mantecar
el arroz. Lo emplatamos y culminamos con la
pechuga del pato marcada y cortada en filetitos,
ponemos un poco de sal maldon y calentamos en
salamandra.

César Martin, cocinero que cumplié su tercer afo en
Balzac el pasado mes de abril y que se ha convertido en
un referente en Madrid a la hora de hablar de platos de
Caza, escogio carne de aves para elaborar sus recetas.

“Utilizo el pato desde hace muchos afios, en especial el
azulon. Creo que es muy versatil debido, como casi con
todas las aves, a la doble coccidn que necesita. Es una
de las piezas de caza que menos tiempo de maduracion
requiere, me gusta mucho el color oscuro de su carne y
su intenso sabor”, comenta César. El arroz empleado en
la receta fue un carnaroli envejecido que le da un punto
mas aromatico.

www.restaurantebalzac.net




Serqgio Perez

0ssobuco estofado

Ingredientes para 4 personas:
* 4 rodajas de ossobuco de ternera de afojo
* 300 grs de champinones
¢ 2 zanahorias
* 2 cebollas
1 bote o brik pequeno de tomate frito
4 dientes de ajo
Harina
* Agua
* Aceite de oliva Virgen Extra
* Sal
* Pimienta

e Perejil

Elaboracion:

Hacemos unos cortes a la pieza de carne para que
no encoja y se retuerza al cocinarla. Sazonamos,
enharinamos y doramos en una sartén con un poco
de aceite.

Por otro lado, picamos la cebolla muy fina junto
con los dientes de ajo enteros y la zanahoria.
Anadimos tomate frito. Rectificamos de sal, intro-
ducimos la carne, afiadimos el vino blanco y un
poco de agua. Cocemos en olla rapida por espacio
de 20 minutos.

P ro lado, limpiamos los champifiones con un
trapo humedo intentando evitar mojarlos mucho
para que se mantengan blancos. Los cortaremos
muy finos en laminas y las saltearemos en una sar-
tén a fuego medio-fuerte. Terminamos con perejil
recién picado.

Herramientas necesarias:

2 sartenes antiadherentes, 1 cazo pequefio, 1 mor-
tero + 1 mazo, 1 pinzas, 1 tabla de cortar, 1 cuchi-
llo cebollero, 1 puntilla.

Sergio Pérez empezo a cocinar a nivel profesional a los
16 afos, trabajé en cocinas de Londres y Estados
Unidos, regres6 y decidié dar el salto y colocarse en el
otro lado, en el de los que proveen a los cocineros. Su
empresa, ChefsLab, distribuye la linea de ropa Chefwear
en Espana y ofrece servicios de aula de cocina y de con-
sultoria. Ademds, Sergio se ocupa de la logistica de los
viajes gastrondmicos que organiza Rose Torras, respon-
sable de GSR.

Para elaborar una de sus recetas, Sergio escogié ossobu-
co. “Me encanta el ossobuco, soy un auténtico enamo-
rado de la cocina italiana, y el ossobuco a la milanesa,
con risoto al azafrdn y tuétano, estd entre mis predilec-
tos. He querido hacerle un homenaje a un corte de
carne que aqui no se suele ver mucho, ni en casas ni en
restaurantes, a no ser que sean ftalianos”, comenta.

www.ssomadrid.com/chefslab
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Cochinillo confitado en manteca
y aceite, patata al mortero
y chutney de pera

Ingredientes:
* Un cochinillo de 2 kg a 2,5 kg

* Mitad manteca y mitad aceite para

5 Victor Enrich inaugurd hace cuatro afos el restaurante
cochinillo

que lleva su nombre. La entrega y |a pasion que este pro-
= Tomillo y romero fresco para el confit fesional vuelca en su trabajo han permitido que su local
* Tres dientes de ajo se consolide y atraviese ahora mismo un buen momento.
* Patata vieja Victor empled para elaborar la receta que reproducimos
* Aceite de oliva un cochinillo de cuatro kilos de la provincia de Avila: “Un
cochinillo de verdad, que solo se ha alimentado de
leche, tiene una suavidad incomparable, una carne blan-
* 2 Tomates ca, sabrosa, delicada y jugosa y una piel con muy poca
e 1 ramita de canela grasa, que con un asado o un largo confitado ofrece
unos resultados irresistibles” explica este cocinero.

* 4 peras

e Un toque jengibre
* Un toque de guindilla www.enriiich.com
* 150 gr de azlcar

100 ml de Vinagre de sidra

50 gr de mantequilla

Sal

Elaboracion:

Cortamos el cochinillo en trozos, lo ideal seria con-
fitarlo entero pero se necesita un cazuela bien
grande. Lo cubrimos con el aceite y la manteca
derretida y le anadimos las especias. Dejaremos
confitar hasta que quede bien tierno y meloso. Lo
terminaremos en el horno para dorarlo, o también
podriamos dorarlo en una sartén.

Para la patata al mortero: Las envolvemos en papel
de plata y las asamos en el horno a 180°C hasta
que queden a punto, las pelamos y machacamos
con un tenedor con aceite de oliva, las podemos
dorar un poco en ia sartén.

Para el chutney, ponemos el vinagre, el azicar y las
especias a cocer, y en cuanto se disuelva el azlcar,
anadimos dos peras en dados y dos tomates en
dados y sin pepitas, dejamos cocer hasta que coja
una textura de mermelada y color brillante, enton-
ces anadimos las otras dos peras en dados y deja-
mos cocer 5 minutos.
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Alberto Chicote

Steak Tartar alinado
aires de Oriente

Ingredientes:

* 180 g de carne de solomillo de buey picada en
dados a cuchillo

1 yema de huevo
Aceite de oliva virgen extra
Berenjenas encurtidas japonesas
Raiz de yamagobo

¢ Ajos encurtidos japoneses

e Salsa de soja
Zumo de limas
Cilantro picado

Sichimi togarashi

L 3

Este afo, Alberto Chicote celebra 10 afos dirigiendo la
cocina de Nodo. Cocinero al que podemos encuadrar
bajo el término de fusién, sus inguietudes le han llevado
a experimentar, jcon notable éxito!, maneras y productos
orientales y a armonizarlos con ingredientes de agui.
Reconocido como uno de los cocineros que mas ha apor-
tado en la Gltima década a la cocina nacional, Alberto
escogid la carne de buey para preparar sus recetas.

“Creo que queda poco tiempo para disfrutar de esta
carne antes de que desaparezca de nuestras cocinas. Los
bueyes han sido sustituidos por modernos tractores y ya
no cumplen ninguna funcion en el campo, por eso cada
vez es mas dificil encontrar animales de este tipo. Muchos
de los que venden son falsos”. Alberto elaboro el tartar

con el solomillo, el corte mas sabroso, mas meloso e idé-

Ca
Sal )
neo para este tipo de plato.

Ensalada de algas wakame.

www.restaurantenodo.es

Salsa kabayaki
Hojas de sisho
Sésamo

* Pimienta

+ Aceite de sésamo

» Cebolleta

Elaboracion:

Mezclamos todos los ingredientes a nuestro gusto,
teniendo en cuenta el sabor de cada uno para ajus-
tarnos a nuestro “toque”. Alinar con soja, pimien-
ta y un poco de sal. Al final afadimos la cebolleta
picada y echamos zumo de lima. Ponemos el tartar
en un plato trinchero dentro de un aro de acero y
colocamos la ensalada de algas encima. Echamos
sésamo y sichimi togarashi. Alifiamos el plato con
un cordén de salsa kabayaki y aceite de oliva virgen
extra. =




