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RECETA: \Verduras con setas confitadas

Dificultad: Baja @ Tipo Coccién: Sumergido en liquido @ Tiempo elab. total: 1Th max.

Introduccién
Confitar a temperatura suave puede ser una magnifica forma de preelaborar setas y asi conseguir una coccién
ajustada que las deja tiernas con todo su sabor y, al mismo tiempo, obtenemos un aceite aromatizado de gran
calidad aromatica.

INGREDIENTES QUE NECESITAS
Para las verduras: Induccién con control de temperatura
1 manojo de esparragos Malla de coccion (opcional)
1 zanahoria tierna
1 nabo ELABORACIONES
1 remolacha blanca/amarilla
1 calabacin Verduras
Hinojo Setas confitadas
1 coliflor Finalizar y servir
les INFORMACION GENERAL
Para las setas confitadas: @ 70°C / 30 min.
12 hongos
Aceite de oliva suave 4 personas

Tomillo frescol

Verduras
Paso 1
Limpiar las verduras y cortar en diferentes formas como bastones, rodajas, tipo patatas encontradas...

Paso 2

Cocer a 100°C 0 a 85°C, cada una en su punto de coccion y enfriar en agua fria durante unos segundos (el tiempo
de coccion a 85°C sera practicamente el triple que con el agua hirviendo). Reservar un poco de esta agua de la
coccion.

Setas confitadas
Paso 1
Limpiar los hongos con un cuchillo y un pafio.

Paso 2
Colocar aceite en un cazoy calentar a 70°C. Aromatizar el aceite con pimienta y romero. Confitar las setas durante
30 minutos y retirar del fuego.



Finalizar y servir
Paso 1
En una sartén caliente marcar las setas partidas y reservar.

Paso 2
En la misma sartén incorporar las verduras cortadas, saltear unos segundos y mojar con unas gotas del agua de
coccion de las verduras. Parar el fuego e incorporar unas gotas de aceite del confitado de setas.

Paso 3
Emplatar las verduras y complementar el plato con las setas marcadas y unas hojas de tomillo o similar.
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RECETA: Caldo de setas con fideos soba

Dificultad: Baja

Introduccidn

Realizar caldos a baja temperatura es una manera magnifica de obtener jugos llenos de sabor sin perder sus
propiedades nutritivas. En este caso, realizamos un caldo con verduras y setas que nos aportan una variedad
de sabores con un resultado final que se aproxima a los intensos caldos con miso que se realiza en las cocinas
orientales.

@ Tipo Coccién: Sumergido en liquido @ Tiempo elab. total: Mas de 3h.

INGREDIENTES

200 g de champifones
200 g de champifones portobello
200 g de bresa (partes iguales de cebolla, zanahoria,

QUE NECESITAS

Induccién con control de temperatura

ELABORACIONES

puerroy apio)

1Lt de agua mineral

100 g de fideos soba (fideos japoneses elaborados
con trigo sarraceno)

50 g de soja germinada

1 Petsay

1 hoja de col china

shiso morado

shiso verde

Caldo de setas
Finalizar como plato de fideos
Finalizar como consomé

INFORMACION GENERAL
(5 85°C/3h 30min.

Soja
4 personas

Caldo de setas

Paso 1

Limpiar las setas y las verduras de la bresa y cortar en cuartos (reservar 4 piezas de setas para laminar en crudo).
Colocar con el agua y cocer a 85°C durante 3h 30min.

Paso 2
Colar, rectificar de sal y reservar. Reservar unas cuantas setas y zanahorias cocidas para complementar el plato.

Finalizar como plato de fideos

Paso 1

Cortarlacolchina, el petsayy los champifiones crudos que hemos reservado. Cortar también algunos champifiones
y zanahorias de la coccion.

Paso 2
Hervir los fideos soba al dente con sal.

Paso 3



Colocar los fideos calientes en un plato hondo y complementar con champifiones laminados crudos, la soja ger-
minada, col china y el petsay. Afiadir también las zanahorias y las setas hervidas en el caldo. Servir el plato cu-
briendo los fideos con el caldo caliente (80°C) y decorar con shiso verde.

Finalizar como consomé
Paso 1
Hervir los fideos soba al dente con sal.

Paso 2

Colocar en la base del bol los fideos hervidos, las verduras cortadas (todo en una cantidad menor que en el caso
anterior). Llenar el bol con el caldo muy caliente (80°C). Decorar con todo tipo de complementos como hojas de
shiso morado y rabanitos laminados.

Notas
Se puede complementar el plato con salsa Jang o salsa de soja.

El caldo de setas también puede ser elaborado al vacio, en cuyo caso debemos recordar de congelar previamente
el agua para poder envasarla al vacio junto con las verduras y las setas.

Podemos utilizar las verduras restantes de la coccion para elaborar purés.

Sabias qué
Soba significa “trigo sarraceno” en japonés y también se emplea para dar nombre a estos fideos largos y oscuros
elaborados con la harina de este vegetal.
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RECETA: Panacota de coliflor con olivada y encurtidos

Dificultad: Media @ Tipo Coccién: Sumergido en liquido @ Tiempo elab. total: Mas de 3h.

Introduccidn

Aunque asociamos panacota a un postre tradicional, nosotros la vemos como una elaboraciéon que nos aporta
una textura golosa y untuosa. Con este plato, la idea es complementar el suave gusto de la coliflor con la persona-
lidad de los encurtidos y la olivada para conseguir un resultado fresco y ligero a la vez que lleno de sabor.

INGREDIENTES QUE NECESITAS
Para la panacota: Placa de induccién con control de temperatura
1 coliflor (de unos 500 g) Brazo americano
50 g de nata Moldes savarin
Sal y pimienta blanca Tarmix
4 g de lota (o 3 hojas de gelatina) Biberdn de cocina o manga pequefia
Para la emulsion de olivada: ELABORACIONES
25 g aceite de oliva ) ) )
25 g de agua Panacota de coliflor con olivada y encurtidos

50 g de olivad 8 d it o
282 GlVERR ([pUTe el SEEiilrEs RO INFORMACION GENERAL
Para la guarnicién:

o ,
120g de encurtidos de: coliflor, cebolletas, alcapa- @ SSC/ES MR,

rras, olivas verdes y negras, pepinillos, piparras Leche, pescado (hojas de gelatina)
Hojas de hinojo, eneldo, perifollo o estragon
4 personas

Panacota de coliflor con olivada y encurtidos
Paso 1
Limpiar la coliflor separando las hojas exteriores y cortando a trozos la coliflor.

Paso 2
Cocer la coliflor en agua con sal a 85°C durante 45 minutos, ya que queremos que esté muy blanda.

Paso 3
Colary triturar con la nata, la iota (y un poco de agua de la misma cocciodn, si es necesario) hasta conseguir un puré
muy fino. Rectificar de sal y pimienta.

Paso 4
Colocar en un cazo y cocer hasta conseguir que el puré llegue a unos 80°C para asegurar que la iota se deshace
completamente.

Paso 5
Retirar del fuego, rellenar los moldes y dejar enfriar en nevera durante al menos 2 horas.



Paso 6
Emulsionar la olivada con el aceite de oliva y unas gotas de agua.

Paso 7
Cortar los encurtidos en pequefios trozos.

Paso 8
Colocar la panacota en el centro del plato. Realizar un circulo con la emulsion y colocar un poco en el centro de la
panacota. Decorar con los encurtidos . Finalizar decorando con las hierbas.

Notas

En el caso de utilizar gelatina en lugar de iota, tan solo tenemos que remojar bien la gelatina en agua fria para
hidratarla, escurrirla y fundirla en el puré caliente (no sera necesario calentar mucho el puré porque la gelatina
se funde a partir de los 37°C, pero aconsejamos trabajar con temperaturas algo mas altas para evitar grumos).
También podemos realizar la coccién de la coliflor al vacio.



RECETA: Lengua de ternera con salsa chimichurri

Dificultad: Media @ Tipo Coccién: con envase al vacio @ Tiempo elab. total: Mas de 3h.

Introduccion

Algunas carnes llamadas “de segunda” pueden ser auténticas joyas gastronémicas. La lengua de ternera después
de un correcto proceso de limpieza y coccién nos ofrece una carne extraordinaria, muy gustosa y con una textura
sorprendente. Os recomendamos que la probéis y os aseguramos que os va a sorprender. En este caso la servi-
mos fria con una salsa chimichurri que la refresca y le da infinidad de matices.

INGREDIENTES QUE NECESITAS
Para la lengua de ternera: Placa de induccién con control de temperatura
1 lengua de ternera Bolsas de vacio para coccion
3l de agua Equipo de vacio
11de agua mineral
100 g o sal ELABORACIONES
Hielo

Lengua de ternera
Salsa chimichurri

Para la salsa chimichurri: clEE !
Finalizar y servir

1 cebolla de Figueres

1 diente de ajo picado INFORMACION GENERAL
10 g de orégano

10 g de perejil picado (D 65°C | 36h 0.80°C | 24h

7 g de pimentoén _

15 g de vinagre chardonnay Soja

85 g de aceite de oliva virgen extra

2 g de sal 8 personas

1 g de pimienta negra molida
1 hoja de laurel
Ralladura de lima

Para finalizar y servir:
40 g de zumo de lima
0,5 g de sal

Cebollino rizado

20 g de alcaparras

Lengua de ternera
Paso 1
Desangrar la lengua introduciéndola durante 3 horas en agua y hielo. Transcurrido este tiempo, retirar y escurrir.

Paso 2
Blanquear 3 veces la lengua (introducir en agua fria y calentar sin llegar a hervir. Escurrir, lavar y repetir el proceso
3 veces).



Paso 3
Introducir la lengua en salmuera con hielo durante 2 horas. Escurrir y secar.

Paso 4
Introducir la lengua en una bolsa de coccién y envasar al vacio. Cocer a 65°C durante 36h o a 80°C durante 24hYy,
terminada la coccion, enfriar rapidamente la lengua envasada en agua con hielo.

Paso 5
En el momento de finalizar el plato, atemperar la lengua sumergiéndola (envasada con la bolsa de coccién) unos
minutos en agua tibia para poder retirar el jugo y la piel con facilidad.

Paso 6
Seguidamente, abrir la bolsa, retirar el jugo resultante de la coccion y, con un cuchillo fino, retirar la piel y las
partes grasas o nerviosas de la lengua cocida. Laminar en finas rodajas.

Salsa chimichurri

Paso 1

Colocar en un mortero % cebolla en brunoise, el ajo, el orégano, el perejil picado finamente, el pimentén, el vina-
gre, la sal y remover.

Paso 2
Incorporar la pimienta negra molida al momento y el aceite de oliva. Terminamos incorporando la hoja de laurel
y la piel rallada de lima y mezclamos. Lo ideal es dejar reposar la salsa unas 12 horas.

Finalizar y servir
Paso 1
La media cebolla restante, la cortamos en juliana y la colocamos unos minutos con zumo de lima.

Paso 2
Colocamos las lIaminas de lengua en un plato, las sazonamos con la salsa chimichurri y complementamos con
alcaparras, cebollino rizado y las ldminas de cebolla.



RECETA: Huevo a baja temperatura con calabaza
Dificultad: Baja @ Tipo Coccién: Sumergido en liquido @ Tiempo elab. total: 1Th max.

Introduccion
Los huevos cocinados a baja temperatura son sorprendentes en cuanto a textura y sabor. Seguro que con este

plato, que es todo suavidad y dulzor, podréis disfrutar mucho.

INGREDIENTES QUE NECESITAS
1 calabaza Induccién con control de temperatura
4 huevos Equipo de vacio
200 g aceite de oliva virgen Bolsas de vacio para coccion
20 pipas de calabaza tostadas Tarmix
Romero Horno
Cebollino Malla de coccion
Saly pimienta
P ELABORACIONES

Huevo a baja temperatura
Calabaza al horno

Puré de calabaza
Finalizar y servir

INFORMACION GENERAL
(5 65°C /30 min

Huevo, frutos secos
4 personas

Huevo a baja temperatura

Paso 1
Cocemos el huevo en un bafio de agua a 65°C durante 30 minutos.

Calabaza al horno

Paso 1
Laminamos el trozo de calabaza que hemos reservado y asamos en el horno a 180°C durante 20 minutos con 50

gramos de aceite de oliva, sal, pimienta y romero.



Puré de calabaza
Paso 1
Pelamos la calabaza, reservamos una cuarta parte, y cortamos el resto a dados. Envasamos al vacio los dados de

calabaza y cocemos en un bafio de agua a 85°C durante 20 minutos.

Paso 2
Trituramos los dados en caliente y emulsionamos con 75 g de aceite de oliva hasta obtener un puré fino.

Finalizar y servir
Paso 1
Realizamos un aceite aromatizado con aceite de oliva virgen, cebollino picado, pipas de calabaza tostadas y tro-

ceadas, sal y pimienta.

Paso 2
Para finalizar, en un plato colocamos una cucharada de puré de calabaza en forma de lagrima y el huevo en un
extremo de esta lagrima. Acompafiamos con los gajos de calabaza asada y aliiamos con aceite aromatizado.



RECETA: Guiso de garbanzos con bacalao y espinacas
Dificultad: Media @ Tipo Coccién: Sumergido en liquido @ Tiempo elab. total: Mas de 3h.

Introduccion

Los platos tradicionales nos ensefian infinidad de extraordinarias elaboraciones llenas de sabor y cultura gas-
trondmica. Este es un guiso de garbanzos basado en la idea del clasico potaje de vigilia. En nuestro caso, hemos
adaptado la coccidn, sobre todo del bacalao, para conseguir una textura ideal para este pescado, de manera que
tome mas importancia en el conjunto del plato.

INGREDIENTES QUE NECESITAS
320 g de garbanzos Induccién con control de temperatura
100 g de cebolla
100 g de tomate ELABORACIONES
2 dientes de ajo
11de agua Guiso de garbanzos con bacalao y espinacas
2 huevos duros .
200 g de bacalao desalado INFORMACION GENERAL
% manojo espinacas frescas
Perejil @ 90°C | 4h

Huevo y pescado
4 personas

Guiso de garbanzos con bacalao y espinacas

Paso 1

El dia anterior, dejar los garbanzos en remojo durante 12 h con el triple de agua que de legumbre y con un por-
centaje de 5 gramos de bicarbonato por cada litro de agua.

Paso 2
El dia de la elaboracion, picar la cebolla en brunoise y sofreir a fuego suave con un ajo picado hasta conseguir un
color tostado suave.

Paso 3
Incorporar el tomate rallado y cocer 10 minutos mas con sal, pimienta y azucar.

Paso 4

Programar la Rocook Induction a 95°C durante 3 horas (aunque deberemos ajustar el tiempo de coccion al tipo de
garbanzo que utilicemos, pudiendo este ser entre 3y 4 horas). Cocer los garbanzos a partir de agua fria. Cuando
llegue a temperatura, espumar y dejar que pase el tiempo de coccion.

Paso 5
Transcurrido el tiempo, comprobar que estos estén blandos antes de finalizar la coccion.



Paso 6
Cambiar los garbanzos de una olla a una cazuela para poder finalizar mejor el plato.

Paso 7
Incorporar el sofrito y mantener a 85°C durante 15 minutos tapando la cazuela.

Paso 8
Cortar el bacalao desalado a tacos a dados de 2x2 cm.

Paso 9
Cortar los huevos duros en 4 trozos.

Paso 10
Reducir la temperatura de la induccién a 60°C y, cuando tengamos esta temperatura, incorporar los tacos de ba-
calao desalado cortado, las espinacas y los huevos duros y cocer durante 10 minutos mas.

Paso 11
Servir el guiso en plato hondo y decorar con perejil picado.

Notas
En funcién del tamafio del bacalao el tiempo de coccién debera ajustarse para encontrar el punto ideal de coccion.
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RECETA: Ensalada de ricotta, espinacas y frutos secos

Dificultad: Baja @ Tipo Coccidn: Otros @ Tiempo elab. total: Mas de 3h.

Introduccion

En esta receta podemos decir que no hay coccion, la elaboracién de este queso “fresco” se basa tan sélo en el
hecho de que la leche cuaje, por adicion del limén, pero a una temperatura precisa para que el resultado sea el
correcto. Elaborar este queso es muy sencillo, y las variaciones que podemos conseguir son infinitas. Simplemen-
te incorporando todo tipo de aromas y complementos como verduras, frutos secos, etc.

INGREDIENTES QUE NECESITAS
Para la ricotta: Induccién con control de temperatura
500 ml de leche Rallador
15 ml de zumo de limén Cheese Maker de Lékué
3 g de comino
> 5 de sal ELABORACIONES
Para la ensalada: Ricotta
100 g de aceite Ensalada
30 g de vinagre de vino negro INFORMACION GENERAL
5 g de miel
ggl . . (D 85°C | 15 min.
g pifidn tostado
200 g hojas de espinacas baby Leche, frutos secos
30 g avellanas tostadas
1u pera 4 personas
1 ulimoén

1 u cebolleta tierna

Ricotta

Paso 1

Calentamos la leche hasta 85°Cy afladimos el zumo de un limén y el comino. Mantenemos a esta temperatura 15
min sin mezclar. Lo ponemos a escurrir en el Cheese Maker durante minimo 2 h.

Ensalada

Paso 1

VINAGRETA: Mezclamos el vinagre, la miel y la sal. Lo emulsionamos con aceite de oliva, afladiendo poco a poco
y mezclando constantemente.

Paso 2
Alifiamos las espinacas en un bol con la vinagreta para que quede bien mezclado. Afladimos la pera cortada en
juliana.



Paso 3
Servimos la ensalada en un plato y complementamos con las avellanas, los pifiones, la cebolleta cortada a rodajas
fina y la ricotta. Finalmente le rallamos un poco de piel de limén por encima.

Notas
Si queremos que el queso resulte con textura mas suave, podemos incorporar un yogur y 50 g de nata por cada
% litro de leche.



RECETA: Ensaladilla

Dificultad: Baja @ Tipo Coccién: con envase al vacio @ Tiempo elab. total: 2h max.

Introduccion

Vamos a preparar una ensaladilla rusa tradicional aprovechando las ventajas que nos ofrece la coccién al vacio de
las verduras. Cocinaremos a 85°C para respetar el sabor de las verduras, y realizaremos la mayonesa con el aceite
del atun para enriquecer la elaboracion con su sabor.

INGREDIENTES QUE NECESITAS
800 g de patata kennebec Induccién con control de temperatura
300 g de zanahoria Bolsas de vacio para coccion
200 g de guisante Equipo de vacio
150 g de pimiento del piquillo asado Tarmix
5 huevos duros Rallador
1 huevo
400 g de atun en conserva de aceite de oliva ELABORACIONES

200 g de olivas verdes sin hueso )
40 laminas de pane carasau (pan sardo-italiano fino ~ Ensaladilla
y crujiente al que a veces se le llama carta de musi-

ca) Sal INFORMACION GENERAL

(D 85

Huevo, gluten (pane carasau,), pescado (atun).

10 personas

Ensaladilla
Paso 1
Envasamos por separado los guisantes, las zanahorias y las patatas limpias y peladas.

Paso 2
Cocemos a 85°C durante el tiempo necesario para cada una de ellas: zanahoria, 45 min; patatas, 45 min; gui-
santes, 15min. Después de la coccion, enfriamos en agua con hielo.

Paso 3
Cortamos en jardinera las verduras cocidas, las olivas, el pimiento del piquillo y mezclamos.

Paso 4
Rallamos los huevos duros y los afiadimos al resto, juntamente con el atlin bien escurrido (reservamos el aceite).

Paso 5
Hacemos una mayonesa con el huevo y el aceite del atun, lo afiadimos al resto, ponemos a punto de sal, y mez-
clamos bien.



Paso 6
Servimos en un bol y acompafiamos con unas
a veces se le llama carta de musica).

aminas de pane carasau (pan sardo-italiano fino y crujiente al que



Dificultad: Media @ Tipo Coccién: con envase al vacio @ Tiempo elab. total: 2h max.

Introduccidn

Las verduras cocinadas al vacio conservan en su interior todo su jugo, vitaminas y sabor. Asi que hay que buscar
maneras y ocasiones para aprovechar tantas virtudes. Con esta receta os proponemos una manera divertida y di-
ferente de presentarlas, cada verdura con su salsa de yogur condimentada. Hay muchas combinaciones posibles,
aqui os sugerimos tres, aprovechad cualquier picoteo informal para ponerla en practica.

INGREDIENTES QUE NECESITAS
250 g de yogur Placa de induccién con control de temperatura
Bolsas de vacio para coccién
Para la zanahoria con yogur de curry y coco: Equipo de vacio

250 g de zanahoria
1 rama de regaliz
10 g de coco rallado
10 g de curry

ELABORACIONES
Dips de verduras con yogur

Para el nabo con yogur de pasta de rabano pi- INFORMACION GENERAL

cante con avellanas: o

250 g de nabo @SSC”h

12 avellanas Leche (yogur), frutos secos, mostaza
7 g de pasta de rabano picante

Germinado de mostaza 8 personas

Para el brécoli con yogur de piel de naranjay
almendras:

250 g de brécoli

Almendra laminada

Piel de naranja entera y rallada

Para la remolacha con yogur de eneldo y jengi-
bre:

250 g de remolacha

15 g de jengibre

10 g de eneldo fresco

Dips de verduras con yogur

Paso 1

Limpiamos todas las verduras y las cortamos en diferentes formas, la zanahoria a bastones de unos 5 centimet-
ros, el brécoli en bouquets, la remolacha en gajos y el nabo en trozos irregulares.



Paso 2
Cocemos el brécoli en una olla de agua con la piel de naranja a 85°C durante 30 minutos. Enfriamos y reservamos.

Paso 3

Envasamos en bolsas y al vacio el resto de verduras con sus aromas correspondientes (la zanahoraia con la re-
galiz, la remolacha con el jengibre fresco y el nabo con la avellana), y cocinamos a 85°C durante 1 hora. A contin-
uacion enfriamos las bolsas en agua con hielo.

Paso 4

Elaboramos los yogures mezclandolos con sus complementos correspondientes: el yogur con curry y coco para la
zanahoria, el yogur con ralladura de piel de naranja para el brocoli, el yogur con el eneldo para la remolachay el
yogur con pasta de rabano picante para el nabo.

Paso 5

Finalizamos colocando en cada bol una base de la salsa de yogur junto con las verduras y sus complementos
finales. Al yogur de curry le afladimos la zanahoria y el coco rallado; al yogur de naranja, el brécoli, la almendra
laminada y piel de naranja rallada; al yogur de eneldo, la remolacha y unas hojas de eneldo, y al yogur de pasta
de rabano picante, el nabo, germinado de mostaza y avellana.



Dificultad: Baja @ Tipo Coccién: Sumergido en liquido @ Tiempo elab. total: 1Th max.

Introduccion

En muchisimas ocasiones la coccién a baja temperatura la podremos utilizar para elaboraciones diarias, con el
simple propdsito de elaborar platos sencillos pero llenos de gusto. Este es un ejemplo claro: confitaremos suave-
mente la pechuga para que esté sabrosay tierna.

INGREDIENTES QUE NECESITAS
2 pechugas de pollo Induccién con control de temperatura
2 berenjenas Sonda corazén
100 g queso feta
50 ¢ olivads ELABORACIONES
8 tomates cher
1 limén i Bocadillo de pechuga de pollo
Romero o tomillo z
Rucula INFORMACION GENERAL
200 g de aceite de girasol para confitar o :
10 g de enebro (bayas) @ 65°C /45 min.
10 g de pimienta rosa ‘ Leche
40 g de aceite de oliva (aromatizado con romero)
4 rebanadas de pan 2 personas

Bocadillo de pechuga de pollo
Paso 1
Colocamos las pechugas de pollo en salmuera durante 1 hora. Retiramos y secamos.

Paso 2

Preparamos un bafio de aceite de girasol aromatizado con la pimenta rosa, el enebro y la piel de limén. Cocemos
a 65°C hasta que la temperatura en su interior alcance también los 65°C, gracias a una sonda corazén. En caso de
no tener sonda, podemos cocinar durante unos 45 min.

Paso 3
Cortar la berenjena en dados o en bastones, salar y dejar reposar unos minutos para que “sude” para sacar su
amargor. A continuacién, cocer en sartén.

Paso 4
Cortar el tomate a ldminas, mezclar el queso feta con el aceite de oliva aromatizado con romero o tomillo, sal y
pimienta.

Paso 5
Cuando la pechuga esté cocida, retirar del aceite, marcar rapidamente en una sartén por la parte de la piel y lam-
inar.



Paso 6
Tostar una rodaja de pan al horno. Untar con la olivada, colocar el pollo, la berenjena, la rdcula, el tomate, el que-
so feta y alifiar con aceite de romero. Cubrir con otra rodaja de pan tostado y servir.

Notas
En caso de no querer usar la pechuga en ese mismo momento, podemos enfriar rapidamente en aceite frio y
reservar en la nevera.
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RECETA: Brandada de bacalao con chips de verduras

SN

Dificultad: Media @ Tipo Coccién: Sumergido en liquido @ Tiempo elab. total: 30 min

Introduccion

Una brandada o barandada es una elaboracion clasica. Con la ayuda de la coccién controlada, evitamos quemar
la gelatina por exceso de calor, de manera que realizar la emulsion del bacalao con el aceite resultara mas facil,
evitando que se “corte” o quede aceitosa. En esta propuesta, combinamos la brandada con unos ligeros y gusto-
sos “dips” de verduras que nos aportan contraste de textura, sabor y color a esta elaboracion.

INGREDIENTES QUE NECESITAS
Para la brandada: Induccién con control de temperatura
200 g de bacalao desalado Tarmix
1 ajo Colador

180 g de aceite de oliva virgen
10 g de pimientos picantes (verdes o rojos, como
guindillas, jalapefos o chiles)

ELABORACIONES

Para la brandada

Para finalizar y servir: Para finalizar y servir

Chips de verduras INFORMACION GENERAL
Cebollino
Tostadas @ 55°C /20 min

Pescado, gluten (tostadas)

4 personas

Para la brandada
Paso 1
Cortamos el ajo en finas laminas

Paso 2
Limpiamos los pimientos y los cortamos en ldminas.

Paso 3
Introducimos el ajo y los pimientos laminados en aceite en frio y cocemos a fuego medio hasta que empiecen a
coger color, de manera que la grasa se aromatice y tome un suave sabor picante.

Paso 4
Colamos el aceite y lo dejamos enfriar hasta los 55°C.

Paso 5
Ponemos a cocer el bacalao a 55°C durante 20 min, buscando que suelte toda su gelatina.



Paso 6
Entonces, le quitamos la piel, lo desmigamos ligeramente y emulsionamos todo con el brazo triturador.

Para finalizar y servir
Paso 1
Ponemos la brandada en un bol y le clavamos los chips de verdura.

Paso 2
Acabamos con cebollino picado y podemos acompafiar la elaboracién con unas tostadas.
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RECETA: Lubina con vinagreta de tomate y cogollos

Dificultad: Baja @ Tipo Coccién: con envase al vacio @ Tiempo elab. total: 1Th max.

Introduccion

Las elaboraciones con un final acidulado como es el caso de esta receta, nos ayudan a incorporar gusto pero tam-
bién a refrescar platos de pescados, sobre todo si éstos son grasos. En esta ocasién, elaboramos el pescado di-
rectamente congelado. Creemos que es un buen sistema para proveernos de alimentos que podamos conservar
y, después, cocer al momento de manera que no debamos tener la prevision de descongelarlos antes de cocinar.

INGREDIENTES QUE NECESITAS
2 lubinas fileteadas (4 filetes grandes) Induccién con control de temperatura
200 g de tomate maduro Bolsas de vacio para coccion
2 cogollos de lechuga Equipo de vacio
2 dientes de ajo
150 g de aceite de oliva virgen ELABORACIONES

20 g de vinagre de Jerez B _
Sal'y pimienta Congelacion de la lubina

Hojas de romero Vinagreta .
200 g de salmuera (100 g de sal por litro de agua) Finalizary servir

INFORMACION GENERAL
(D 60°C | 8 min

‘ Pescado

4 personas

Congelacién de la lubina
Paso 1
Colocar los filetes de lubina durante 10 minutos en salmuera bien fria.

Paso 2
Secar y envasar al vacio. Congelar colocando bien planos los filetes en el congelador de forma que se congelen lo
mas rapidamente posible.

Vinagreta
Paso 1
Separar las hojas de los cogollos. Cortar los ajos a laminas.

Paso 2
Escaldar los tomates con un pequefio corte en cruz en la parte superior. Enfriar, pelar, cortar a cuartos y retirar
toda la parte acuosa. Cortar a dados el resto del tomate.



Paso 3

En una sartén con 50 g de aceite de oliva, dorar el ajo laminado durante unos minutos. Afiadir el tomate y cocer
a fuego alto durante 3 minutos. Incorporar 100 g de aceite de oliva y 20 gramos de vinagre de Jerez. Rectificar de
sal y pimienta y reservar.

Paso 4
Afadir unas hojas de romero.

Finalizar y servir

Paso 1

Preparar una olla con agua y programar la Rocook Induction a 60°C | 8 min. Introducir el pescado congelado
cuando el agua esté a 60°C y dejar cocinar durante 8 minutos.

Paso 2
En una sartén, dorar ligeramente las hojas de los cogollos y reservar.

Paso 3

Opcional: después de la coccidn, abrir la bolsa, pasar la lubina por la sartén muy rapidamente por las dos caras
con una punta de aceite. Si se quiere el pescado sin piel, una vez retiramos la pieza de la sartén, quitar la piel de
la lubina estirando suavemente. Esta accién es opcional.

Paso 4
Colocar el pescado en un plato, salsear con la vinagreta de tomate y acompafiar con las hojas de cogollo y de
romero.



RECETA: Entrecot en dos cocciones con verduras

Dificultad: Baja @ Tipo Coccién: con envase al vacio @ Tiempo elab. total: 2h max.

Introduccion

El punto de coccién de una pieza como el entrecot de ternera es muy personal, hay quien lo prefiere muy crudo,
crudo, al punto...Con la baja temperatura conseguiréis contentar a todos los comensales manteniendo el jugo
de la carne en su interior y respetando al maximo su sabor. Seguro que notaréis un antes y un después cuando
pongais en practica esta propuesta.

INGREDIENTES QUE NECESITAS
4 entrecots de 400 g Induccién con control de temperatura
11 de salmuera (1 | de agua por 100 g de sal) Bolsas de vacio para coccion
4 zanahorias tiernas Equipo de vacio

50 g de mantequilla

30 g de aceite de girasol

4 ramas de romero y 4 de tomillo
4 dientes de ajo

Espinacas

ELABORACIONES
Entrecot en dos cocciones con verduras

INFORMACION GENERAL

(9 s5°C/1h
Leche (mantequilla)
4 personas

Entrecot en dos cocciones con verduras
Paso 1
Sumergimos el entrecot 1 hora en la salmuera.

Paso 2
Limpiamos las zanahorias y las patatas y las envasamos al vacio. Las cocinamos a 85°C durante 30 minutos. En-
friamos y reservamos.

Paso 3
Transcurrido el tiempo de salmuera, secamos el entrecot y lo marcamos rapidamente en una sartén con aceite
de oliva.

Paso 4
Después del marcado, lo dejamos enfriar y lo envasamos al vacio con una rama de romero, una de tomillo y un
diente de ajo.

Paso 5
Cocinamos el entrecot en un bafio de agua a 55°C durante 1 hora.



Paso 6
Pasado el tiempo de coccidn, lo retiramos de la bolsa y lo marcamos en una sartén caliente con la mantequilla 'y

15 gramos del aceite de girasol.

Paso 7
Salteamos ligeramente las zanahorias y las patatas -que habremos precalentado en bafio de agua a 85°Cy corta-

do a trozos regulares- con una pizca de mantequillay 15 gramos de aceite de girasol.

Paso 8
Salpimentamos el entrecot, las zanahorias y las patatas y servimos.
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RECETA: Ensalada de remolacha con citricos

Dificultad: Media @ Tipo Coccién: Sumergido en liquido @ Tiempo elab. total: 3h max..

Introduccion

La combinacion remolacha con citricos nos aporta gusto y frescor. Esta elaboracion puede pasar facilmente de
una ensalada, en este caso refrescada con yogur y aceite, a un calido plato de los ingredientes, tan solo modifi-
cando temperatura y complementos, como trufa, aceitunas, etc.

INGREDIENTES QUE NECESITAS

500 g de remolachas variadas (blanca, amarilla, Induccién con control de temperatura
rosa, roja, mini-remolachas...)

1 granada ELABORACIONES

1 escarola frisée

1 naranja Ensalada de remolacha con citricos

1 pomelo

1 mandarina

100 g yogur

Saly pimienta

Aceite

Ensalada de remolacha con citricos

Paso 1

Cocer las remolachas en agua a 85°C. Comprobar la cocciéon pinchando con un cuchillo o una brocheta y retirar
de una en una cada vez que estén tiernas. Las remolachas rojas las coceremos a parte para evitar que tifian las
otras remolachas.

Paso 2
Después de la coccién, enfriar las remolachas en agua fria.

Paso 3
Pelar y cortar las remolachas a gajos y reservar el agua resultante de la remolacha roja una vez cortada (o licuar
o triturar una pequefia parte).

Paso 4
Pelar los citricos y retirar los gajos. Cortar la granada y retirar los granos.

Paso 5
Alifiar el yogur con sal, pimienta y aceite.

Paso 6
Incorporar el jugo de remolacha roja al yogur y mezclar suavemente.



Paso 7
Colocar 2 cucharadas de yogur en la base del plato. Colocar las diferentes remolachas de manera irregular sobre
el yogur.

Paso 8
Completar con los citricos y finalizar con hojas de escarola frisée y granos de granada. Alifiar con aceite de oliva.

Notas
Podemos aprovechar el zumo de los citricos restantes para hacer una vinagreta si le afiadimos aceite de oliva
suave, sal y pimienta.
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RECETA: Salmonete con citricos

Dificultad: Baja @ Tipo Coccidn: Otros @ Tiempo elab. total: 30 min.

Introduccion

La cocciéon en microondas puede ser una buena manera de cocer suavemente un alimento aunque no sea de
manera totalmente precisa. En este caso unos magnificos salmonetes protegidos con unas hojas de limonero
que le conferiran el fresco aroma citrico. Utilizaremos una potencia baja de manera que respetemos el punto de
coccién del alimento.

INGREDIENTES QUE NECESITAS
4 salmonetes Microondas
4 hojas de limonero (o similar) Estuche de vapor
1 limén
1 cebolla francesa (escalonia o cebolla chalota) ELABORACIONES

70 g mantequilla (10 g para rehogar, 60 g para la
salsa de limoén)

Perifollo -
12 estigmas de azafran INFORMACION GENERAL

11 de salmuera (1 | de agua por 100 g de sal) . .
50g aceite de girasol @ Microondas 400w | Tmin

Sal i pimienta Pescado, leche

4 personas

Salmonete con citricos

Salmonete con citricos

Paso 1

Pelamos la cebolla y la cortamos en brunoise. Fondeamos con mantequilla (10 g) a fuego suave durante 5 minu-
tos. Incorporamos el zumo de un limoén y dejamos reducir.

Paso 2
Dejamos atemperar y montamos con mantequilla (60 g) incorporando poco a poco dados de mantequilla (se trata
de una elaboracion similar a la llamada beurre blanc). Aladimos sal y pimienta, mezclamos y reservamos.

Paso 3
Para el aceite de azafran, colocamos el azafran en una bandeja y lo secamos al horno durante 20 segundos a 180
grados. A continuacion, lo mezclamos con aceite de girasol y sal.

Paso 4
Colocamos los salmonetes en salmuera con un 10% de sal durante 5 minutos.

Paso 5
Secamos el pescado y lo cubrimos con la hoja de limonero. Cocinamos en el microondas entre 1y 1:30 minutos,
segun el grosor del pescado.



Paso 6
Para servir, realizamos una base de salsa en cada plato, colocamos un salmonete (sin la hoja de limonero), al-
iflamos suavemente con el aceite de azafran y decoramos con perifollo.
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RECETA: Salmonetes con salsa de azafran y esparragos

Dificultad: Media @ Tipo Coccién: Sumergido en liquido @ Tiempo elab. total: 1Th max.

Introduccion

Las cocciones de alimentos sumergidos en salsa con temperatura controlada nos permiten obtener sabrosos
platos con puntos de coccion muy ajustados. De esta manera cocemos con el sabor que queremos aportar a la
elaboracion, pero con un control preciso de todo el proceso. En este caso hemos adaptado una combinacién de la
cocina francesa clasica, como son mejillones y azafran, a un caldo de pescado y azafran con esparragos, creando
una salsa que se convierte en un medio liquido de coccién ideal para los delicados salmonetes.

INGREDIENTES QUE NECESITAS
4 salmonetes grandes desespinados Induccién con control de temperatura
1 apio
1 puerro ELABORACIONES
1 cebolla
1 zanahoria Fumet
8 esparragos Salsa de azafran
1 copa de vino de Jerez (fino) Coccion de los salmonetes
50 g de aceite de oliva e
10§de maicena INFORMACION GENERAL
200 g de salmuera (100 g de sal por litro de agua) @ 60°C / 5min

Flores y hojas de capuchina

1 g azafran ' Pescado
1 cebolleta tierna

11de agua 4 personas

Fumet

Paso 1

Cortar la parte tierna de los esparragos en laminas longitudinales de 1 cm dejando intacta la parte de las yemas
por un lado (para la salsa), y la parte lefiosa por otro lado que reservamos para el caldo. Cortar las verduras (apio,
puerro, cebolla y zanahoria) en mirepoix.

Paso 2
Colocar todas las espinas y las cabezas del salmonete en una cazuela con el litro de agua fria y cocer durante 20
minutos con la mirepoix de verduras y las yemas de los esparragos. Colar y reservar el fumet resultante.

Salsa de azafran

Paso 1

Cortar la cebolla en una fina brunoise. Fondear la cebolleta tierna con aceite de oliva a fuego medio hasta que
esté cocida.



Paso 2
Secar el azafran en el horno a 180°C durante 30 segundos.

Paso 3
Incorporar los esparragos laminados y sus yemas a la cebolla cocida y rehogar 1 minuto.

Paso 4
Afadir el vino de Jerez, dejar reducir e incorporar % litro de fumet, dejandolo cocer a fuego suave unos 7 minutos.
Introducir el azafran tostado en la salsa.

Paso 5
Diluir la maicena con unas gotas de agua o de fumet.

Paso 6
Pasados los 7 minutos, introducir el azafran seco y la maicena diluida en la salsa. Mover suavemente la cazuela
hasta obtener una textura densa, pero no pesada. Rectificar de sal y dejar atemperar hasta que llegue a 60°C.

Coccidn de los salmonetes
Paso 1
Salar los salmonetes, introducirlos en la salsa de azafran y cocerlos a 60°C durante 5 minutos.

Paso 2
Servir decorando con flores y hojas de capuchina.



RECETA: Caballa al vapor de verduras y vino de Jerez

Dificultad: Media @ Tipo Coccidn: al vapor @ Tiempo elab. total: 3h max.

Introduccion

Esta receta estd repleta de virtuosas propiedades nutritivas y de sugerentes aromas. Y aparte de muy saludable,
es exquisita. Se trata de cocinar la caballa al vapor perfumandola con caldo de verduras y vino de Jerez, y acom-
pafiarla con unos pimientos del Padrén rellenos de quinoa y cebolleta encurtida.

INGREDIENTES QUE NECESITAS
Para la caballa con pimientos y quinoa: Induccién con control de temperatura
4 filetes de caballa medianos fileteados y sin espinas  Vaporera
12 pimientos pequefios (tipo padrén o similar) Horno
Aceite
ELABORACIONES

75 g de vino de Jerez
100 g de quinoa cocida

200 g de salmuera (200 g de agua por 20 g de sal) Caldo de verduras

Cebolleta encurtida
Caballa con pimientos y quinoa
Vinagreta

Para el caldo de verduras:

1 cebolla Uniss .
1 rama de apio Finalizar y servir
Inabo INFORMACION GENERAL
2 zanahorias
Hierbas (laurel, tomillo, romero) @ 60°C / 8min.
300 g de agua

‘ Pescado
Para la cebolleta encurtida:
2 cebolletas & [PESEINES
20 g de vinagre de Jerez
80 g de agua
2 g de sal

Para la vinagreta:

10 g de vinagre ( de cocer la cebolleta)
25 g de aceite de oliva

5 g de cilantro picado

1 pimientos rojo picante

Caldo de verduras

Paso 1

Colocamos en una olla con agua las diferentes verduras cortadas a trozos grandes y cocinamos a 65°C durante 1
hora para obtener un caldo aromatico.



Cebolleta encurtida
Paso 1
Introducimos en un bote de cristal la cebolleta con el agua, el vinagre y la sal y cocinamos a 85°C durante 1 hora.

Caballa con pimientos y quinoa

Paso 1

Sumergimos los filetes de caballa en la salmuera durante 5 minutos para salarla y desangrarla. Transcurrido este
tiempo secamos y reservamos en la nevera.

Paso 2
Asamos los pimientos al horno fuerte a 180°C, unos 10 minutos aproximadamente, hasta que estén ligeramente
tostados por la parte de la piel. Retiramos y los rellenamos con la quinoa cocida.

Paso 3
Calentamos el caldo de verduras, incorporamos el vino de Jerez y disponemos en la vaporera los filetes de caballa
y la cebolleta encurtida cortada a trozos longitudinales. Cocemos a 65°C durante unos 8 minutos.

Vinagreta

Paso 1

Elaboramos una vinagreta picando el pimiento rojo y el cilantro, y afladimos un poco del vinagre de la coccién de
la cebolleta encurtida y el aceite de oliva.

Finalizar y servir

Paso 1

En un plato montamos una base con los pimientos rellenos de quinoa, afiadimos los filetes calientes de caballa 'y
la cebolleta, y alifnamos con la vinagreta.



Dificultad: Baja @ Tipo Coccién: con envase al vacio @ Tiempo elab. total: 1Th max.

Introduccion
Esta elaboracion esta basada en buscar un punto de coccidon muy ajustado al salmén. De esta manera lograremos
una textura blanda para comer con cucharay con todo el sabor original del salmén.

INGREDIENTES QUE NECESITAS
4 supremas de salmén Induccién con control de temperatura
1 coliflor Bolsas de vacio para coccion
100 g de quinoa Equipo de vacio
1 zanahoria Tarmix
1 puerro
1 cebolla morada ELABORACIONES

Caldo de verduras

% | de salmuera fria (100 g de sal por litro de agua) Para el salnjon ‘
Romero o tomillo Para el puré de coliflor

Para la Quinoa
Finalizar y servir

INFORMACION GENERAL
(9 50°C/ 15 min

Pescado
4 personas

Para el salmon
Paso 1
Colocar las supremas de salmén en la salmuera fria durante 15 minutos. Transcurrido el tiempo, retirar y secar.

Paso 2
Envasamos el salmén al vacio, lo cocemos en un bafio de agua a 50°C durante 15 minutos. Retiramos de la bolsa
y emplatamos en plato caliente.

Para el puré de coliflor
Paso 1
Limpiar la coliflor y cocer en agua y sal a 85°C durante 45 minutos o en agua hirviendo durante 15 minutos.



Paso 2
Retirar del fuego y triturar en caliente afiadiendo el agua o la nata necesaria para obtener una textura densay lisa.
Reservar en caliente.

Para la Quinoa
Paso 1
Rehogar las verduras cortadas enbrunoise fina durante 5 minutos. Salpimentar y reservar.

Paso 2

Cocer la quinoa con el caldo de verduras hirviendo entre 20 y 30 minutos. En caso de querer cocinar la quinoa
en un tarro de cristal, lo sumergimos en un bafio de agua a 100°C durante 30 minutos, enfriamos después de la
coccion y calentamos de nuevo cuando la queramos usar.

Paso 3
Mezclamos la quinoa hervida con las verduras cocidas.

Finalizar y servir
Paso 1
Complementar el salmén con el puré de coliflor y el guiso de quinoa y decorar con hojas de tomillo o romero.



/(

RECETA: Cremoso de horchata
Dificultad: Baja @ Tipo Coccibn: con envase @ Tiempo elab. total: 1Th max.

Introduccion

Existen infinidad de variedades de cremosos, flanes o cremas. En este caso os presentamos uno elaborado con
horchata. Se basa en utilizar una coccién suave para preservar todos los matices que nos aporta la horchata. Este
tipo de elaboraciones mejoran notablemente con un dia de reposo, lo cual los estabiliza y los dota de la textura
cremosa que buscamos.

INGREDIENTES QUE NECESITAS
800 ml. de horchata fresca Induccién con control de temperatura
200 ml de nata 32% m.g. Tarros de cristal
100 g de azUcar Colador
12 yemas de huevo Soplete
60 g de azlcar para quemar

50gcrumb|e ELABORACIONES

Cremoso de horchata

INFORMACION GENERAL

(D 85°C | 45min

Huevo, leche (nata, horchata), gluten (crumble),
frutos secos (crumble).

10 personas

Cremoso de horchata

Paso 1

Colocamos las yemas en un bol con azucar y batimos el conjunto. Mezclamos la nata y la horchata dentro del bol
con los huevos y el azlcar.

Paso 2

Llenamos los moldes con la mezcla previamente colada y esperamos unos instantes hasta que la mezcla haya
perdido todas las burbujas de aire para conseguir un batido liso y suave. Tapamos los botes con su tapa ajustan-
dolos bien.

Paso 3

Ponemos los tarros de cristal en un bafio maria a 85°C durante unos 45 min. Una vez estén cocidos, retiramos
del bafio. Los dejamos atemperar unos minutos a temperatura ambiente. Después, los enfriamos en un bafo de
agua fria (o agua con hielo) y los guardamos en la nevera hasta la mafiana siguiente, para que cojan consistencia.



Paso 4

PARA SERVIR

Opciodn 1: antes de servir le afladimos azucar y, con ayuda de un soplete, lo quemamos, convirtiéndolo en cara-
melo.

Opciodn 2: afiadir un crumble crujiente.

Notas
Una vez el cremoso haya reposado un dia, si lo mezclamos bien con una cuchara, obtendremos una crema de
horchata que podemos usar para complementar diferentes postres.



RECETA: Merengue de miel, cremoso de citricos y helado de al-
mendra

Dificultad: Alta @ Tipo Coccidn: con envase @ Tiempo elab. total: 2h max.

Introduccidn

En esta ocasion, la precisién en la temperatura juega un papel importante para dos usos diferentes. En primer
lugar, para controlar la temperatura del bafio de agua donde debemos cuajar progresivamente la crema para
evitar grumos. En segundo lugar, podemos mantener el merengue a una temperatura perfecta para que no cuaje
pero, a la vez, podemos servir un merengue esponjoso y caliente con la seguridad que la clara no cuajara dentro
del siféon y podremos servirlo si ningun tipo de problema.

INGREDIENTES QUE NECESITAS
Para el cremoso de citricos: Sifén Induccién con control de temperatura
135 g clara de huevo Varillas
65 g yema de huevo Bol de cristal/ o de acero inoxidable
125 g azlcar Thermomix

160 ml zumo de limén
3 u. ralladura de limén
300 g mantequilla

ELABORACIONES

Merengue
Cremoso de citricos

Para el merengue: L :
Finalizar y servir

100 g turron de Alicante

V00 g ararrizg Ll INFORMACION GENERAL
100 g azucar
250 g clara de huevo @ 90°C | 10-15 min
150 g miel

Frutos secos, huevo, leche
Para finalizar y servir:
Helado de almgndra o frutos secos e

Flores de lantana (o romero, tomillo, almendro)
15 g de nueces de macadamia caramelizada

Merengue
Paso 1
Mezclar los ingredientes en la Thermomix a 50°C.

Paso 2
Colar, cargar el sifon y mantener en un bafio de agua a 60°C.



Cremoso de citricos

Paso 1

Mezclar el zumo de limén, el azucar, las claras, la ralladura de limén y las yemas de huevo. Cuando esté bien
mezclado, sumergir el bol en un bafio de agua a 90°C (en el caso que sea de acero inoxidable podemos bajar la
temperatura a 80°) hasta que la crema coja una textura espesa (unos 10/15 minutos) sin dejar de remover.

Paso 2
Enfriar rapidamente en un bafio de agua con hielo hasta que la temperatura llegue a los 40°C, sin dejar de remov-
er. Incorporar la mantequilla y mezclar para conseguir una crema homogénea y dejar enfriar en la nevera.

Paso 3
Cuando esté frio, montar con la batidora, o incluso con turmix.

Finalizar y servir

Paso 1

En un bol, poner una base de cremoso de citricos y, encima, una bola de helado de almendra. Espolvorear trocitos
de nueces de macadamia caramelizadas. Cubrir con el merengue temperado de miel.

Paso 2
Decorar con unos trocitos mas de nueces de macadamia caramelizadas y flores que den un suave perfume al
plato.

Notas
Se puede usar helado de otros sabores como turrén o vainilla.



RECETA: Cremoso de queso comté con gelée de cebolla

Dificultad: Alta @ Tipo Coccibn: con envase @ Tiempo elab. total: Mas de 3h.

Introduccion

La realizacion de algunas recetas en tarros de cristal nos permite enriquecer nuestro registro de elaboracionesy
presentaciones. En este caso el hecho de poder “cocer” la elaboracion en el envase que vamos a servir nos permi-
te cocinar el cremoso de queso (la parte principal de la elaboracién) a una temperatura controlada. Los comple-
mentos, en este caso una gelatina de cebolla, pueden variar segun el tipo de queso o el tipo de elaboracién que

busquemos.

INGREDIENTES

Para el cremoso de comté:
0,250 | leche

0,250 | nata 35% mg

100 g queso comté

100 g yema de huevo

Para la gelée de cebolla:

500 g de cebolla de Figueres

400 g de caldo de pollo

50 g de aceite de oliva

0,7 g agar-agar (o 1 hoja de gelatina)

Para la cebolleta confitada:
8 cebolletas
100g aceite de oliva

Para finalizar y servir:
100 g de hojas de espinaca o rucula

Cremoso de comté
Paso 1

QUE NECESITAS

Placa de induccién con control de temperatura
Tarmix

Tarros de cristal

Colador

ELABORACIONES

Cremoso de comté
Gelée de cebolla
Cebolleta confitada
Finalizar y servir

INFORMACION GENERAL
(5 85°C/ 25 min.
Leche, huevo, pescado (cola de gelatina).

4 personas

Colocar en un cazo la leche y la nata con el queso cortado a daditos pequefios. Calentar hasta 85°C moviendo con
la espatula para que el queso vaya fundiéndose. Afiadir sal y pimienta.

Paso 2

Triturar con el turmix. Dejar atemperar ligeramente y mezclar con las yemas de huevo. Para quitar la espuma del

batido, dejar reposar o pasar un soplete rapidamente.

Paso 3

Llenar los tarros de cristal. Sumergir los tarros en un bafio de agua a 85°C durante 25min.



Paso 4
Retirar del bafio, dejar atemperar a temperatura ambiente unos minutos y enfriar rapidamente en un bafo de
agua frio. Dejar reposar en nevera un minimo de 4 horas.

Gelée de cebolla

Paso 1

Cortar la cebolla en juliana y colocar en un cazo con aceite de oliva a fuego muy suave durante aproximadamente
4 horas para conseguir una cebolla totalmente confitada.

Paso 2
Cubrir con el caldo de pollo y cocer a fuego suave hasta reducir a la mitad (debemos conseguir unos 200 gramos
finales).

Paso 3
Colar y separar la cebolla caramelizada (que reservaremos) del jugo de la cebolla.

Paso 4
Incorporar el agar-agar en el jugo de cebolla y cocer para conseguir diluir correctamente.

Cebolleta confitada
Paso 1
Pelar las cebolletas. Cocinar en aceite a 85°C durante 1h.

Paso 2
Escurrir y reservar.

Finalizar y servir
Paso 1
Marcar las cebolletas confitadas en una sartén.

Paso 2
Cubrir el cremoso con una capa de gelée de cebolla (es importante ser rapidos en usar la gelée después de diluir
el agar-agar). Dejar reposar 10 minutos.

Paso 3
Complementar con una cucharada de cebolla confitada y hojas de espinacas tiernas para decorar.

Notas
El cremoso de queso mejora con un dia de reposo.
Se puede cambiar el queso comté por parmesano o similar.



RECETA: Noquis de calabaza con citricos y su caldo de coccidon

Dificultad: Alta @ Tipo Coccién: con envase al vacio @ Tiempo elab. total: 3h max.

Introduccion

En esta receta queremos mostraros cémo aprovechar el maravilloso caldo que resulta de la coccion de algunas
verduras. En el caso de las zanahorias, calabaza y boniato, obtendremos un caldo dulce, aromatico y que, gracias
a la baja temperatura, aportara infinidad de matices que nos ayudaran a complementar el plato de fioquis que
0S presentamos.

INGREDIENTES QUE NECESITAS
150 g de zanahoria Microplane
150 g de calabaza Bolsas de vacio para coccion
150 g de boniato Equipo de vacio
1 naranja Manga pastelera
1 pomelo Induccién con control de temperatura
100 g de agua (congelada si se va a envasar) Papel film o papel sulfurizado
20 g de kuzu Vaso americano
0'3 g de goma xantana (optativo para texturizar el
cala © PrETvop ELABORACIONES
Saly pimienta - i
10 g pipas de calabaza tostadas Noquis

Hojas de shiso verde

INFORMACION GENERAL

(D 85°C /90 min.
‘ Frutos secos.

4 personas

Noquis

Paso 1

Pelar la zanahoria, la calabaza y el boniato y cortar en dados regulares y grandes. Envasar al vacio con el agua
congelada.

Paso 2
Cocer a 85°C durante 1h 30min. Comprobar que las verduras estan blandas presionandolas antes de retirarlas
del bafio de agua.

Paso 3

Colar y reservar el agua de la coccién que nos servird para finalizar el plato en forma de salsa. Por otro lado, trit-
urar las verduras o pasar por el pasapuré hasta conseguir un puré completamente liso. Podemos poner un poco
del agua de la coccion que hemos reservado si es necesario para triturar correctamente y conseguir la textura lisa
que buscamos.



Paso 4
Pelar y cortar la mitad de los citricos a gajos y prensar la otra mitad para conseguir el zumo.

Paso 5
Diluir el kuzu con el zumo de citricos hasta que no tenga ningdn grumo.

Paso 6
Calentar el puré de calabaza en un cazo, rallando la piel de pomelo por encima, sal y pimienta. Incorporar el kuzu
disuelto y cocer bien el puré para conseguir que el kuzu se integre.

Paso 7
Extender sobre una bandeja con papel sulfurizado y formar los fioquis cortando en la medida que se busca.

Paso 8
Tostar las pipas de calabaza suavemente en una sartén.

Paso 9
Calentar suavemente a unos 80°C el caldo de la cocciéon que hemos reservado y rectificar de sal y pimienta.

Paso 10
Calentar los fioquis en el caldo de la coccidon de las verduras durante 5 minutos.

Paso 11
Colocar en plato los fioquis, las pipas de calabaza tostadas, y dados de naranja y pomelo y decorar con hojas de
shiso verde.

Paso 12
Finalizar el plato con el caldo caliente de la coccion.

Notas
Podemos triturar el caldo con la goma xantana para conseguir un punto de densidad, en cuyo caso sera necesario
dejarlo reposar para que quede transparente (la emulsién lo habra dejado ligeramente turbio).

Sabias qué

El kuzu se obtiene moliendo la raiz de la propia planta. Sus propiedades son: espesante y gelificante, asi que es
un buen sustituto de harinas y almidones. No contiene gluten y es aplicable a todo tipo de liquidos, asi que es un
buen sustituto del almidén de maiz, ademas de facil de digerir.



RECETA: Velouté de marisco con hinojo y tomate
Dificultad: Alta @ Tipo Coccién: Sumergido en liquido @ Tiempo elab. total: Mas de 3h.

Introduccion

Las veloutés son cremas que adquieren textura cremosa y aterciopelada gracias a la suave coccidon que se les
aplicay, por supuesto, a la cremosidad y untuosidad de sus ingredientes. Existen infinidad de opciones para estas
cremas. En este caso os presentamos una propuesta muy sabrosa elaborada a base de marisco. Esto aporta una
gran intensidad gustativa que, a la vez, se complementa con el frescor del tomate y el hinojo.

INGREDIENTES QUE NECESITAS
50 g cebolla Induccién con control de temperatura
50 g puerro Mano de mortero
50 g zanahoria Tarros de vidrio
100 g tomate Colador fino
500 g de marisco para el caldo (gamba, cigala, gale-
ras, cangrejos) ELABORACIONES
50 g aceite de oliva i
1| de agua mineral Americana
Velouté

100 g. de nata liquida
1 cola de gelatina

2 yemas de huevo INFORMACION GENERAL
Hojas de hinojo
(D ss5°c

Crustaceos, pescado (hojas de gelatina), huevo,
leche

4 personas

Finalizar y servir

Americana
Paso 1
Separar la cabeza de la cola de las gambas y las cigalas.

Paso 2
Escaldar las colas del marisco durante 30 segundos en agua hirviendo. Enfriar, pelar y reservar.

Velouté
Paso 1
En una cazuela, fondear las verduras (menos el tomate) cortadas en mirepoix.

Paso 2
Afadir los cangrejos, las galeras y las cabezas de las gambas y las cigalas.



Paso 3
Cuando estén bien doradas, incorporar el tomate cortado en mirepoix y cocer durante 10 minutos.

Paso 4
Aplastar el marisco con una mano de mortero. Afadir el agua y dejar hervir a fuego suave durante 1 hora. Colar
con un colador fino.

Paso 5
Volver a introducir en el fuego para reducir hasta la mitad, desgrasando constantemente hasta que quede com-
pletamente limpio. Enfriar y reservar.

Paso 6
Hidratar la gelatina en agua fria.

Paso 7
Pesar 300 g de caldo y mezclar con las yemas de huevo. Incorporar la nata liquida y cocer hasta llegar a 85°C.
Afadir la gelatina previamente remojada y retirar del fuego.

Paso 8
Rellenar el plato donde se va a montar la elaboracién y dejar enfriar en nevera un minimo de 4 h.

Finalizar y servir

Paso 1

Cortar el bulbo de hinojo en dados pequefios y escaldar en agua con sal. Enfriar en agua con hielo para cortar la
coccion. Escurrir y reservar.

Paso 2
Escaldar y pelar el tomate, limpiar la semilla y cortar la pulpa en dados pequefios.

Paso 3
Montar el plato colocando encima de la velouté las gambas, las cigalas, el tomate, el hinojo y las hojas de hinojo.



RECETA: Galantina de pollo con frutos secos

Dificultad: Alta @ Tipo Coccién: con envase al vacio @ Tiempo elab. total: Mas de 3h.

Introduccion

Vamos a realizar una version a baja temperatura del clasico pollo relleno navidefio. En esta ocasion os propone-
mos que lo hagais deshuesado y preferentemente que lo cocinéis con al menos 1 dia de antelacién para que el
dia de la fiesta sea mas relajado, al solo tener que finalizar la elaboracion.

INGREDIENTES QUE NECESITAS
Para el pollo: Induccién con control de temperatura
1 pollo de caserio deshuesado Bolsas de vacio para coccion
75 g de uvas pasas Equipo de vacio
75 g de ciruelas secas Hilo bramante (hilo alimentario) y aguja
75 g de orejones Horno
40 g de pifiones tostados
150 g de salchichas ELABORACIONES
150 g de magro de cerdo
1 huevo Para el pollo
Para la salsa

150 g de vino de Jerez

Saly pimienta Finalizar y servir

100 g de aceite de oliva INFORMACION GENERAL

Para la salsa: @ 65°C / 4h

Huesos y recortes del pollo

1 cebolla Frutos secos, huevo, leche (puré de patata)
1 zanahoria

1 puerro 4 personas

1 rama de apio

2 tomates

1 copa de brandy

Para la guarnicién:

40 g de zumo de lima

200 g de tomates Cherry asados al horno
200 g de puré de patata

200 g de cebollitas glaseadas

Para el pollo
Paso 1
Salpimentaremos el pollo tanto por la parte interna como la externa.



Paso 2
Colocamos las pasas, los orejones y las ciruelas con el vino de Jerez y damos un golpe de calor para que se atem-
pereny se hidraten. Enfriamos y reservamos.

Paso 3
Elaboramos la farsa mezclando las pasas, los orejones, las ciruelas, los pifiones, las salchichas y el magro de cer-
do. Rectificamos de sal y pimienta.

Paso 4
Rellenamos el pollo con la farsa, lo cosemos por la parte abierta y lo bridamos (atamos) para darle una bonita
forma redondeada.

Paso 5
Marcamos el pollo rapidamente en una sartén para darle un bonito color dorado.

Paso 6

Lo dejamos enfriar, lo envasamos al vacio y lo cocemos a 65°C durante 4 horas (en funcién del tamafio del pollo
podemos necesitar mas tiempo; en este caso tomamos como referencia un pollo de 1'4kg). Después de la coccion,
enfriamos y reservamos.

Para la salsa

Paso 1

Asamos los huesos y recortes del pollo en el horno hasta conseguir un color dorado. Incorporamos la verdura
cortada a dados grandes y asamos 15 minutos mas.

Paso 2
Colocamos todo en una olla y cubrimos con 5 litros de agua. Cocemos a fuego suave hasta reducir a la mitad.

Paso 3
Colamos, desgrasamos y reducimos otra vez hasta obtener 1/2 litro final, de manera que quede una salsa densa
y muy rica.

Finalizar y servir
Paso 1
El dia de la comida, regeneramos el pollo envasado al vacio en un bafio de agua a 65°C durante 30 minutos.

Paso 2
Lo sacamos de la bolsa y lo colocamos en una fuente. Rociamos con aceite y cocemos a horno a 230°C durante 10
minutos para que la parte exterior quede dorada.

Paso 3
Retiramos el pollo del horno, sacamos los hilos y lo cortamos a ldminas de 1 cm. Para finalizar, lo acompafiamos
con las guarniciones deseadas y la salsa.

Notas

También podemos cortar el pollo y calentar una vez cortado de manera suave, incluso con un poco de salsa.
Otra posibilidad es cortar en frio y servir la galantina fria.

Y por supuesto las guarniciones pueden modificarse en funciéon de nuestra manera de entender esta asado, por
ejemplo con puré de manzana o con una salsa de frutos secos.



RECETA: Sopa de pescado en dos tiempos

Dificultad: Media @ Tipo Coccién: Sumergido en liquido @ Tiempo elab. total: Mas de 3h.

Introduccion

La elaboracién de sopas, cremas de pescados, bullabesas, tienen siempre en comun la busqueda de caldos sa-
brosos complementados con pescados u otros acompafiamientos como verduras o arroz. En este caso hemos
querido valorar no solamente el maravilloso sabor de una sopa de pescado, sino que también hemos buscado el
mejor punto de coccion del pescado que complementa la elaboracion bajando su temperatura de coccion.

INGREDIENTES QUE NECESITAS
1 kg cabezas de pescado Induccién con control de temperatura
1 kg pescados de roca Colador
100 g de apio
100 g zanahoria ELABORACIONES
100 g de puerro
100 g ceb%lla Sopa de pescado en dos tiempos
1 tomate <
100 g de pan tostado INFORMACION GENERAL
2 dientes de ajo o .
25 g de Pernod @ AUl
50 g de brandy Pescado, gluten, crustaceos
100 g de aceite de oliva suave
51 de agua 4 personas

Hojas de hinojo

100 g de sofrito de cebolla muy tostado

600 g de diferentes pescados (salmonete - grande -,
rape, corvina, otros pescados similares).

Sopa de pescado en dos tiempos

Paso 1

Elaboramos un sofrito cocinando las verduras a fuego suave cortadas en mirepoix (puerro, zanahoria, apio, ce-
bollay el ajo aplastado).

Paso 2
Incorporamos al sofrito las cabezas del pescado y los pescados de roca y rehogamos 5 minutos, afiadimos el to-
mate y cocemos 10 minutos mas.

Paso 3
Incorporamos el sofrito de cebolla.

Paso 4
Flambeamos con brandy.



Paso 5
Afadimos el agua y dejamos cocer durante 3 horas a fuego suave y colamos.

Paso 6
Afadimos el pan tostado y el Pernod.

Paso 7
Calentamos el caldo hasta llegar a 60°C, incorporamos el pescado cortado a dados y lo cocemos 7 minutos a 60°C
para buscar el mejor punto de coccién del pescado.

Paso 8
Retiramos el pescado y lo colocamos en un plato de manera elegante. Finalizamos decorando el pescado con
hojas de hinojo incorporando el caldo caliente y acompafiando con rebanadas de pan tostado.

Notas
También podemos “ligar” o espesar el caldo con algun otro sistema como harina de maiz para no utilizar elemen-
tos con gluten.



RECETA: Mgjillones a la marinera
Dificultad: Baja @ Tipo Coccién: con envase al vacio @ Tiempo elab. total: Mas de 3h.

Introduccion
En este caso realizamos la coccion de marisco en un envase al vacio. La idea es simple: aprovechar todo el sabor
del agua del marisco para conseguir una elaboracién llena de gusto.

INGREDIENTES QUE NECESITAS
1'5 kg de mejillones Induccién con control de temperatura
300 g de tomate rallado Bolsas de vacio para coccién
2 diente de ajo picado Equipo de vacio
100 g de cebolla picada Rallador
10 g de aceite picante Molde para cubitos

50 g de vino blanco
Tulima

1 manojo de perejil
10 hojas de cilantro
10 hojas de albahaca .
10 hojas de perifollo INFORMACION GENERAL

Sal

ELABORACIONES

Mejillones a la marinera

(D 90°C / 5min
Moluscos y cefal6podos

4 personas

Mejillones a la marinera

Paso 1

Sofreimos la cebolla, el ajo y el tomate en una cazuela con un poco de aceite picante. Cuando esté cocido, afiadi-
mos el vino blanco, la sal, la pimienta, la ralladura de limay las hojas de perejil y albahaca picadas.

Paso 2
Cuando ya no huela a alcohol, paramos el fuego, trituramos y dejamos enfriar. Rellenamos el molde de cubitos y
congelamos.

Paso 3
Limpiamos los mejillones y los envasamos al vacio con los cubitos de salsa y una hoja de albahaca. Cocemos a
90°C durante 5 min.

Paso 4
Servimos directamente, afiadimos unos brotes de cilantro y rallamos un poco de lima por encima.



Notas
Esta elaboracién la podemos realizar también con almejas o berberechos.
Es muy importante que el mejillén sea muy fresco y no esté roto ya que el vacio lo acabaria de romper y facil-

mente podria agujerear la bolsa.
Envasar los mejillones justo antes del momento de coccién y tener en cuenta que segun el tamafio del mejillon, el

tiempo de coccién va a variar sensiblemente.



RECETA: Bacalao con pil-pil de espinacas y estofado de tripa

Dificultad: Media @ Tipo Coccién: con envase al vacio @ Tiempo elab. total: 1Th max.

Introduccion
Receta para los devotos del bacalao. Vamos a sacar partido de sus mejores cualidades preparando con la gelatina
del bacalao una salsa pil-pil melosay a la vez ligera, gracias al frescor de las espinacas.

INGREDIENTES QUE NECESITAS
4 supremas de bacalao de 150 g Induccién con control de temperatura
100 g de tripa de bacalao Bolsas de vacio para coccion
80 g de espinacas Equipo de vacio
100 g de espinacas baby Tarmix
10 g de zumo de limén Pincel
50 g de pifiones
200 de aceite ELABORACIONES
Sal

Tripa de bacalao y el bacalao
Praliné de pifiones

Pil-pil

Finalizar y servir

INFORMACION GENERAL

(9 50°C/ 12 min
Pescado, frutos secos

4 personas

Tripa de bacalao y el bacalao
Paso 1
Limpiamos la tripa quitando las vetas negras que tiene y la lavamos en abundante agua.

Paso 2
La envasamos al vacio con el doble de agua (congelada) que el peso de la tripa.

Paso 3
Cocinamos en un bafio de agua partiendo de agua fria y cuando llegue a los 65°C, mantenemos durante 30 minu-
tos. Enfriamos en la misma bolsa y reservamos.

Paso 4
Envasamos el bacalao al vacio y cocinamos en un bafio de agua a 50°C durante 15 minutos.



Praliné de pifiones

Paso 1

Tostamos los pifiones en la sartén con un poco de aceite y una pizca de sal. Reservamos unos cuantos para la
decoracion final.

Paso 2
Los trituramos hasta conseguir un puré liso y fino.

Pil-pil
Paso 1
Escaldamos las espinacas para que no queden negras.

Paso 2
Las trituramos con 50 gramos de aceite y 10 gramos de zumo de limén.

Paso 3
En una cazuela, calentamos la tripa cortada a trozos con el jugo de su coccidon e incorporamos las espinacas tritu-
radas. Vamos removiendo y afiadiendo aceite de oliva para que quede todo ligado formando el pil-pil.

Paso 4
Cuando la coccion del bacalao esté terminada, incorporamos el agua de la bolsa al pil-pil para acabar de emulsio-
nary enriquecer todavia un poco mas la salsa.

Finalizar y servir
Paso 1
Con el pincel pintamos una banda de praliné de pifiones en un lateral del plato.

Paso 2
Afadimos la tripa a un lado y la suprema de bacalao en el centro.

Paso 3
Salseamos con el pil-pil. Decoramos con algunas hojas de espinacas baby y pifiones tostados.

Sabias qué
La palabra pil-pil viene del movimiento rotativo que debemos realizar para elaborar esta salsa tan original que se
prepara como una emulsién, con aceite y el colageno propio del pescado.



RECETA: Elaboraciéon base: Fondo de carne
Dificultad: Baja @ Tipo Coccién: al horno @ Tiempo elab. total: Mas de 3h.

Introduccion

La elaboracion de buenos fondos de carne o pescado es basica en cualquier cocina que necesite finalizar con
éxito sus elaboraciones con alguna base gustosa. El proceso es similar en casi todos los diferentes caldos “oscu-
ros” donde tan sélo variamos el producto base como por ejemplo de ave, de caza o incluso de pescados como
lenguados rodaballos, etc.

INGREDIENTES QUE NECESITAS

1kg de huesos o carcasas del animal con el que Horno

deseemos elaborar el fondo (ternera: huesos y Colador

nervios; aves: carcasas y recortes; cerdo: huesos y

recortes) ELABORACIONES
6 | de agua
Sal Fondo de carne
1 kg de cebollas

200 g de zanahoria

200 g de puerros

200 g de apio

200 g de tomate

100 g de aceite de oliva virgen extra

Fondo de carne

Paso 1

PARA LA BRESA (160 g): Cortamos las verduras en mirepoix (trozos grandes). Cocemos todas las verduras (menos
el tomate) con el aceite en una cazuela durante 30 hora a fuego suave. Transcurrido este tiempo, incorporar el
tomate y cocer durante 20 minutos mas.

Paso 2
Colocamos los huesos en una bandeja de horno a 180°C hasta dorarlos.

Paso 3
Una vez tostados, los colocamos en una olla junto con la bresa y retiramos el excedente de grasa.

Paso 4
Desglasamos con agua la substancia que haya quedado adherida a la bandeja y la afiadimos a la olla.

Paso 5
Cubrimos con el agua fria y cocemos durante 4 horas a fuego suave para que se reduzca. Tendremos que ir des-
grasando durante la coccion.



Paso 6
Colar, dejar enfriar. Conservar en nevera.

Notas

Para conseguir un caldo concentrado debemos reducir durante 2 horas a fuego suave el caldo obtenido de la pri-
mera coccidn. Es necesario espumar y desengrasar constantemente durante todo el proceso tanto en la primera
coccion, después de enfriar (la grasa quedara cuajada en la parte superior del caldo al enfriarse) y, finalmente, en
la segunda reduccion.



RECETA: Aimejas con yogur y lima

Dificultad: Baja @ Tipo Coccién: con envase al vacio @ Tiempo elab. total: 30 min.

Introduccion
Propuesta fresquisima que combina pequefios bocados de mar con la gracia chispeante de los citricos.

INGREDIENTES QUE NECESITAS
20 almejas gallegas Induccién con control de temperatura
1 yogur Equipo de vacio
1 g de xantana (proporcién: 3 g por litro de liquido) Bolsas de vacio para coccion
Tarmix
Para finalizar y servir: Rallador
1 lima Colador pequefio de malla fina
20 hojas de shiso morado (o similar) Pipetas o biberones de cocina
Hielo pilé
P ELABORACIONES

Almejas con yogur y lima
INFORMACION GENERAL
(9 90°C/ 1 min 30 seg
Marisco, leche (yogur)

4 personas

Almejas con yogur y lima
Paso 1
Mezclamos el yogur con algunas gotas de zumo de lima, sal y pimienta.

Paso 2
Envasamos las almejas al vacio y las cocemos en un bafio de agua a 90°C durante 1 minuto 30 segundos o a 100°C
durante 1 minuto. Rapidamente las enfriamos con agua y hielo para cortar la coccion.

Paso 3
Abrimos la bolsa y colamos el liquido de la coccién. Reservamos. A continuacion, abrimos las almejas y les quita-

mos la cascara de arriba. Vamos reservando el jugo que desprenden.

Paso 4
Ligamos el agua de las almejas con la proporcién adecuada de xantanay la ayuda del tarmix, y lo pasamos por el
colador fino para que no quede ninguna impureza.



Paso 5
Con la ayuda de una cucharita de café, ponemos encima de cada almeja un poco de su agua texturizada.Y, con
una pipeta o biberén, afiadimos un punto de yogur de lima.

Paso 6
En un plato hondo colocamos una base de hielo pilé y encima las almejas. Afiadimos unos toques de ralladura de
lima para dar un aroma fresco y citrico. Decoramos con unas hoja de shiso encima de cada almeja.



RECETA: Sabaydn con frutos rojos y amaretto

Dificultad: Baja @ Tipo Coccidn: Otros @ Tiempo elab. total: 30 min.

Introduccion
Vamos a cocinar de forma suave esta crema tipica de Italia para preparar unos postres ligeramente dulces y vita-
minados.

INGREDIENTES QUE NECESITAS
4 yemas de huevo Induccién con control de temperatura
60 g de azlcar Bol de acero inoxidable
50 g de amaretto Varillas
50 g de vino blanco Soplete

100 g de frutos del bosque
10 g de almendras laminadas
Hojas de menta

1 lima

ELABORACIONES
Sabayon con frutos rojos y amaretto

INFORMACION GENERAL
(5 90°c /10 min

Frutos secos, huevo
4 personas

Sabayén con frutos rojos y amaretto
Paso 1
Para preparar el sabayon, colocamos en el bol las yemas de huevo, el vino blanco, el amaretto y el azdcar.

Paso 2
Cocemos en un bafio maria a 90°C hasta conseguir una textura untuosa y lisa (aproximadamente unos 10 minu-
tos).

Paso 3
Ala base del plat col-loquem els fruits vermells amb algunes fulles tendres de menta i ratlladura de pell de llimona.

Paso 4
Afadimos el sabayon cubriendo la fruta, espolvoreamos con azucar y lo caramelizamos con el soplete.

Paso 5
Decoramos con hojas tiernas de menta y laminas de almendras tostadas.



Notas
Es preferible que el bol sea de acero inoxidable para asegurar una coccién mas estable y uniforme, ya que el cris-
tal no es tan buen transmisor del calor.



RECETA: Tostada de esparragos con cremoso de huevo y queso

Dificultad: Baja @ Tipo Coccién: con envase al vacio @ Tiempo elab. total: 1Th max.

Introduccion

En esta ocasion vamos a realizar una salsa de huevo con la ayuda del control de la temperatura, de manera que
obtengamos una textura cremosa, sin cuajos, pero muy untuosa. La base del éxito radicard en no parar de re-
mover la crema para evitar pequefios grumos y que el agua no sobrepase los 80°C si trabajamos con recipientes
de acero inoxidable (aunque podemos subir hasta 90°C si el recipiente es de cristal - o pirex - al no ser tan buen
transmisor de calor).

INGREDIENTES QUE NECESITAS
20g de aceite de frutos secos (o aceite con algun Induccién con control de temperatura
fruto seco picado dentro idealmente avellana) Bol
1 manojo de esparragos Batidor de varillas

100 g rucula

4 tostadas de pan de molde ELABORACIONES
Para la salsa de huevo: Tostada de esparragos con cremoso de huevoy
3 huevos queso
208 de nata 35% INFORMACION GENERAL
gelfifo”o (5 85°C /20 min

a

Huevo, leche (nata, queso de untar), gluten (tosta-

Para el queso especiado: da), frutos secosa
1 g de pimienta negra
1 g de pimienta blanca 4 personas
1 g de clavo

1 g de cardamomo

1 g de pimienta de Sichuan

1g de pimienta rosa

10 g de perifollo

200 g de queso cremoso (tipo quark)

Tostada de esparragos con cremoso de huevo y queso

Paso 1

Con una mano de mortero o un molinillo, trituramos las especias y las mezclamos con el queso para untar junto
con el perifollo picado. Reservamos.

Paso 2

Cortamos los esparragos por donde empieza a cambiar el color de blanco a verde. Envasamos al vacio la parte
verde y cocemos en un bafio de agua a 85°C durante 20 min (si son muy gruesos necesitaran algo mas de tiempo).
Si no los consumimos al momento, los enfriamos en agua con hielo y conservamos en la nevera.



Paso 3

Mientras, realizamos la salsa de huevo, batiendo los huevos con la nata, un poco de sal, piel de limén rallada y
unas gotas de zumo de limén. Colocamos en un bol y lo cocemos al bafio maria a 85°C (si es un bol de acero inox-
idable) durante 10 minutos sin dejar de mezclar. Cuando tome textura de crema le afiadimos el perifollo picado,
mezclamos y retiramos del bafio.

Paso 4
Untamos la tostada con el queso especiado, colocamos los esparragos tibios por encima y los napamos con la
salsa de huevo. Acompafiamos la elaboracién con una fresca ensalada de rucula y aceite de frutos secos.
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RECETA: Langostinos al vapor con algas

Dificultad: Alta @ Tipo Coccidn: al vapor

Introduccion

@ Tiempo elab. total: 2h max.

Son tres minutos literales de coccidn para elaborar unos exquisitos langostinos aromatizados con vino generoso.
Si ademas los combinamos con una atrevida salsa de ajoblanco y unas algas —de acuerdo, aqui vamos a dedicar
unos cuantos minutos mas... el resultado es una propuesta de éxito asegurado.

INGREDIENTES

Para el ajoblanco:

300 g de almendras crudas

360 g de agua mineral

1/2 diente de ajo

15 g de vinagre de Jerez gran reserva
20 g de aceite de oliva virgen extra
Sal

Para el almibar de vinagre de arroz:
100 g de agua

30 g de azUcar

25 g de vinagre de arroz

Sal

Para las algas impregnadas con almibar de arroz:

5 g de wakame

2g de kuki wakame

3 g de kaedenori roja

3 g de kaedenori azul

3 g de yanaginori roja

3 g de ito kanten

3 g de tosaka nori blanca

Para las colas de langostinos:
12 colas de langostinos

150 g de vino de Jerez
Salmuera (100 g sal /1 | agua)
Aceite de oliva

Para finalizar:

10 g de aceite de oliva suave

Ajoblanco
Paso 1

QUE NECESITAS

Induccién con control de temperatura
Vaporera

Tarmix

Bote de vacio (para impregnar)

ELABORACIONES

Ajoblanco

Almibar de vinagre de arroz

Algas impregnadas con almibar de arroz
Colas de langostinos

Finalizar y servir

INFORMACION GENERAL
(9 90°C /3 min

Frutos secos (almendras), crustaceos.

4 persones

1. Hidratamos durante 12 horas las almendras con 360 gramos de agua.

Paso 2

Abrimos el diente de ajo por la mitad y retiramos el germen (si tiene).

Paso 3



3.Juntamos todos los ingredientes: las almendras, el agua, el ajo, el vinagre y el aceite, y trituramos.

Paso 4
Colamos y ponemos a punto de sal. Reservamos.

Almibar de vinagre de arroz

Paso 1

Mezclamos todos los ingredientes y los llevamos a ebulliciéon, removemos para asegurarnos de que el azucar se
ha disuelto.

Paso 2
Reservamos y enfriamos.

Algas impregnadas con almibar de arroz
Paso 1
Colocamos todas las algas secas en un recipiente con agua fria para hidratar durante 1 hora.

Paso 2
Escurrimos las algas y las ponemos junto con el almibar de vinagre de arroz en un recipiente para realizar el vacio
con una bomba manual.

Paso 3
Realizamos el vacio 3 o0 4 veces. Abrimos el bote de vacio y recuperamos las algas, escurrimos ligeramente y res-
ervamos en un recipiente.

Colas de langostinos
Paso 1
Limpiamos los langostinos, retiramos y reservamos sus cabezas.

Paso 2
Pelamos las colas y desechamos los intestinos. Introducimos en la salmuera durante 5 minutos.

Paso 3
Con la ayuda de una puntilla, hacemos una incisién a lo largo y hasta la mitad del langostino.

Paso 4
En un cazo donde nos encaje la vaporera, calentamos el vino de Jerez hasta 90° C.

Paso 5
Colocamos las colas de los langostinos en la vaporera con el vino de Jerez a 90°C, tapamos y dejamos cocer du-
rante 3 minutos.

Paso 6
Retiramos las colas cocidas.

Paso 7
En una sartén con el aceite de oliva, salteamos las cabezas de los langostinos por ambos lados. Ponemos a punto
de sal y reservamos.

Finalizar y servir

Paso 1

En la base de un plato hondo colocamos el ajoblanco. En el centro ubicamos la ensalada de algas impregnadas,
alrededor ponemos 3 colas de langostinos cocidas al vapor de jerez y una cabeza de langostino que hemos salt-
eado a la plancha.

Paso 2
Acabamos el plato con unas gotas de aceite de oliva.

Notas

Podemos rebajar la intensidad del Jerez afiadiendo un caldo de verduras o un fumet de pescado. O sustituir com-
pletamente el Jerez por caldos de verduras y algas, aromatizados con jengibre. A pesar de la seleccion de algas
propuesta, también podemos utilizar las combinaciones ya preparadas que encontraremos en tiendas especial-
izadas.
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RECETA: Panceta Ciabatta :

Dificultad: Baja @ Tipo Coccién: Sumergido en liquido @ Tiempo elab. total: 3h max.

Introduccion
La combinacion de ingredientes y la coccion suave de la panceta, hacen de este bocadillo una humilde perla gas-
trondmica.

INGREDIENTES QUE NECESITAS
Para la panceta: Induccién con control de temperatura
400 g de panceta con piel
400 g de agua ELABORACIONES
125 g de salsa de soja
75 g de puerro Panceta
75 g de cebolla Bocadillo
1/2 rama de canela z
5 g de pimienta INFORMACION GENERAL
25 g de azlicar moreno @ 90°C / 2h
Para el bocadillo: Gluten y soja
1/4 pepino
1/2 cebolla 4 personas
Sal

4 panes de chapata

Panceta
Paso 1
En una cazuela ponemos la cebolla y el puerro cortado en mirepoix (dados grandes e irregulares).

Paso 2
Afiadimos el agua, la panceta entera, la salsa de soja y las especias.

Paso 3
Cocemos a 90°C durante 2h tapando para que no pierda humedad.

Paso 4
Transcurrido el tiempo de coccidon, separamos la carne de las verduras y colamos.

Paso 5
Reducimos el jugo resultante hasta obtener una salsa densa y colamos otra vez.



Bocadillo
Paso 1
Cortamos el pepino a medias lunas y la cebolla a juliana, mezclamos y salamos.

Paso 2
Cortamos la panceta a rodajas de 1/2 cm de grosor y la calentamos con la salsa reducida.

Paso 3
Montamos el bocadillo colocando sobre el pan un capa de verduras crudas y encima la panceta. Para finalizar
afladimos un poco mas de salsa.

Notas
Podemos acompafiar también con salsa soja, mayonesa de soja o salsa hoisin mostaza o rabano y complementar
con lechuga o vegetales de hoja.



RECETA: Técnica: Coccidn de huevos

Dificultad: Baja @ Tipo Coccién: Sumergido en liquido @ Tiempo elab. total: 30 min

Introduccion

Cuando cocinamos un huevo con cascara de manera tradicional podemos hacer unos huevos pasados por agua,
unos huevos mollet o unos huevos duros. En los tres casos ponemos huevos en agua hirviendo, pero los cocina-
mos con diferentes tiempos, obteniendo resultados distintos.

En el caso que cocinemos unos huevos poché, sin cascara, acostumbramos a sumergirlos en agua acidulada con
vinagre a unos 90-95°C durante un tiempo reducido de coccién para conseguir una clara cuajada y una yema
liquida y cremosa.

Lo que nos permite la baja temperatura es afinar y facilitar la consecucion de la textura que logramos en los hue-
vos poché. Para conseguirlo, os proponemos cocinarlos a 65°C durante un tiempo entre 20 y 40 minutos.

INGREDIENTES QUE NECESITAS
Huevos Induccion con control de temperatura
Agua Malla de coccién
> ELABORACIONES

A baja temperatura
Pasados por agua
Mollet

Duros

INFORMACION GENERAL
(9 65°C | 20-40 min

@ Huevo
1 persona

A baja temperatura

Paso 1

Con la coccidn de huevos a baja temperatura logramos una clara cuajada, sin que quede seca ni correosa, y una
yema liquida pero cremosa. Os proponemos preparar un bafio de agua a 65°C durante un tiempo que oscila entre
los 20 y los 40 minutos. A medida que apliguemos mas tiempo, la yema poco a poco ird quedando mas densa
hasta practicamente solidificarse cuando se enfria; en cambio, la clara quedara casi siempre igual. El tiempo nece-
sario para la coccién también dependera de otros factores. Por un lado, el tamafio del huevo y, por supuesto, de
la temperatura del huevo antes de la coccion (si sale de nevera o si estaba a temperatura ambiente). Nuestras
propuestas de tiempo tienen como referencia la temperatura de nevera.



20min

30min 40min

65°C

Pasados por agua

Paso 1

Cocinamos los huevos a 100°C durante 2-3 minutos
para conseguir una clara semicuajada (aunque cuaja-
da en la parte exterior) y una yema totalmente liquida.
También conseguimos el mismo resultado si al sumer-
girlos en agua hirviendo, retiramos el cazo del fuego y
los dejamos durante unos 6 minutos.

Mollet

Paso 1

Cocinamos los huevos a 100°C durante 5 minutos
para conseguir una clara cuajada (dura) y una yema
semiliquida.

Duros

Paso 1

Cocinamos los huevos a 100°C durante 8-12 minutos
para conseguir que tanto la clara como la yema queden
cuajadas. Es muy importante enfriar rapidamente los
huevos duros después de la coccién para que los po-
damos pelar facilmente y para evitar su sobrecoccion.



RECETA: Gelée de frutos rojos con yogur
Dificultad: Baja @ Tipo Coccién: con envase al vacio @ Tiempo elab. total: 3h max.

Introduccion
Con esta receta ponemos en practica la técnica de sobrecoccion, que por un lado nos permitird obtener un jugo

muy aromatico y con intenso sabor a fresa frescay, por otro, unas fresas con una textura carnosa muy especial.

INGREDIENTES QUE NECESITAS
250 g de fresas muy maduras Induccién con control de temperatura
125 g de azUcar Bolsas de vacio para coccion
40 frambuesas Equipo de vacio
40 moras Colador
30 g de endrinas
2 ELABORACIONES

40 fresitas de bosque
20 g de grosellas

1 hoja de gelatinade 2 g
400 g de yogur griego

4 ramitas de menta INFORMACION GENERAL

(9 65°C/2h

Leche (yogur), pescado (gelatina de cola de pesca-
do)

4 personas

Gelée de frutos rojos
Finalizar y servir

Gelée de frutos rojos
Paso 1
Hidratamos la gelatina con agua fria.

Paso 2
Cortamos l