Gellan

Tagliatelle de consome

.
Para el consome
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1 Poner los huetsos de termera en el homo con un paco de aceite de arasol a
18070, a tostar (doradoe). 2 Limpiar [as ceamentas de polle guitdndoles toda
la grasa posible v despojos, tostar 3 Trocear el jamete de termera. 4 Limpiar
los pollos de grasas y despoics dejandolos enteros.  Pelar las ceballas

y cortarles én rodagas, Tostarlas en unasartén, & Pelar las zanahonas y
lirypiar & puerro. 7 Intraducie tades los ingredientes en una olla v cubnar con
elagua. B Porer 3 cocer duranite 8 h. a fueqo lenta. g Calar

i =
Para clarificar el consome

reo g de consomé (elaboracide antenor) - 20 g de zanahana

10 g ot pinre + £ o o domate modurd - 100 g de came picado o ferne o
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1 Paner a herar el consomé, cuando hierea, bagar el fuego para que

o miantenga el calor y no se consuma. 3 Rallar el tomate y dejario en
un celador para que escurrael 2gua. 3 Picar la zanabona v el puero
finamente ("Bruncese”). 4 Mezclar las verduras picadas junto con
tomate y [a came picada g Afiadir las élaras a la mezcla anteriar y batir

6 Merclar el hielo pilé con [z clanna. g Remover el consomeé en farma
de remoling € ir echando la clanna despacio, B Dejar a fuego minimo
ir subiendo ef fuego paulatinamente hasta que llegue a herar. (Proceso
muy lenta: 1.2 horas.) g Apartar del fuego, dejar reposar 16 minutos,
hacer un pequeno aguiero en la claring con una cuchara para poder sacar
&l consomé con un cuchardn. Conforme se va sacando, colado y pasaro

PO L2 &STamens

Para los tagliatelle de consome
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1 Juntar el consomé a punto de sal, Cellan y Agar). 2 Uevar a ebullicion 2
fuega media, sin dejar de remover, retirar del fueso v espumar. 3 Cuajar
en una placa deé 6o x 40 cm procuranda gue quede repartida por igual a
urt grosor de 0,2 om. 4 Dejar cuajar en la nevera un mimmmo de 3h
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Gellan

Raviolis de tomatey
aceituna negra

Para las laminas de gelatina caliente de agua
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Gellan

Canelones de bechamel

Para la infusion de bechamel
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Sal p pirrenta

Para los canelones de bechamel
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3 Lolary resered | mescls
Mezclar en un cazo la infusidn de bechame! y Cellan, levantar
el Peper v desar geificar la mezela
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Agar

Gelatina dura de Campari

Para el almibar 0%
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Para la gelatina dura de Campari
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Agar

Gelatina blanda de
frutos rojos

Para el jugo de frutos rojos
o ¢ de frutos ropps congelados
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1 Mezclar los frutos rogos con &l agua y el azocar
2 Dejar en & Boner a. 95 °C

para obtener & mddmo de juso

Para la gelatina blanda de frutos rojos
g0 g figa de frutos rojos feloboracidn ariterior)
0,4 q de Hgar

142 g de gelalind

1 Poner en uncazo & ugo de frutos ro)es v Agar v remaver
CalEntanda Rasta que levanie & fenaal

2 Verer rapdamente en ef molde deseado y
el T -h-:- (o | l= 1 a1l
Ejar 1'__-l||l-|:|. =11 L TREEV'ETd

3 Cortar para obtener una temina

Eota gelabing puede calentarse

dierartle 1 hora v Colar en cakents



Agar

Gelatina caliente
de cigalas

Para el caldo de cigalas
GO0 § o digid

200 g dP coberas de Cngaies

Poner |as caberas de crgalas junto al agua enun cazoy con
l2 ayuda de una cuchara romper las caberac para facilitar

e Siellen Sies jugas

[

Para la gelatina caliente de cigalas
2604 de coldo de cgalas
1,2 de Agar

S:I

1 Poneren un cazo el caldo de crgalas y Agar

y rermover calentando hasta que kevante e hervor,
2 Verter racidamente en ef plato deseado

¥ desjar 3 haras en la nevera
1 En el momento de sénar, calentar el plato

a unog 6o °C en el horna o salamandra

Levantar el hervar y cocer a fuego lento durante 1o min



Agar

Spaghetto
de Parmesano

Para el suero de parmesano Reggiano
S0 g de parmesano Reggiano mltedo
450 7 de agig

1 Poner el agua en un caze a hewvir y cuands levante o
hervar afadir el parmesano rallado

2 Remover hasta que el parmesans & disuelva y dejar
nfusionar durante 15 min feera del fuego.

3 Pasar la pasta de parmesano por una superbag v sacar todo
&l suero, desechando la pasta de parmesano,

4 Guardar ef suera de parmesano et la rievera 12 h

g Reservar e suero depositado en la parte inferor para los
spaghetti yla grasa acumulada en la parte superior
poy Separada.

Para el spaghetto de parmesano Reggiano
300 g de suero g pormesann Reggiono (elsbarodadn antenor)
4.8 ade Agar
4 tubes de PVYC de o5 cm de didmetro y 2 m de longtud

1 jennga con hoquilla de 0,3 cm dé didmetrs

1 Poner el suero de parmesana en uncazo, deolver Agar

en palva y llevardo a ebulhcian sin parar de remaower con

la ayuda de un batidor,
2 Retirar del fuego v espumar para eliminar posibles impurezas
Li=nar 1a pennga y con ésta fenar [oe tubes, gue para mayor
comodidad s+ habran enrcllado v supetado con un poce de
cinta adhesiva,
4 Sumergif los tubes lencs en agua fria para que & suero de

it

parmesans cuae,
& Con la ayuda de una ennga vacia inyectar aire en &f tubo
para obtener el spaghetto.

i

¥ Esta pelating puede calentarse,



Kappa

Higos con gelatina
de miel caramelizada

Para el agua de miel caramelizada
aco g de meel de romern

Agud

1 Poner la miel de romerc en un cazo v levantar el hervor

2 Afadir un poco de agua y pesar

3 Ir anadendo agua hasta gue el total (agua y misl)
SLMTHER 128 &

¢ Guardar #n 13 nevera

Para la gelatina de miel caramelizada
200 o d¥ ST o e ConmmelEogd (eaiaraion airlenos)

4 i deé Kdppd

Otros

& MAGos CORados 9 Chart
1 Mezclar Kappa con & agua de misl v lievar 2 ebullicon

o dejar de remover con |a ayuda de un babdor

2 Retirar del fuegn, desespumar y bafiar rdpidamente los trozos

de higes, que gelificaran casi momentadnearmente



Kappa

Hojas de cilantro
gelatinadas

Para las hojas de cilantro fresco gelatinadas con
gelatina caliente de esencia de cilantro
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vize de ClInhg planas encima de una

3 Disalver Kapea en el agua v levar a ebullicidn sim dejar
dlé remower Con 3 2yuia e un baboor de mano
aradit & acEile psendial d cilantr
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1apar [as hojas de cilantro eniformermen
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Kappa

Fideos de alga dulse

Para el agua de alga dulse
& o g o dlge dulke fresco

B i g dgitid

Lirmpaar el 2lga en abundante agua para eliminar
&l exceso de sal

2 Triturar el alga limpea junto can &l agua indicada
en &l vaso americano

3 Colar por superbag v suardar

Para los fideos de alga dulse
o) o diglad oF algd dunse [eldiarddidd antenor
1.6 de Kapna
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Aeldtifia de 3 g {previgments refidrotdd s en agie frig)
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Mezclar Kappa con &l agua de alga dulse y Bevar a ebullicidn
cin dejar de remover con k2 ayuda de un batidar, asegurandonas
que no queden grumos.

2 Retirar del fuego, desespumar y afadir la gefatina

bien escurnda

3 En calients, llenar una jeringuilla con baguilla de= 2,1 mm
de didmetro con la mezcla v porer un heslo en 1 boquilla para
que al pasar [a gelatina por ella cuaje rapidamente y 2 formen
uros hilas de gelatina muy finos v ko mds largos posible; idos
depositando #n wna placa para gue no se peguen, farmando
ennedos de hilos sin scobreponerse en exceso hasta consegun
12 grupas de hilos de unos & ern de didmetro.

4 uardar en I3 nevera.




Kappa

Lentejas de jamon

Para el caldo de jamon ibérico
250 g de recortes de jamidn ibdrco
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Sacar el exceso de grasa del jamian y cortario en trozos
nregulares de 1 om

Cubeir el jamion con el agua indicada y poner a cocer a

fuegs lento desgrasanda y desespumando continuamente
dliprdite 15 frmn

3 Colar por superbag procurando na enturbaar el caldo y
desgrasar & caldo obtenido

Cuardar en la newera

Para las lentejas de gelatina caliente de caldo de
jaman ibérico

O i G CaldD o ormon i res {erairmeann anfermry

s
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Mezclar Kappa con & caldo de aman  llevar 3 esuibcean

sin dejar de remover con (2 ayuda de un batidor

3 Retirar del fuego, desespumar yen caliente llenar wna jerng
on & liquido v escudillar sobre un papel sulfurizado been plar

farmando eotas circulares de o g cm de didmetro

1 Enfriar en k2 nevera durante 30 min para que las gotas cuape
i Despegar las sotas del paped con la ayuda de wna

espatula plana y racionar 4 porcones de 12 g cada una
& Enel momento de su uso calentar las lentejas 3 70 °C

CEN UM O de caldo de p2man IDEnco

mlla
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Metil

Albondigas de chop suey

Para la base de metil
100 g de agua
1 g o VIER)

1 Calentar ol agua a go "Cy ariadir Metil sin dejar de rermowver
con la ayuda de un batidor de mana hasta que ssté
Patairmerile drsueto

2 Retirar del fuego v dejar reposar £n la nevera dusante 1a h

Para las albéndigas de chop suey

10 i o base de Metil (elabordcidn grtenor)

ol
D8 f de IFLnone o odudacdle, STRkes o nones, o
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higl
t Mezclar las verduras en brunoise coo 2 base de Metil ¢

rectificarias de cal
2 Poner un cazo con agia a calentar 3 80 °C e troducir las
albéndigas durante © mn para gue las minwerduras

vayan cociendo.

¢ Eota receta tambdn o puede hacer 3 la sartén.



Metil

Empanadilla de coquinas

Para la base de Matil

N g o ogosd " 444 ¢ 'l e

1 Calentarel _='.;l_; indicada a go °C y afiadir Metd sin dejar de

PemavET o i a s de un batidor de mana hasta que esté

lotal rrverile desueito
2 Retirar del fu B0y dqar feposar e id Neverd disrante 1a h

Para las laminas de gelatina caliente de agua

. | P N i s i - alla
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{ Dhluar Agar y Gellan en el agua indicada a temperatura

ambiente y llevar a ebullicién sin dejar de rermover con |a avuda
e Lt Babidaf

2 Retirar del fuego v espumar

3 Verter la gelating sobee placas planas de 6o x 40 om v estiraria
consguendo ldminas de gelatina de o5 mim de grogorn

4 Deejar cuajar en la nevera durante 1 b

g Unavez cuapdas tapar con pape] film. Se deben realizar 3 placas

Para las empanadillas de ::uqu'rrlas-
A8 coquinas places de laminas de gelating caliente de agua

[ BRI critendy - 10§ o f=:‘.5: o et [ el aciin arderior)

{ coftopastas crcular de 7 om dé didmetm
1 Hacionar 4 coquinas por empanadilia
2 Coan la ayuda del cortapastas cortar 8 elre wlos de ldmimas de
bira cabenis de agua.

ar &| borde de ks circusios de gelating con |a base de Met

s

Co k2 2yuda de un pricel
4 Disponer cada una de las raciones de coquinas en el centro de
ireule de selating
g Conla ayuda de una espatulita doblar 1a gelating sobre si
misma farmando una emipanadilla con [as coguinas en ef
mtenor, de mado que el borde quede totalmente cerrad

pegado por la hase de Metl

|_'I'.

Cuardar las EImpdr 1adiffas realizadas hasta & momento de s ws.



Metil

Salmonete Gaudi

Para la base de Metil
100G D@ LG Ud

3 o dler Mt

Para el salmonete Gaudi
2 solmonetes medianas
cirgciin anienor)
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in, cebolla tierng, tomate, pirmento verde,

1 Filetear los saimonetes v aplicar con la ayuda de un pincel una
fina capa de base de Metil sabre &f lomo de ks msmos.

2 f eontinuacidn cubeir los filetes com la meacla de brundise de
verduras y rectificar de sal

3 Presionar bgeramente [as verduras sobee o loma para gue
gueden bien adhendas y saltear el saimanete a fuega medio

haciéndalo ben parel lado de las verduras.
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lota Natillas de vainilla

Para las natillas de vainilla
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t Poner e un caro 3 teche con 3 vainilla v ot

2 Eptretantio, mezelar las yemas can e anicar

3 Lina vez aleance gt "C, afiadir s yemas, pasar por e
y volver acocer a 8

4 Dejar gelificar en el vaso deseado




lota Gelatina de cereza

Para la gelatina de cereza
e puird de cerezo

20 o

o, de lola

1 Pomer el puré de cereza junto a lota en un cazo y
Evantar & et me2ciandd contmuamene

2 Unaver alcance of “C retirar del cazo y dejar gelificar en

& reCipremibe e st ada




lota

Royale de foie

Para la royale de foie

Py

20 g o consome (receta én Gelan; taglictede de consame)
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1 Cortar el foee gras 2 dados y dejar que se atempere 2 35
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tay calentar a gg °C

3 Poner e foee gras en el vaso amencand y bral

Bl CONSImEe Caidnie

4 Rectificar de sal y pirmienta v triturar hasta obtener

LA Masa isa I'".ilf'i.":.."'."'-l.'-:l
£ P

pador y dejar gelificar en el plato slesde.
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lota

Gelatina de praliné
de avellana

Para la gelatina de praliné de avellana
260 g de feche eriteérg
70 g de praling de avellana

o,a ig O AR

1 Mezclar la leche can | praling de avellana hasta que estén
ambas Bien homogeneizades
Aftadir lota y paner al fuego y calentar hasta que

akcance gg *C

bk

3 Retirar y poner en los platos elegidos antes de que gelifique



