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    Desde mi mirada, esta es nuestra forma de entender una manera de sentir, de utilizar la memoria, pero también dejarte llevar por la intuición, cocinar en casa, para ti, para los amigos, la familia o los desconocidos, pero, sobre todo, encontrarte a ti mismo a través de una cultura tan antigua y tan reciente como la de cocinar.


    Este pequeño libro solo pretende ayudarte a volver a cocinar y recordarte todo el amor que puede atrapar una simple cazuela.


    A mis hijos, Zaira y Guillem, por todos los buenos momentos compartidos alrededor de una cazuela, ¿eh, Montse?


    
      Paco Pérez
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    Prólogo


    Una leyenda original del pueblo omaha relata cómo los primeros hombres inventaron el fuego y comieron carne asada hasta que, cansados de esa dieta cotidiana, se preguntaron de qué otra forma podrían preparar la carne. Inventaron entonces los cacharros, pusieron agua en un cazo, la carne en el agua y el conjunto al fuego. Así aprendieron a comer carne hervida.


    La antropología sitúa lo cocinado en un recipiente, sea olla, puchero o cazuela, en el territorio de la cultura, puesto que son objetos que, a su manera, median entre el hombre y la naturaleza, y son en sí mismos un producto cultural. No obstante, por muy primitivo que sea su uso, entender que cocinar en una cazuela es un acto propio del recetario tradicional, exclusivamente rural e inherente a los platos de cuchara es un pensamiento estereotipado. Sería como pensar que los cuchillos o las parrillas son herramientas subordinadas a la alimentación ancestral, obviando que obedecen a las manos y a las ideas, que son las que marcan el carácter de lo que se transforma.


    Sin restarle reconocimiento alguno a su indispensable pasado, en este trabajo observarán de qué forma una cazuela, además de contener en buenas manos la expresión más conocida de la cocina de la memoria, también reivindica una parcela en los espacios de la creatividad y la universalidad.


    Paco Pérez sabe que la mejor expresión de un producto o elaboración se muestra bien en la inmediatez, bien en el carácter que confieren las cocciones prolongadas. Lo inminente asociado a las diversas técnicas de acceso, filtrado de calor o leve cocción de la materia prima, por ejemplo. De este modo, unas ostras, almejas, navajas o mejillones atemperados en un caldo de pescado aromatizado con una pizca de ajo y perejil, o en una delicada vinagreta, pueden ser una muestra de ello, en pro del respeto a la cualidad y calidad de los moluscos, ya sean populares o aristocráticos, donde el utensilio, además de instrumento de cocción, muda a fuente de presentación y, por ende, a herramienta de encuentro, de expresión de la idea de mesa compartida, precursora de sobremesas y experiencias inolvidables.


    Pero la cocina también tiene sus liturgias y, desde mi humilde opinión, estas se dan en las cocciones sin prisas, dilatadas, compuestas de hervores frágiles, adornados con la nostalgia de pequeñas historias vertidas en su interior. Elaboraciones que contienen el misterio que aporta lo lento y prolongado, que salen al encuentro de recuerdos y deseos que el tiempo armoniza, alzando hacia el cielo suspiros al compás siseante del vapor aromatizado por sus componentes. Recetas delineadas por el saber de madres y abuelas, pastores y marineros, incluso rufianes y bohemios que poblaban las tabernas donde se acunaban, al calor de la lumbre, guisos, potajes y cocidos.


    Nuestro autor, uno de los mejores y más reconocidos cocineros de Europa, las recupera y reinterpreta atendiendo a las variantes regionales y estacionales, reconociendo orígenes e indagando con inventiva en ideas y conceptos simples pero evolucionados, con la voluntad de proponer versiones actualizadas para un público curioso tan apetente por los sabores locales como por los aromas viajeros.


    Así es este sugerente trabajo de uno de los profesionales que más admiro, en el que nos recuerda, por omisión, que las brasas purifican, sahúman, pero la cazuela ritualiza en la cocción compartida y la alquimia del intercambio de sabores. Por algo, en todo el mundo, el folklore muestra que la inmortalidad humea en un caldero. ¿Se atreven a probarlo?


    
      Andoni Luis Aduriz
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      cocotte
n. f.


      
        1 Marmite en fonte. Papa prépare une soupe aux légumes dans sa cocotte.


        2 (fam.) Terme d’affection. Viens, ma cocotte!


        3 Québécisme (fam.) Pomme de pin. Des cocottes décorées pour Noël.


        4 (fig.) (fam.) Femme de mœurs légères. Une tenue de cocotte.

      


      Este libro trata de cocottes, concretamente de la primera acepción de esta palabra de origen francés. Es decir, trata de recipientes de metal, resistente al calor intenso, pensado para cocinar. En ningún caso se hablará de prostitutas ni de piñas, aunque se usarán piñones.


      On y va, mes cocottes!

    

  


  
    Reivindicando la cocina en casa


    
      cazuela


      De cazo.


      1. f. Vasija, por lo común redonda y de barro, más ancha que honda, que sirve para guisar y otros usos.


      2. f. Guisado que se hace en cazuela, compuesto de varias legumbres y carne.


      3. f. Recipiente de cocina, hecho de metal, más ancho que alto, con dos asas y tapa.


      cacerola


      De cazo.


      1. f. Vasija de metal, de forma cilíndrica, de poca altura, con asas, utilizada para cocer y guisar.


      [Diccionario de la Lengua Española]

    


    A veces nos preguntamos si hay que llamar cazuela, cacerola, a la cocotte. Por supuesto, una cocotte es una cazuela y hay cocottes que también son cacerolas; pues eso, si es ovalada es cazuela, pero no cacerola.


    Entonces ¿qué es una cocotte? Una cocotte es una joya elaborada por alguien capaz de convertir el hierro colado en metal precioso. Pura artesanía, orfebrería.


    Cocinar en cocotte es hacerlo de la forma más clásica y bella. Los colores no importan para lo que se cocina, pero sí que alegran la vista de quien cocina.


    El libro de la cocotte es una moderna reivindicación de la cocina clásica; pero ¡cuidado!, no desde la intuición ni desde la modernidad petulante o desde la estética vacía y manierista, sino desde la precisión que permiten la técnica, el control de la fuente de calor y el conocimiento de cada producto.


    La cocción en cazuela es una técnica con mucho futuro basada en la tradición, en el pasado, en el principio de la Humanidad. La cocotte es un utensilio posmoderno, ya que suma conceptos tan actuales como la dieta, la salud, la tradición, la evolución, el conocimiento y, sobre todo, el compartir la mesa con amigos, familia, pareja.


    Aquí se cocina junto y revuelto, como en la cocina tradicional, sin ensamblajes ni apartes. Aquí se sirve desde donde se cocina; se guarda y se vuelve a calentar.


    Este libro es una reivindicación para seguir cocinando en casa, con argumentos más que consistentes. Es ameno y divertido, enriquecedor, saludable y ecológico. Tú decides, ayuda a estar en casa y permite compartir.


    La cocina y nuestras vidas marchan demasiado deprisa, por lo que proponemos reducir el gas de la evolución. No implica que tenga que ser compleja, sino sencilla y honrada. Y puede ser larga, pero rápida en el día a día, y más lenta, de chup-chup, los fines de semana y los días de fiesta y celebración. Un proceso lento tiene que ser divertido, edificante y enriquecedor. Saludable y ecológico, porque hay que cocinar de cercanía y visitar los mercados; buscar a los agricultores de nuestro entorno, carnicerías y pescaderías de confianza.


    Como recomienda Paco Pérez, la cocina en casa tiene que ser funcional, práctica y cómoda, como lo era cuando todo el mundo cocinaba en casa, de cuando la palabra restaurante evocaba celebración.
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      Secretos de los pucheros


      Sean del material que sean, las cazuelas, cacerolas, ollas, paellas, sartenes y, por supuesto, las cocottes, concentran los secretos de la cocina tradicional. Encierran los secretos de la mitificada cocina lenta de nuestros ancestros, abuelas y bisabuelas, de aquellos platos pacientes, cocinados con amor, que nos transmitieron con pasión y que hemos heredado para preservar su memoria, disfrutarla y divertirnos cocinando. Aprendimos a freír, confitar, hervir, guisar, estofar, rehogar, asar, rustir… A reconocer los aromas de la cocción. A recordar la cocina de la memoria. La cocina práctica. La cocina de mercado. La cocina de las letanías. La cocina total, hábil, sin ciencia, pero muy intuitiva, con paciencia, sabiduría y experiencia secular. Una cocina práctica y táctica que permite ser rápida y sencilla. Sana y en su jugo, ya que, al tener un tapado casi hermético, permite aprovechar el propio jugo de los alimentos. Una cocina limpia, con pocos utensilios y un solo cacharro. Agradable, ya que permite disfrutar más que otras de los aromas de la cocción, que, mientras varían, controlas la evolución del plato.


      La cocotte no solo permite cocinar con todas las fuentes energéticas —brasa, gas, horno, vitro o inducción—, sino que favorece el ahorro energético, ya que permite un aprovechamiento máximo de la energía gracias al calor residual, algo que ajustará la experiencia y los gustos personales sobre puntos de cocción.


      Plato a plato, Paco Pérez demuestra que el hierro colado permite mantener un respeto pleno por el producto; utilizar una infinita variedad de materias primas sin saltarse las temporadas; seguir la cocina tradicional sin renunciar a la innovación; y concluir que el mestizaje es lo mejor para la tradición y la innovación.
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    De cazuelas, marmitas, ollas y pucheros


    La historia de las cazuelas, marmitas, ollas y pucheros podría ser el punto de partida de la historia de la metonimia; de recetas que han tomado el nombre del recipiente donde se comenzaron a preparar cuando se crearon y que, a menudo, se siguen preparando: olla, cazuela, puchero, paella, marmitako, pot-au-feu…


    Los museos están repletos de cazuelas, marmitas, ollas y pucheros. Las hay enteras y bellamente decoradas, y pedazos de otras, mucho más antiguas, concienzudamente analizados por los arqueólogos, muy fascinados, a su vez, por lo que se cocinó en ellas.


    Las cazuelas surgieron en el Neolítico (7000-4000 a.C.), pero se han encontrado muchos antecedentes en el Paleolítico superior. Al principio eran de cerámica y se rompían, por lo que pasarlas a otra generación era un milagro tan grande como la felicidad de un arqueólogo cuando encuentra una nueva pieza, sobre todo si contiene evidencias claras de lo que se cocinó en ella.


    En el Neolítico surgen la agricultura, la ganadería y la cerámica. Por consiguiente, cuando se comenzaron a combinar alimentos, también aparecieron la gastronomía, el comer por placer y la capacidad de escoger. La primera cerámica era utilitaria, hasta que decidieron decorarla, también por placer y por deseo de ofrecer lo bello en cualquier circunstancia. A medida que la Humanidad evoluciona, absolutamente todo —la cultura, la civilización y los materiales—, tiende a ser más sólido e irrompible. Las hay tan indestructibles, que tienen garantía de por vida. Han pasado de bisabuelas a abuelas, de abuelas a madres y de madres a nietos, de generación en generación. El mercado francés está saturado de todo tipo de cocottes, incluso hay un mercado de segunda mano.


    Barro cocido, cerámica, cobre, latón —aleación de cobre y zinc—, hierro, hierro colado, aluminio, aluminio colado, acero inoxidable, vidrio, titanio… Todos estos materiales describen los avances técnicos y tecnológicos, culturas culinarias fuentes de energía. De todos los materiales, clásicos y modernos, la cocotte de hierro fundido, por su naturaleza, es compatible con todas las fuentes de calor, ya sean brasas, gas, hornos, vitrocerámica o inducción. Sin embargo, el hierro colado fue descubierto en China en el siglo IV a.C., y hasta el siglo XIX no se produjo su desarrollo, consolidado en el siglo XX.


    

      La cocotte, made in France


      La cocotte es fruto de las nuevas tecnologías que confluyeron en la Revolución Industrial, que se desarrollaron a partir de ella y que permitieron trabajar los materiales y mejorar las aleaciones. El hierro, los altos hornos y la fundición —también de otros metales y aleaciones de los mismos— permitirían contar la historia de la Humanidad de la mano de la industria, la guerra, la religión, las campanas que coronaban los campanarios, la cocina y la gastronomía.


      ¿Qué tiene de especial el hierro fundido? Lo primero es que todas sus cualidades son fáciles de explicar, incluso las químicas. El hierro fundido es algo tan simple como una aleación de hierro y un pequeño porcentaje de carbono, pero con más carbón que el maleable acero de los cuchillos. Sus características físicas son inmejorables para la cocina de ayer, hoy y siempre: ferromagnetismo y retención de calor.


      La primera característica es que imanta, lo que permite usar cualquier cocotte centenaria en las modernas encimeras de inducción.


      Lo segundo es que, a diferencia de otros materiales —como el aluminio, que irradian calor mientras la fuente está encendida y se enfrían rápidamente—, el hierro colado retiene el calor y lo distribuye lentamente de manera homogénea. Por ello, la fuente de energía se puede apagar mucho antes, ya que el hierro colado sigue cociendo con el calor residual. Esta característica hace que la cocotte sea perfecta para los guisos tradicionales y tenga mejor eficiencia energética.


      El hierro colado participó en la conquista del mundo, en la globalización. Tal como lo conocemos hoy, lo inventaron (o desarrollaron) los holandeses en el siglo XVII: estos comenzaron a usar arena seca para los moldes, lo que permitía mantener series largas de cacharros con una forma regular y homogénea. Además, garantizaba una superficie más lisa, lo que facilitaba su limpieza, si era necesaria, ya que estos instrumentos solían mantenerse siempre al fuego llenos de agua hirviendo, normalmente sola, por si acaso.


      Al primer utensilio de fundición negra y pesada con tres patas para sujetarse encima de las brasas lo llamaron braadpan. Tenía unas asas para colgar y una tapadera para aprovechar mejor la energía, con lo que se conseguía un efecto horno. Por eso, los colonos de Estados Unidos lo llamaron dutch oven: horno holandés.


      Con estos hornos de tres patas se conquistó el lejano Oeste, y todos los mares y océanos. Los pescadores desarrollaron ricos suquets, bullabesas, marmitakos, caldeiradas… En los mercados de segunda mano online y entre los anticuarios más afamados existe un comercio interesante de vetustos utensilios de hierro colado al natural, ya sean la cazuela catalana, la caldeira o el dutch oven.


      Al principio, solo existía el hierro fundido natural, crudo y sin revestimiento, por lo que cada cacharro tenía que curarse y cuidarse contra la oxidación, tratándolo con una fina capa de grasa o del aceite más a mano, según cada cultura culinaria. Su uso frecuente terminaba por crear la pátina que facilitaba su conservación.


      Hasta bien entrado el siglo XX, era obligado curar el hierro y cuidarlo para evitar que se oxidase, operación que, en pleno siglo XXI, tiene sus adeptos. Según cuentan, todo cambió en 1924 con el feliz encuentro entre dos industriales belgas: Armand Desaegher, especialista en hierro fundido, y Octave Aubecq, especialista en esmaltes, una técnica también secular. Así, en 1925, nació Le Creuset en Fresnoy-le-Grand, del departamento de Aisne, en la región de Hauts-de-France (al norte de Francia, cerca de Bélgica), el primer fabricante de cazuelas de hierro fundido esmaltado. La empresa operó sola en los mercados de alta calidad hasta que, medio siglo más tarde, en plena expansión de la nouvelle cuisine, no apareció Staub, la cocotte de Paul Bocuse, uno de los padres de la nueva cocina y de la cocina de mercado.
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      El crisol volcánico


      A pesar de contarme entre los que piensan que la imaginación vale más que mil imágenes, llegué a Fresnoy-le-Grand con ganas de saturar Instagram. Sin embargo, en el interior de la mítica firma instalada cerca de San Quintín, todo es secreto. La moldeteca, la sala del tesoro, es fascinante. Allí se guardan los moldes de hierro cromado originales, únicos para cada una de las referencias de su catálogo. Cada uno se multiplica con moldes de arena. Hay un molde de arena único para cada reproducción, codificada una a una para saber día, mes y año de fabricación, para conocer todos los parámetros de fabricación, como la procedencia del hierro para fabricar su aleación secreta, dato clave antes de preparar el esmalte, otro secreto, el más confidencial de todos. Insiste en ello el jefe científico de Le Creuset: «Nuestro conocimiento de los materiales nos ofrece los mejores resultados. Analizamos constantemente todos los parámetros en nuestros laboratorios, para ajustar las aleaciones que permiten la fundición de nuestro hierro colado, para que sea más ligero, y para preparar un esmalte que supere todos los test de resistencia al choque térmico, a los golpes, a la limpieza, al ácido, a los lavavajillas, al vapor de agua… Además de garantizar sus cualidades físicas, también interesa mucho a Le Creuset mantener invariable el color claro, pues no es nada gratuito, ya que el tono arena característico de la casa facilita ver de forma clara los alimentos que se cocinan».


      La fábrica es tan calurosa como una cocina de carbón. Desde un crisol, creuset en francés, con capacidad para dos toneladas de hierro líquido incandescente, se vierte a 1.550 °C en el interior de los moldes de arena, de 100 kg de peso cada uno. Aproximadamente, salen unas 500 piezas por colada. Enseguida se desmoldan y se quita hasta el último grano de arena de los moldes, que será reutilizada para las siguientes partidas. Y así hasta 10.000 toneladas de hierro fundido cada año.


      En las manos tenemos una pieza gris ceniza, como el hierro primario. Tal vez así eran las primeras piezas.


      La fabricación de la cocotte no ha hecho más que empezar. La pieza tiene forma de cocotte; tal vez como las primeras braadpan. Aún no es una cocotte. Es una vasija basta, con una rebaba cortante que unos robots pulen con precisión. Pero aún no es una cocotte. Hay un nuevo control de impurezas; se examina pieza a pieza para detectar cualquier imperfección y, manualmente, se tapan agujeros para dejar la pieza homogénea y lisa, lo que facilita que el esmalte se pegue. Aún falta pulirla varias veces más para dejarla preparada y que llegue a ser una cocotte. Antes del esmalte, toda la superficie se pinta con una imprimación para evitar cualquier riesgo de oxidación y facilitar, por fin, la adhesión del esmalte a base de arena, arcilla, partículas de vidrio, agua y los polvos secretos de Le Creuset. Primero la secan a 140 ºC y consiguen su adherencia definitiva cociendo la pieza a 810 ºC, dejándola extremadamente dura y resistente. Luego viene el característico y también ultrasecreto esmalte crema, que también se acaba cociendo en un horno para que llegue a ser inquebrantable. Y, al final, el coloreado exterior. El volcánico y fogoso anaranjado es el clásico de la casa, aunque, desde finales del siglo xx, y entrados los primeros años del siglo XXI, el rojo cereza tiene mayor demanda. Cada año hay un color de moda.


      Durante todo el largo y laborioso proceso, todas las piezas se controlan varias veces, tanto de forma automática como visual, por un total de treinta personas, que garantizan que no salga al mercado ninguna pieza con el más mínimo rasguño. A pesar de ello, les consta que el 80 % del mercado comprarían piezas con algún defecto, porque se tiende a pensar que es señal de lo manual. La marca pesa mucho, motivo por el que es fundamental que a ninguno de los más de 600 empleados de la fábrica Fresnoy-le-Grand se les cuele un solo rasguño.


      Y ya son cocottes, pucheros aptos para todas las fuentes de calor, incluidas las placas de inducción, el horno y la parrilla.


      El hierro colado también mantiene el frío, por lo que, gracias al esmalte, se puede usar para mantener la comida en la nevera o en el congelador. Con sus esmaltes resistentes al desgaste, se puede poner en el lavavajillas, ya que la casa garantiza que su recubrimiento secreto no se rompe o agrieta, por lo que no dudan en dar garantía de por vida.


      Por supuesto, no todo son ventajas. El principal defecto del hierro colado es su peso, por lo que las grandes cocottes, pensadas para un día de muchos comensales, pueden ser difíciles de manejar. El precio es solo alto de entrada, pues se trata de un instrumento para toda la vida y para que pase de generación en generación.


    


    

      ¿Qué cocottes hay que tener?


      En la fábrica se me ocurrió preguntar qué cocotte recomiendan para una familia media. La respuesta da que pensar: «¿Cuántos pares de zapatos tienes? Ni usas el mismo par todo el año, ni el mismo para tus distintas actividades cotidianas».


      Lo habitual es tener una cocotte para ocasiones especiales, por lo que los usuarios de una sola suelen disponer de la mayor de las cocotte ovaladas, pensada para asar un ave de gran tamaño. Tras leer todo el recetario de Paco Pérez, uno se convence de que hacen falta varias cocottes más manejables de distintos tamaños. Bueno, pero ¿cuántas cocottes se necesitan en casa? Al menos para empezar y para ir acostumbrándose. Por fin, obtuve una respuesta: una cocotte alta para caldos y para chup-chup, y otra baja, ideal para arroces y guisos. La baja tiene que ser de, al menos, 29 cm. La alta puede ser de menor diámetro. Otra recomendación para el tamaño es preguntarse cuántas personas van a sentarse a la mesa. No nos podemos quedar cortos. Es decir, si acostumbras a invitar a diez o doce personas, mejor pensar en una cocotte de 34 o 40 cm, siempre que la puedas manejar. La oval de 40 cm pesa 11,4 kg y tiene una capacidad de casi 14 l. La redonda de 34 cm pesa 9,8 kg y tiene una capacidad para 12 l.


      En la cocina, todo son ventajas, comenzando por las fuentes de calor, ya sean con fuego, gas o leña, no importa, hasta la inducción y el horno. La elección de cada fuente calórica dependerá de lo que se vaya a cocinar. Hay que destacar la capacidad de soportar variaciones bruscas de temperatura sin que nada se pegue. Muchas de las recetas clásicas en cocotte requieren primero el rissolage —cocción rápida en grasa a fuego alto para cerrar poros y dorar— antes de pasar a una cocción dulce y lenta, el mijotage, en su propio jugo. A pesar de que las tapas de las cocottes permiten un cerrado casi hermético, algunas tienen una tapa hueca diseñada para verter agua fría o cubitos de hielo, para favorecer la condensación interna y que el plato se cueza con el propio jugo de los alimentos, consiguiendo un estofado perfecto. Destaca la gama de cazuelas de Doufeu, que Le Creuset introdujo en 1934. Esta cazuela y el fuego lento y preciso de la inducción son la combinación perfecta para preparar las delicadas hortalizas de primavera, como los guisantes o las habitas. Un arroz pide mucha caña y fuego.
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    El sistema operativo de Paco Pérez


    Montse Serra, la mujer de Paco Pérez, recuerda que, en el Miramar de sus antepasados, los suquets más asombrosos se preparaban en cazuelas de hierro colado por muchas razones: aprovechamiento del fuego, calor residual y repartimiento equitativo del calor, y porque, a pesar de ser pesadas, se manejaban estupendamente bien, ya que los cuidados eran mínimos y eso las convertía en ollas irrompibles, por no decir eternas. Sin embargo, a menudo uno se pregunta por qué quedaron arrinconadas. Peso aparte, se consideraban viejas, pasadas de moda. De tan anticuadas, muchas terminaron en el anticuario. Las cocottes francesas, como llamábamos a las de Le Creuset, eran bonitas y, gracias a su color, habían envejecido bien: eran vintage y tan deseables que se incluían en el testamento. Las otras, las de fundición virgen sin esmaltar, tenían más valor arqueológico que gastronómico y, terminaron apiladas en casa del especulador de antigüedades.


    Las pesadas y negruzcas cazuelas fueron sustituidas por el ligero y gris aluminio. Cuando el aluminio se comenzó a abollar y, a los pocos años, ya sufría de un mal envejecimiento, comenzó la invasión del acero inoxidable. Sin embargo, el inox, limpio y fácil de limpiar, higiénico y de brillo casi perpetuo, era más caro, por lo que avanzó y penetró primero en los establecimientos públicos, después en los hogares, hasta sustituir por completo al aluminio, que perduró muchos años gracias a su asequible precio.


    Pero un día nos percatamos de las virtudes del hierro colado, estética aparte, de cómo algo tan viejo funciona con los ultramodernos y precisos fogones de inducción, de cómo una pieza que habíamos arrinconado por pesada tenía una eficiencia energética extraordinaria y unas posibilidades infinitas, ya que permitía avanzar en la cocina clásica, con instinto clásico, pero con un control más preciso.


    
      Lo nuevo y lo viejo


      Podemos concluir que la cocotte es el eslabón perdido entre lo viejo y lo nuevo, entre la Edad del Hierro y las nuevas tecnologías. Entre pasado y futuro. Conecta las improvisadas cocinas intuitivas del saber ancestral con la cocina del conocimiento, heredera de la tradición y de la ciencia. Y, obviamente, ello permite la improvisación, la adaptación constante al momento y la temporada, la interpretación de una partitura día a día.


      Mientras sea posible, hay que militar en la cocina de las estaciones. Tenemos idealizada la cocina estacional y de cercanía, pero la temporada es corta, la producción es escasa y la demanda es extraordinaria, por lo que no hay nada como cultivar tu propia huerta. Por ello, si hay que buscar por el mundo, se hace: «Del mismo modo que deseamos exportar y dar a conocer lo mejor que tenemos, no nos tiene que preocupar, aunque sea por curiosidad, consumir lo mejor de otras partes del mundo. De hecho, pasito a pasito, nos estamos globalizando desde tiempos antiguos, y cada año incorporamos nuevos productos, nuevas técnicas, nuevos sabores, etc.». Obviamente, el viajero busca lo genuino de los territorios que visita.


      El sistema operativo de Paco Pérez tiene esta mirada puesta en la cocina estacional y en sus paisajes vividos.

    


    
      El paisaje de Paco


      Definir el paisaje de Paco Pérez es una tarea compleja. Tiene su paisaje ideal, idílico, de mar y territorio abrupto, vivido con el viento… La tramontana y las levantadas, los vientos que marcan el ciclo anual. Obviamente, el escenario principal de Paco Pérez está en la península del Cap de Creus, su refugio, la pieza que encaja Pirineos y Mediterráneo. Su entorno es vivo, intenso, diferente, marcado por el paso de la tramontana, de las levantadas, de mala gente y de muy buenas personas, de turistas ociosos, pirómanos y especuladores, ecologistas, de la estacionalidad. Es un pedazo de Empordà. Es donde está su hogar, su dulce hogar. Donde pasea, donde puede encontrar la soledad para pensar. Conoce los escondites. Rincones para mirar, rincones para bañarse, rincones para contemplar el viento, rin– cones para recoger hierbas, plantas adobadas por las sales marinas. Rincones donde lo conocen y uno puede entablar una charla, aunque sea de cocina o de política, que viene a ser lo mismo, porque todo el mundo tiene una ideología gastronómica, unos muy abierta, otros bastante cerrada.


      Descubrí estos rincones idealizados por Paco Pérez durante una excursión de varias horas por el Cap de Creus. Un paseo de confesiones inconfesables por el Cap de Creus salvaje, inhóspito, pero hospitalario. Andamos por los caminos que rondan la Mar d’Amunt, el pedazo de mar que se observa desde el ventanal en cinemascope del comedor del Miramar, nombre más que apropiado para un restaurante con vistas cautivadoras. «La Mar d’Amunt es uno de los espacios donde la luz refleja más el arte», piensa en voz alta. En Paco Pérez, el mar marca la diferencia. Huele los aromas de mar por doquier: «Recoges un botón de níscalo y te impregnas de mar, de tierra y de viento de levante».


      Las conversaciones giraron al entorno del territorio, la cocina del paisaje y las materias primas, un tema delicado donde hay que andar con prudencia para no tener que comerte tus palabras: finísimas fronteras te pueden hacer saltar del discurso potente a la incoherencia.


      Viaje a viaje, Paco Pérez ensancha cada día más su entorno y amplía sus conocimientos por los diversos lugares del mundo en donde tiene sus cocinas. Por cuestiones obvias, presta especial atención al Mediterráneo visto desde la Costa Brava, visto desde el Cap de Creus, visto desde Llançà. Precisamente, las grandes cocinas son expresiones de paisaje, ya sea de agricultor o de recolector. Todos tenemos un paisaje gastronómico para reivindicar, consciente o incons-cientemente, ya que está en nuestro sustrato.


      Él insiste en la Mar d’Amunt. Es un espacio pictórico. El Cap de Creus es un viaje a través del tiempo: mar brava, profunda y solitaria. ¿Solitaria casi todo el año? En primavera es casi perfecto, luz y colores, tierra, mar y cielo.


      
        «Para y escucha lo que te voy a decir.»


        Me paro y escucho:


        «¿Buscas algo idílico? ¿Por qué tienes que volar todo un día para ir y otro para regresar, si puedes venir aquí?»


        Hay paz, relax y vistas infinitas. Persisten las fuerzas que formaron este territorio hace millones de años, el viento incesante y los olores indescifrables. «Nos domina la naturaleza y deseamos que siga así, por lo que luchamos para preservar y defender el territorio.»


        La inspiración de la naturaleza contemplando el paisaje después de la tempestad.


        «Para, tengo que revelarte otro secreto.»


        Paro en seco:


        «Si te pasas 10 minutos haciendo el muerto en la Mar d’Amunt, tendrás 10 días más de vida.»


        El agua está tan fría que espabila.


        «Por eso el pescado en Llançà sabe mejor. Recuerda siempre el mar, la sal y el yodo.»

      

    


    
      Mercados de cercanía


      No todo el mundo tiene la oportunidad de cultivar un huerto para ser feliz toda la vida. Sin embargo, si no puedes tener un huerto, puedes cultivar en macetas; por lo general, todas las hierbas aromáticas y algunas especies para ensalada pueden ocupar la terraza. Por ejemplo, la rúcula que Paco usó para su plato de tomate pertenece a una planta sembrada en 2012. Si no se puede tener un huerto, se pueden tener macetas. Paco Pérez cuida y disfruta de un jardín permanente de hierbas aromáticas y hierbas marinas en su casa.


      Si no se puede ni con las macetas, todo el mundo será feliz con un mercado bien cerquita. Un mercado con hortelanos comprometidos con variedades clásicas de su entorno cultural. Cada comarca tiene una variedad de tomate preferida; a veces es la misma, pero con distinto nombre. Todo el mundo está orgulloso de su huerta, de su variedad de patata, de fresa, de col, de nabos, de su cebolla, de manzana exclusiva e incluso de las hierbas aromáticas y de las setas que recoge alrededor de su casa.


      En cada tierra, en cada terruño, tipo de suelo, clima, microclima, hay una variedad que se adapta mejor. Cada uno tiene que usar el producto de su cercanía, pensar que, en temporada, sabe mejor. Todo el mundo está orgulloso del producto de alta calidad que tiene al lado de su casa.


      El mercado y el entorno de Paco Pérez es un vergel idílico. Vive en un entorno rodeado por verdes viñas que caen al mar. A pocos metros de su casa, está la lonja de pescado de Llançà. En los montes de su entorno, hay potentes hierbas aromáticas, hinojo marino y salicornia. Los bosques suelen ser de pinos, cargados de piñas, de donde se pueden sacar piñones. Muchas parcelas llegando a Llançà son olivares.


      Consciente de que la gastronomía es un lenguaje universal, la cocina de Paco Pérez sabe a su paisaje, a sus escenarios, con una paleta extensísima de materias primas. Él es el paradigma de que las grandes cocinas nacen en entornos formidables, de grandes paisajes y de ricas materias primas.
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    Recetas y estaciones


    Las recetas escogidas por Paco Pérez responden también al ciclo del año, a su mar y a su tierra firme. Sin renunciar al mundo, igual que cada uno de nosotros queremos llegar a todos los que nos rodean, esta cocina es de cercanía, de espacio y tiempo. Una invitación a todo el mundo a cocinar su espacio y su tiempo. La cocina de temporada, a ser posible, del propio huerto. Ya saben, cuidar un huerto implica la felicidad eterna: «Si quieres ser feliz una hora, embriágate. Si quieres ser feliz un día, mata a tu cerdo. Si quieres ser feliz una semana, haz un bonito viaje. Si quieres ser feliz un año, cásate. Si quieres ser feliz toda tu vida, cuida tu huerto».


    
      Todas las recetas están calculadas para 4 personas.
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      Bases


      Por las bases los conoceréis, dicen los libros sagrados de la cocina. Por las bases, deberíamos de precisar de qué cocina se trata, de qué región procede el recetario y el recetador. Por las bases establecemos el ritmo de la cocina. Bajo y percusión, lo marcan en el jazz, pop y rock. Salsa de tomate, marca de arroz, sofrito, caldo de verduras, caldo de ternera, caldo de pollo, caldo marino nos permiten tocar todas las partituras de este recetario y la mayoría de las recetas mediterráneas. El kuzu despista por el nombre, pero no por el concepto: piensen en maicenas, harinas y picadas de frutos secos que ligan salsas y excitan el deseo de mojar pan.


      
        Las bases utilizadas en las recetas se señalan con un asterisco *.

      


      
        [image: ]
      


      
        Base de salsa de tomate


        La salsa de tomate es fundamental en la cocina mediterránea y marinera. Conocemos su procedencia americana, y tampoco ignoramos el origen oriental de la vid, vino incluido, del trigo y, ya puestos, del cultivo del olivo. Como decían nuestras abuelas, excepto en la salsa y en el pisto, el tomate tiene que ser discreto.


        
          
            	100 ml de aceite de oliva Diezdedos


            	1 diente de ajo pelado y cortado por la mitad


            	700 g de tomate de colgar cortado en cuartos


            	5,5 g de jengibre fresco, pelado y laminado


            	1 ramita de tomillo


            	c/s de sal en escamas

          

        


        
          
            	Calentamos la cocotte levemente.


            	Incorporamos el aceite de oliva y el diente de ajo.


            	Lo cocinamos a fuego suave.


            	Cuando el ajo esté a medio confitar, con un color un poco amarronado, incorporamos el resto de los ingredientes y sazonamos.


            	Cocinamos a fuego suave durante unos 40 minutos aproximadamente.


            	Salamos, retiramos el jengibre, el ajo y los aromáticos y colamos por un colador fino para quitar las pepitas del tomate y las pieles.
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        Base de marca de arroz


        Esta elaboración es muy útil cuando no tenemos mucho tiempo para cocinar, pues acorta el tiempo de cocción casi a la mitad. Preparamos la marca, la racionamos y la guardamos en la nevera antes de preparar cualquier receta de arroz.


        
          
            	500 g de arroz del Delta


            	400 ml de base de caldo


            	100 ml de vino blanco


            	c/s de sal en escamas

          

        


        
          
            	Tras calentar ligeramente la cocotte, añadimos la base de caldo, el vino blanco y la sal en escamas.


            	Lo llevamos a ebullición y, una vez alcanzado el hervor, incorporamos el arroz.


            	Cocinamos a fuego medio-fuerte, sin dejar de remover, hasta que el caldo se consuma por completo.


            	Estiramos el arroz sobre una bandeja con la ayuda de una lengua y lo enfriamos en la nevera.
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        Base de sofrito


        El sofrito es una base común en muchas culturas culinarias compuesto por cebolla y ajo. Es la base más casera, tanto que nadie comenzaría un guiso tradicional sin antes haber salteado, rehogado, refrito o sofrito, con prisa o despacio, unas pocas o muchas verduras.


        
          
            	300 g de cebollas de Figueres cortadas en brunoise


            	1 diente de ajo picado


            	600 g de tomate rallado


            	100 ml de aceite de oliva Diezdedos


            	c/s de sal en escamas

          

        


        
          
            	Precalentamos levemente la cocotte, incorporamos el aceite de oliva y el ajo, removemos un poco y, rápidamente, añadimos la cebolla.


            	Lo salamos, tapamos la cocotte y lo cocinamos a fuego suave durante 20 minutos, removiendo de vez en cuando.


            	Una vez pochada la cebolla, incorporamos el tomate, removemos y cocinamos a fuego muy suave, con paciencia y sin tapar, hasta que coja una textura como de mermelada.


            	Lo retiramos del fuego y lo reservamos en la nevera.
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        Base de cebolla y ajos tiernos


        Este sofrito tiene mucha historia y una particularidad especial: es una de las principales bases de la cocina catalana, con la que se comienzan la mayoría de los platos tradicionales, especialmente los arroces, por lo que muchos lo llaman sofregit o sofrito a la catalana. Un sofregit no es un sofrito, pues no es una preparación rápida, sino paciente y lenta, exige control. Oscuro, es una mermelada. Es el responsable de los clásicos arroces negros a la catalana, que no suelen llevar tinta. El más clásico de todos es el arròs a la cassola, es decir, arroz a la cazuela o, en nuestro caso, en cocotte.


        
          
            	400 g de cebollas de Figueres cortadas en brunoise


            	40 g de ajo tierno cortado en rodajas


            	c/s de aceite de oliva

          

        


        
          
            	Con la cocotte fría, ponemos el aceite de oliva y el ajo tierno.


            	Lo pochamos lentamente y, cuando el ajo ya está confitado, incorporamos la cebolla de Figueres.


            	Lo cocinamos durante cinco minutos a fuego fuerte y luego reducimos el fuego y lo seguimos cocinando durante tres horas.
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        Base de kuzu


        Ideal para espesar salsas, guisos, etc., con neutralidad organoléptica, esta preparación da untuosidad y propicia que los sabores duren más en boca. El kuzu o kudzu es el almidón que se obtiene de la raíz de la Pueraria lobata, una planta leguminosa muy invasiva que crece en Asia. A este polvo blanco le atribuyen infinitas propiedades medicinales; por ejemplo, mezclado con umeboshi, las ciruelas encurtidas y muy saladas, es ideal para la resaca, para después de grandes comilonas o, simplemente, para cualquier trastorno intestinal, dolor de cabeza, resfriados y procesos gripales. El kuzu es una aspirina sin efectos secundarios.


        
          
            	5 g de kuzu


            	100 ml de agua

          

        


        
          
            	Mezclamos, trituramos con túrmix y dejamos hidratar el kuzu durante 30 minutos.
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        Base de caldo de verduras


        Todos los caldos de verduras son polinomios con muchas variables: pueden cambiar su composición completa o parcialmente según la temporada del año, según la región donde uno se encuentre o según las alternativas a cada uno de sus ingredientes. Este, en concreto, es un guiño a Oriente por la col china, bok choy o pak choy, las dos setas, conocidas por su nombre japonés, enoki y shimeji, y el jengibre. Esta última, a pesar de ser una especia que tenemos muy interiorizada y que llevamos siglos usando y olvidando en Occidente, ha pasado épocas de toda clase.


        
          
            	100 g de pak choi cortado por la mitad


            	50 g de cebolla tierna cortada en mirepoix


            	100 g de zanahoria cortada en mirepoix


            	20 g de enoki


            	50 g de shimeji cortada en mirepoix


            	50 g de puerro cortado en mirepoix


            	80 g de bulbo de hinojo cortado en mirepoix


            	10 g de apio cortado en rodajas


            	9 g de jengibre fresco pelado


            	1 ramita de perejil


            	30 g de guisantes con vaina (solo en temporada)


            	1,5 l de agua mineral


            	15 ml de jang sauce Sempio


            	c/s de sal en escamas

          

        


        
          
            	Ponemos todos los ingredientes en la cocotte, la tapamos y la llevamos a ebullición a fuego medio.


            	Cuando comienza a hervir, bajamos el fuego al mínimo y lo cocinamos 30 minutos más.


            	La retiramos del fuego y la dejamos reposar con la tapa puesta durante 30 minutos.


            	Colamos el caldo y lo reservamos en la nevera.
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        Base de caldo de ternera


        Muchos cocineros prefieren aleccionar al profano diferenciando el término caldo del de fondo, básicamente porque los caldos se consumen solos o, a lo sumo, con arroz o pasta, y porque los fondos son uno de los ingredientes de otro plato, como sucede en la receta que se describe a continuación. ¿Por qué fondo oscuro? El fondo oscuro canónico lo es por dos razones: porque se utilizan carnes más oscuras o rojas, como el vacuno, y porque la carne se saltea para que la reacción de Maillard que se consigue potencie el sabor del caldo (o fondo) resultante.


        
          
            	700 g de rabo de ternera cortado en rodajas por la coyuntura


            	200 g de cebolla de Figueres cortada en mirepoix


            	80 g de zanahoria cortada en mirepoix


            	40 g de puerro cortado en mirepoix


            	1 diente de ajo chafado con piel


            	10 bolas de pimienta


            	100 ml de vino tinto


            	2,5 l de agua mineral


            	c/s de aceite de oliva Diezdedos


            	1 ramita de salvia


            	1 ramita de romero


            	c/s de sal en escamas

          

        


        
          
            	Precalentamos la cocotte.


            	Sazonamos y engrasamos el rabo de ternera con un poco de aceite de oliva.


            	Disponemos el rabo en el fondo de la cocotte y lo doramos por todos los lados a fuego fuerte.


            	Una vez dorado, introducimos el resto de los ingredientes sólidos, los rehogamos un poco más y los regamos con el vino tinto.


            	Lo reducimos hasta evaporar completamente el alcohol y lo mojamos con el agua mineral.


            	Lo llevamos a ebullición a fuego medio y, cuando hierva, lo cocinamos dos horas a fuego suave.


            	Retiramos la cocotte del fuego, lo dejamos infusionar 30 minutos con la tapa puesta, lo colamos y dejamos el caldo en la nevera durante 12 horas.


            	Cuando cuaje la grasa de la parte superior, la retiramos con cuidado con una cuchara y reservamos el caldo.
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        Base de caldo de pollo


        Hay que diferenciar caldo de fondo. Así, esta receta sirve para caldo, es decir, para consumo inmediato, o como ingrediente de otro plato; en este supuesto pasará a ser un fondo. Como habrán deducido, será un fondo blanco por dos razones: porque se utilizan carnes blancas, como el pollo, y porque la carne, junto a todos los ingredientes, se pone directamente en agua fría a cocer con el objetivo de sacar el máximo de sabor del caldo.


        
          
            	300 g de alas y cuellos de pollo


            	80 g de zanahoria cortada en mirepoix


            	90 g de cebolla cortada en mirepoix


            	75 g de puerro cortado en mirepoix


            	6 bolas de pimienta negra


            	2 g de piel de limón


            	1 ramita de salvia


            	2,5 l de agua mineral


            	c/s de sal en escamas

          

        


        
          
            	Ponemos todos los ingredientes en la cocotte, la tapamos y la ponemos sobre el fuego fuerte.


            	Cuando empiece a hervir, bajamos el fuego a la mitad y lo cocinamos durante una hora.


            	La retiramos del fuego, la dejamos reposar durante 20 minutos y colamos el caldo.
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        Base de caldo marino


        Aquí está el esperado fumet de Paco Pérez, ¿quién mejor puede definir a qué sabe y a qué huele el mar? Lo llamaría fondo marino, tal vez porque de la fría profundidad del mar salen los deseados sabores a yodo y los aromas de la brisa marina. Y porque, siguiendo con esta introducción al lenguaje culinario, es un fondo, un fondo blanco, y un caldo, un caldo marino. Entonces ¿por qué lo llaman fumet? Seguramente, por su excitante aroma. El Centre National de Ressources Textuelles et Lexicales (CNRTL) define, fumet como «olor agradable y penetrante». Y añade una acepción culinaria: «Preparación líquida destinada a potenciar el sabor y a perfumar los fondos de cocción, las salsas y los rellenos, obtenida hirviendo sustancias nutritivas y aromáticas».


        
          
            	8,5 g de alga kombu seca


            	3 g de alga wakame seca


            	13 g de shitake seco cortado por la mitad


            	30 g de puerro cortado en hojas


            	2 g de junco marino


            	2 g de piel de limón


            	1 l de agua mineral


            	3 g de hinojo marino

          

        


        Para rematar, cabe añadir que, según Le Grand Larousse Gastronomique, la palabra designa una «preparación líquida, con cuerpo y sabrosa, obtenida reduciendo un caldo, un fondo o una cocción, y usado para reforzar el gusto de una salsa o de un fondo de cocción, o para remojar». Y añade: «El término fumet se usa, sobre todo, para setas y pescado». Pues eso, uno observa la receta de Paco y piensa «fumet vegano auténtico de setas con sabor a mar». Por cierto, el equipo de cocina dice que, una vez colado, para obtener más caldo se puede volver a añadir agua, siguiendo el mismo proceso.


        
          
            	Introducimos todos los ingredientes en la cocotte y lo llevamos a ebullición a fuego medio con la tapa puesta.


            	Cuando comience a hervir, la retiramos del fuego y la dejamos reposar durante 30 minutos.


            	Transcurrido el tiempo de reposo, colamos y conservamos el caldo en la nevera.
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      Primavera


      La primavera es una invitación a cocinar. Para Paco, cocinero pasional, es la ilusión de cocinar algo tan nuevo como recién creado. «Es la explosión de sabores y colores que nos rodean y que nos influyen en nuestro estado de ánimo.» La vida renace. Por ello, en primavera, los bosques aparecen renovados, las hierbas vuelven a aparecer verdes, las aromáticas presumen de flor y el mar sale lleno de pescado. Además, en primavera, coinciden las del final del invierno y las que van a llegar en verano.


      En primavera, la verdura está en su momento de mayor esplendor y ternura. Los frutos de esta estación son la prueba de que los largos viajes machacan la mercancía fresca y más delicada. Lo bueno no tiene que viajar, uno tiene que viajar a lo bueno. Viajar a Euskadi para disfrutar de los guisantes lágrima; ir a Catalunya a deleitarse con los pèsols de Llavaneres o de Llançà. Con las habitas, el mismo cuidado, aunque sean menos delicadas.


      Los hongos son más sufridos: múrgoles o colmenillas, y perretxikos o setas de San Jorge, dan mucho juego. Podemos salir a recogerlos y, si no hay suerte, siempre es posible probarla con los espárragos trigueros, los salvajes, los que dan el sabor más intenso y una de las mejores tortillas que uno puede desear.


      Vienen picantes florales y herbáceos, como la capuchina o la rúcula. Florecen muchas de las labiadas, reinas de las aromáticas, como el tomillo o, mejor, todas las especies del género thymus. En Cap de Creus no todo el monte es orégano, porque los tomillos y las lavandas se ocupan de dar su aroma. En el mar, avanzan quisquillas, pulpitos, los últimos erizos de mar y las primeras sardinas gruesas, grasas y grandes, que se acercan los meses sin erre, el tiempo del pescado azul.


      
        Arroz de calamar y guisantes


        El calamar y los guisantes son dos delicias que nos ofrece la primavera, dejando atrás el invierno. Aunque todo el año hay calamar, los mejores se capturan cuando las aguas están más frías, en invierno y en los primeros meses primaverales. Los guisantes deben ser la hortaliza más vilipendiada del mundo. Aunque, según todos los calendarios, su llegada marca el inicio de la primavera, en algunos mercados los llamados primeros guisantes llegan a principios del invierno, antes de que acabe el año. Por no hablar de los guisantes congelados, que son de lo más frescos.


        
          
            	60 g de calamar con piel cortado en aros


            	70 g de guisantes


            	50 ml de aceite de oliva Diezdedos


            	c/s de sal en escamas


            	140 g de arroz marcado*


            	350 ml de base de caldo marino*


            	c/s de hojas de menta


            	55 g de base de sofrito*

          

        


        
          
            	Calentamos la cocotte, añadimos un chorrito de aceite de oliva y marcamos el calamar previamente sazonado.


            	Una vez marcado el calamar, añadimos el sofrito y lo removemos.


            	Agregamos el arroz marcado y lo removemos nuevamente, pero con cuidado de no romper el arroz.


            	Una vez bien mezclado todo en la cocotte, lo mojamos con el caldo marino, lo sazonamos y lo cocinamos a fuego medio.


            	Cuando queden unos cinco minutos para terminar la cocción del arroz, añadimos los guisantes y la menta fresca.
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        Colmenillas a la crema


        Para muchos, las colmenillas son las setas más ricas que existen y, a la crema, tal vez sea la mejor forma de disfrutarlas, con permiso de los arroces y de algunos guisos de carne y caza. Es una seta que se puede consumir en fresco en primavera, aunque se suele comercializar desecada todo el año. Tiene una capacidad connatural para deshidratarse y conservar sus propiedades organolépticas cuando se regenera. Es una especie que no se suele comer fresca cruda, porque se conocía su toxicidad; sin embargo, con el desecado, pierden sus toxinas.


        
          
            	90 g de colmenillas frescas


            	180 ml de base de caldo de ternera*


            	60 ml de nata líquida


            	20 g de mantequilla


            	c/s de aceite de oliva Diezdedos


            	c/s de sal en escamas


            	c/s de pimienta negra


            	9 g de avellanas


            	0,5 g de tomillo


            	*Opcional: fuagrás de pato

          

        


        
          
            	Ponemos en la cocotte las colmenillas, la mantequilla cortada en cubos y un chorrito de aceite de oliva.


            	Tapamos la cocotte y la ponemos a fuego fuerte.


            	Vamos moviendo la cocotte ligeramente.


            	Una vez esté bien caliente, incorporamos la base de caldo de carne y el tomillo.


            	Reducimos el caldo a fuego fuerte.


            	Cuando esté a la mitad, incorporamos la nata, salpimentamos y seguimos reduciendo a fuego fuerte.


            	Cuando tenga una textura cremosa, la retiramos del fuego y laminamos las avellanas encima.


            	Existe una manera opcional de terminar el plato: rallamos el fuagrás de pato, previamente congelado, sobre las colmenillas a la crema.
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        Guiso de gurumelos y huevos revueltos


        Calamar y guisantes son dos delicias que nos ofrece la primavera a la salida del invierno. Aunque hay calamar todo el año, los mejores se capturan cuando las aguas están más frías, en invierno y en los primeros meses primaverales. Los guisantes deben ser la hortaliza más vilipendiada del mundo.


        
          
            	130 g de gurumelos (Amanita ponderosa) cortados en cuartos


            	3 láminas de ajo


            	60 ml de aceite de oliva


            	3 yemas de huevo


            	3 claras de huevo


            	c/s de cebollino picado


            	6 láminas de jamón ibérico Arturo Sánchez


            	Pan frito cortado en triángulos


            	*Opcional: trufa negra (Tuber melanosporum)


            	c/s de sal en escamas

          

        


        
          
            	Ponemos el aceite de oliva junto con el ajo en la cocotte y lo confitamos a fuego lento.


            	Una vez confitado, incorporamos el gurumelo, lo salamos y tapamos la cocotte.


            	Lo cocinamos a fuego fuerte removiendo la cocotte.


            	Retiramos los gurumelos del fuego y añadimos un poquito más de aceite a la cocotte.


            	Añadimos la clara de huevo un poco batida, la removemos enérgicamente e incorporamos las yemas, sin dejar de remover.


            	Para terminar el revuelto, ponemos el pan frito, las láminas de jamón, el cebollino y, opcionalmente, la trufa negra rallada.
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        Habitas a la catalana


        Las habas a la catalana fueron un plato de temporada corta. En otoño se sembraban habas y guisantes para disfrutar del nacimiento de la primavera. La trágica desestacionalización, junto con la congelación, han hecho olvidar el sentido original de este plato genial que concentra toda la filosofía cocotte, pues esta cacerola es un instrumento ideal para su cocina. Históricamente, se cocinaban con butifarras que habían perdido la ternura fresca y se habían endurecido. Así se fusionaba el embutido de las matanzas de invierno con la frescura de las primeras hortalizas y los primeros brotes de menta.


        
          
            	270 g de habitas


            	70 g de cebolleta cortada en brunoise


            	56 g de tomate sin piel y cortado en concassé


            	10 g de ajo tierno picado


            	25 g de butifarra blanca sin piel y cortado en brunoise


            	20 g de butifarra negra sin piel y cortado en brunoise


            	50 ml de vino blanco


            	c/s de menta


            	35 g de panceta cortada en concassé


            	60 ml de aceite de oliva virgen


            	100 ml de base de caldo de verduras

          

        


        
          
            	Precalentamos la cocotte e incorporamos el aceite de oliva, el ajo tierno y la cebolleta.


            	Lo cocinamos a fuego fuerte durante un minuto e introducimos el tomate en concassé sin piel ni pepitas.


            	Lo pochamos a fuego suave hasta que las verduras estén blanditas.


            	Una vez pochadas, incorporamos las habas y las cocinamos con la tapa puesta a fuego muy suave durante cinco minutos.


            	Subimos un poco el fuego y lo mojamos con el vino blanco.


            	Una vez evaporado todo el alcohol, incorporamos la panceta y las butifarras y mojamos con el caldo de verduras.


            	Lo llevamos a ebullición y bajamos el fuego al mínimo cuando hierva.


            	Tapamos la cocotte y lo cocinamos durante diez minutos.


            	Incorporamos la menta, retiramos del fuego y lo dejamos reposar durante cinco minutos antes de servir.
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        Merluza marinera


        Delicado y blanco, la merluza es un pescado que tiene tantas posibilidades como familias y culturas existan. Los cocineros merluzos tienen que cuidar los exigentes tiempos de cocción de este pescado. Los platos a la marinera deben ser una explosión de yodos, de sabor a mar, a océano, de lo que se encargan las algas y el marisco. Perifollo y estragón, finas hierbas, están ahí para añadir elegancia al plato.


        
          
            	250 g de lomos de merluza


            	4 almejas finas


            	85 g de cebolleta picada en brunoise


            	20 ml de vino blanco


            	100 ml de agua mineral


            	30 g de base de salsa de tomate*


            	50 g de guisantes


            	1 g de alga wakame seca


            	2 g de alga kombu seca


            	1 punta de pimentón picante


            	1 diente de ajo con piel


            	1 ramita de perifollo


            	1 ramita de estragón


            	c/s de sal en escamas


            	c/s de aceite de oliva


            	10 g de base de kuzu*

          

        


        
          
            	En la cocotte precalentada, añadimos un chorrito de aceite de oliva, la cebolleta en brunoise y las algas secas. Sazonamos.


            	Lo sofreímos a fuego medio durante tres minutos.


            	Añadimos el ajo y la salsa de tomate, sofreímos unos minutos a fuego medio.


            	Incorporamos el pimentón, lo cocinamos unos segundos y lo mojamos con el vino blanco.


            	Cuando el alcohol del vino se haya evaporado, sazonamos la merluza, la introducimos en la cocotte con la piel hacia arriba y mojamos con el agua mineral.


            	Al mismo tiempo, incorporamos las almejas y los guisantes. Removemos un poco la cocotte con delicadeza y la tapamos.


            	Lo cocinamos a fuego suave tres minutos, añadimos el perifollo y el estragón, retiramos la cocotte del fuego, tapamos y dejamos reposar durante 5 minutos.


            	Si deseamos espesar un poco más la salsa, incorporamos la base de kuzu y la llevamos a ebullición.
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        Chili bogavante


        Junto a la langosta, el bogavante es uno de los crustáceos más deseados por su tamaño y su sabor. Son, o deberían ser, suculencias veraniegas para disfrutar muy de vez en cuando, para disfrutar de ejemplares bien alimentados, con sabor a agua fría yodada que huele a mar de temporal. Más que cualquier otro fruto marino, estos grandes crustáceos son exigentes con las recetas bien interpretadas y los tiempos de cocción.


        
          
            	2 g de cilantro


            	1 g de tomillo


            	50 ml de brandi


            	1 hoja de limonero


            	9 g de toronjil o cidronela (lemongrass) cortada en trozos de 2 cm


            	40 g de salsa de tomate


            	80 g de chalota cortada en brunoise


            	7 g de guindilla roja fresca cortada en rodajas


            	500 ml de caldo marino


            	c/s de sal en escamas


            	c/s de aceite de oliva virgen


            	c/s de pimienta negra


            	2 g de jengibre pelado y cortado en rodajas


            	1 huevo fresco


            	1 bogavante de 250 g

          

        


        
          
            	Precalentamos la cocotte, ponemos un chorrito de aceite e incorporamos las chalotas y la guindilla roja.


            	Lo sofreímos a fuego medio hasta que la chalota esté bien pochada.


            	Llegado este punto, incorporamos la salsa de tomate y lo cocinamos un poco más a fuego medio.


            	Lo mojamos con el brandi y lo cocinamos hasta evaporar todo el alcohol.


            	Incorporamos los aromáticos y, una vez se han calentado un poco, lo mojamos con el caldo marino.


            	Ponemos en la cocotte el cuerpo del bogavante cortado en trozos grandes, las pinzas un poco machacadas y la cabeza cortada por la mitad.


            	Lo llevamos a ebullición a fuego medio y lo cocinamos durante 15 minutos. Una vez transcurrido el tiempo de cocción, lo retiramos del fuego, incorporamos el huevo y lo removemos bien. Lo dejamos reposar diez minutos antes de comer.
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        Nuestras verduras del huerto


        Los perretxikos, setas de primavera o setas de San Jorge o, en caso de duda, Calocybe gambosa, delatan la estación, la mejor para las verduras y las hortalizas más tiernas. El perretxiko es una de las mejores setas y de las más buscadas. Junto a la colmenilla, la seta de San Jorge confirma que en primavera hay hongos de Champignons League y que los mejores no se circunscriben al otoño. Hay que recordar que en primavera también se recogen rebozuelos.


        
          
            	45 g de calabacín cortado en sifflet


            	100 g de espárragos


            	100 g de tomates cherry divinos cortados por la mitad


            	150 g de alcachofas limpias y cortadas en octavos


            	100 g de espárragos verdes


            	60 g de cebolla tierna cortada en pluma


            	60 g de champiñones cortados por la mitad


            	50 ml de vino blanco


            	c/s de sal en escamas


            	250 ml de base de caldo de verduras*


            	30 g de perretxikos


            	70 g de remolacha cortada en mirepoix


            	10 g de ajo tierno cortado en rodajas


            	1 g de hojas de capuchina


            	2 g de orégano fresco


            	2 g de albahaca


            	1 g de menta


            	c/s de sal en escamas


            	c/s de aceite de oliva virgen

          

        


        
          
            	Precalentamos levemente la cocotte, añadimos un poco de aceite de oliva e incorporamos la cebolleta y la alcachofa.


            	Lo cocinamos a fuego medio y, cuando empiece a coger color, incorporamos el resto de las verduras.


            	Lo cocinamos tres o cuatro minutos, lo salamos y lo mojamos con el vino blanco.


            	Reducimos el vino hasta evaporar todo el alcohol y lo mojamos con el caldo de verduras.


            	Lo llevamos a ebullición y, una vez se ponga a hervir, lo tapamos y cocinamos a fuego medio durante diez minutos.


            	Lo retiramos del fuego e incorporamos las hierbas aromáticas.
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      Verano


      La estación veraniega es la cúspide del pescado azul. Podríamos cocinarlo cada día sin repetir una receta con el mismo pescado, ya sea anchoa, atún, bonito, caballa, melva o sardina. La gamba roja, las cigalas, y las langostas están en su punto, para comer ocasionalmente, por supuesto. Como los calamares.


      Es tiempo de huerta, de exceso de hortalizas, cuando el sol y el agua van al unísono y el viento está de vacaciones. Verano es una invitación a preparar salsas, confitar verduras, preparar conservas para todo el año. Es momento de cocinar con tomates, pimientos… En crudo, en frío, en ensalada, solos, recombinados… Con berenjenas, calabacines, pepinos… Lo que la intuición y la cultura heredada nos indiquen.


      Es la época de la cocina de la alegría, de salir, de comer al aire libre, de disfrutar y presumir de cocotte, de sacarla a paseo, de lucirla, de descubrir sus mejores usos, de sacarle provecho. De estar usándola todo el día, preparando estos guisos que uno puede disfrutar fríos o calientes. Es época de disfrutar de las bebidas frescas, vinos blancos, cervezas, cavas o, incluso, sangrías.
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        Arroz negro y mayonesa de ajo frito


        La tinta de los cefalópodos ha convertido el negro en un color deseable y evocador de un manjar apetitoso. Hay un montón de platos con tinta, entre los cuales destacan los txipirones en su tinta, el arroz negro, como el que se incluye a continuación, y las diferentes modalidades de pasta asciuta, coloreadas con tinta de sepia. Resulta curioso que, a pesar de usar indistintamente tinta de uno de los dos cefalópodos, algunas culturas gastronómicas se refieran a la tinta de sepia y otras a tinta de calamar o chipirón. Por cierto, cuando se usa la sepia, es importante guardar hasta el final del sofrito la bolsa marrón interior, el bazo o melsa, como se llama en catalán, cultura gastronómica que la ha popularizado.


        
          Para el arroz


          
            	250 g de arroz marcado*


            	190 g de sepia limpia cortada en concassé


            	60 g de cebolla de Figueres cortada en brunoise


            	25 g de pimiento verde cortado en brunoise


            	2 dientes de ajo cortados por la mitad


            	600 ml de base de caldo marino*


            	1 g de tinta de calamar


            	40 g de base de salsa de tomate*


            	c/s de sal


            	c/s de aceite de oliva virgen


            	50 ml de vino blanco

          


          Para la mayonesa de ajo frito.


          
            	6 g de ajo frito


            	2 g de piñones


            	3 g de perejil


            	10 ml de zumo de limón


            	45 g de huevo


            	80 ml de aceite de oliva virgen


            	80 ml de aceite de girasol


            	c/s de sal en escamas

          

        


        
          
            	Precalentamos levemente la cocotte, añadimos un buen chorro de aceite de oliva y confitamos el ajo a fuego lento.


            	Una vez confitado el ajo, subimos el fuego al máximo, incorporamos la sepia previamente sazonada y la marcamos.


            	Una vez bien marcada la sepia, incorporamos la cebolla y la cocinamos durante dos minutos a fuego fuerte.


            	A continuación añadimos el pimiento verde, lo sazonamos, tapamos la cocotte, bajamos el fuego al mínimo y cocinamos hasta que las verduras estén bien pochadas.


            	Hecho esto, destapamos la cocotte y dejamos que se evapore casi toda el agua que han soltado las verduras.


            	Incorporamos la salsa de tomate, cocinamos dos minutos más a fuego medio y lo mojamos con el vino blanco.


            	Lo reducimos hasta evaporar todo el alcohol del vino, ponemos la tinta de calamar y removemos bien, incorporamos el arroz marcado en la cocotte, removiendo suavemente para que no se rompa el grano.


            	Lo mojamos con la base de caldo marino y lo cocinamos a fuego medio durante diez minutos.


            	Transcurrido el tiempo de cocción, dejamos reposar el arroz durante cinco minutos fuera del fuego.


            	Mientras, preparamos la mayonesa de ajo frito.


            	Mezclamos el ajo frito con los piñones, el perejil y la sal en escamas y lo machacamos bien en el mortero.


            	Una vez mezclado, incorporamos al mortero el zumo de limón y el huevo y lo homogeneizamos.


            	Mezclamos los aceites y los incorporamos en forma de hilo a la mezcla anterior mientras removemos con la mano de mortero.


            	Una vez tengamos la mayonesa, la echamos por encima del arroz o la ponemos al lado como acompañamiento.
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        Fideuà de chipirón y gambitas


        La fideuada o, en su forma alicantina, fideuà, es uno de los grandes platos de la cocina marinera del Mediterráneo occidental. Mucho antes de la llegada de las patatas, y antes incluso que el arroz, se usaban los fideos, una de las primitivas formas de la pasta cuyo nombre, probablemente del mozárabe, ya se describía en la Edad Media. Uno de los métodos rápidos de cocinar el arroz o la pasta obteniendo un resultado muy sabroso es el arrossejat, palabra derivada de dorar o rehogar, en este caso, los fideos en el aceite donde se han salteado las carnes, pescados o mariscos. La exquisitez del plato está garantizada con el chipirón y la gamba roja de talla pequeña.


        
          Para 2 personas.


          
            	100 g de chipirón


            	100 g de gambita roja


            	500 g de base de caldo marino*


            	50 g de salsa de tomate


            	70 g de salsa base de cebolla y ajo tierno


            	160 g de fideos del n.º 2


            	c/s de sal


            	c/s de aceite de oliva virgen


            	*Opcional: ajonesa marina

          

        


        
          
            	Precalentamos la cocotte hasta que esté muy caliente.


            	Salamos y engrasamos los chipirones y las gambitas por separado.


            	Marcamos los chipirones durante 30 segundos a fuego fuerte y los retiramos de la cocotte.


            	Marcamos las gambitas durante 30 segundos a fuego fuerte y las retiramos de la cocotte.


            	Incorporamos un poco más de aceite de oliva virgen y sofreímos los fideos a fuego medio-bajo hasta que cojan un bonito color dorado.


            	Incorporamos la base de cebolla y ajo tierno y la salsa de tomate, lo movemos hasta homogeneizar, subimos el fuego al máximo y, cuando se empiece a pegar un poco en el fondo de la cocotte, incorporamos nuevamente los chipirones y las gambitas y mojamos con el caldo marino.


            	Lo cocinamos a fuego fuerte durante dos minutos, lo salamos.


            	Continuamos cocinando a fuego medio hasta que la fideuà quede completamente seca.


            	Una vez seca, la retiramos del fuego y la dejamos reposar con la tapa puesta entre cinco y siete minutos.

          

        


        
          [image: ]
        


        
          [image: ]
        


        
          [image: ]
        

      


      
        Tomates pimiento con hierbas del huerto


        Definiría este plato como una ensalada de tomate cocinada. El secreto está en el huerto o en el mercado de proximidad. Son tomates de verano con sabor y aromas a fruta madura, nada harinosos, con albahaca, su potenciador de sabor connatural. Piñones del bosque más cercano. Rúcula picante. Se cocina en un pispás, aunque exige un poco más de tiempo y habilidad que una ensalada.


        
          
            	4 g de rúcula


            	300 g de tomate pimiento cortado por la mitad


            	10 g de ajo tierno cortado en sifflet


            	10 g de piñones


            	3 g de albahaca


            	1,5 g de cilantro


            	50 g de cebolla tierna cortada en pluma


            	c/s de sal en escamas


            	c/s de aceite oliva virgen Diezdedos


            	c/s de pimienta

          

        


        
          
            	Precalentamos la cocotte e incorporamos el ajo y la cebolla tierna con el aceite de oliva.


            	Lo cocinamos a fuego suave.


            	Una vez tengamos las hortalizas medio pochadas, incorporamos los tomates cortados por la mitad, con la piel hacia abajo.


            	Los salamos, tapamos la cocotte y los cocinamos lentamente durante 15 minutos.


            	Lo destapamos y le añadimos dos vueltas de pimienta, la rúcula, la albahaca, el cilantro, los piñones y un poco de aceite de oliva virgen.
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        Judías verdes, cogollos de lechuga y jamón ibérico Arturo Sánchez


        Verde que te quiero verde. Clorofila de judías tiernas y cogollos amargos, dulzones y refrescantes. Verde jade de la albahaca, para conjuntar en una simbiosis con el tomate. Aquí hay tomate: gelatinoso, divino y nuestra salsa. Y con el jamón de Arturo conseguimos uno de los platos más clásicos del verano, para disfrutar frío o recién salido de la cocotte, caliente, caliente.


        
          
            	230 g de judías de Kenia


            	100 g de cebolla tierna cortada en pluma


            	150 g de tomates cherry divinos cortados por la mitad


            	30 g de jamón ibérico Arturo Sánchez


            	250 g de caldo de verduras


            	2 cogollos cortados por la mitad


            	2 g de albahaca fresca


            	10 g de ajo tierno cortado en sifflet


            	60 g de base de salsa de tomate*


            	c/s de sal en escamas


            	c/s de aceite de oliva Diezdedos

          

        


        
          
            	Escaldamos las judías de Kenia en agua hirviendo con un poco de sal durante dos minutos.


            	Las escurrimos y las enfriamos en agua, sal y mucho hielo, para fijar su clorofila y mantener el color verde.


            	Precalentamos la cocotte, añadimos un chorro de aceite de oliva y marcamos los cogollos cortados por la mitad. Los retiramos y los reservamos.


            	Ponemos un poco más de aceite de oliva para dorar los ajos tiernos.


            	Cuando estén a medio dorar, incorporamos la cebolla tierna y lo cocinamos a fuego medio-suave.


            	Cuando la cebolla empiece a coger color, añadimos la judía escaldada.


            	Lo rehogamos a fuego medio unos dos minutos.


            	Añadimos la salsa de tomate, removemos bien, incorporamos los tomates partidos a la mitad y cocinamos durante dos minutos mas.


            	Mojamos con el caldo de verduras y levantamos el hervor.


            	Tapamos la cocotte y lo cocinamos a fuego medio cinco minutos.


            	Lo destapamos y lo cocinamos cinco minutos más.


            	Disponemos los cogollos en la cocotte y la volvemos a tapar.


            	Lo cocinamos tres minutos más y retiramos la cocotte del fuego.


            	Lo dejamos reposar cinco minutos, lo destapamos y añadimos el jamón y la albahaca.
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        Navajas en escabeche


        Tras el pescado azul, especialmente la sardina y algunos túnidos, los mariscos, especialmente moluscos, son los frutos del mar que más encontramos en conserva. Aunque, normalmente, los moluscos se preparan al natural, sin aliño alguno, la lata clásica de marisco en escabeche es de mejillones. Las navajas escabechadas forman parte de la cocina evolutiva y divertida de los cocineros que desean abrir mentes y que parten del concepto: moluscos en escabeche.


        
          
            	12 navajas


            	10 g de ajo tierno cortado en sifflet


            	2 g de guindilla dulce fresca cortada en rodajas


            	1 g de kombu seco


            	60 g de zanahoria cortada en brunoise


            	60 g de cebolla tierna cortada en brunoise


            	1 rama de tomillo


            	6 bolas de pimienta negra


            	130 ml de base de caldo marino


            	40 ml de vinagre Chardonay


            	100 g de aceite oliva


            	9 g de base de kuzu*

          

        


        
          
            	En la cocotte precalentada, pochamos el ajo con el aceite de oliva.


            	Antes de que coja color, añadimos la cebolla tierna, la guindilla dulce fresca y la zanahoria.


            	Lo rehogamos a fuego muy suave para evitar que coja color.


            	Una vez que las verduras estén levemente pochadas, añadimos el kombu, el tomillo y la pimienta.


            	Le damos dos vueltas y lo mojamos con el caldo marino.


            	Levantamos el hervor a fuego muy flojo.


            	Incorporamos las navajas, lo tapamos y lo cocinamos a fuego suave.


            	Una vez cocinadas las navajas, añadimos el vinagre y la base de kuzu.


            	Lo llevamos a ebullición y lo dejamos reposar fuera del fuego. Es recomendable comer el plato al día siguiente.
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        Calamar mediterráneo


        La costa mediterránea tiene una especial devoción por el calamar. Sin embargo, el deseo crece exponencialmente cuando se pesca mediante las artes ancestrales, como la potera o el salabardo, un día de calma, en la benigna oscuridad de una noche de verano sin luna. A muchos les seduce cuando los calamares son chipirones de casi medio palmo.


        
          
            	300 g o 3 calamares


            	60 g de cebolleta cortada en juliana


            	1 g de guindilla roja fresca


            	35 g de pimiento verde italiano cortado a trozos con la mano


            	1 diente de ajo


            	1 ramita de tomillo


            	c/s de sal en escamas


            	c/s de aceite de oliva virgen extra


            	80 g de tomate de colgar cortado en cuartos

          

        


        
          
            	Precalentamos la cocotte.


            	Sazonamos y engrasamos los calamares con aceite de oliva.


            	Los marcamos en la cocotte a fuego fuerte.


            	Una vez marcado el calamar, incorporamos a la cocotte la cebolla tierna, el pimiento roto y el diente de ajo pelado.


            	Lo cocinamos a fuego medio durante unos cinco minutos y añadimos el tomate de colgar y el tomillo.


            	Sazonamos, tapamos la cocotte y lo cocinamos a fuego suave durante 25-30 minutos.


            	Transcurrido el tiempo de cocción, lo retiramos del fuego y lo dejamos reposar con la tapa puesta durante unos cinco minutos.


            	Una vez cocinado, podemos ponerle también unos bastoncillos de pan frito o, incluso, añadir algún ingrediente como guisantes, habas, garbanzos cocidos, etcétera.


            	La idea de esta receta es que se adapte a los tiempos de hoy, que sea rápida, sencilla y rica y que podamos elaborarla mientras nos duchamos o hacemos las tareas del hogar.
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        Sardinas en escabeche


        En el imaginario actual, las sardinas en escabeche siempre han estado y han sido vistas como la madre de todos los escabeches. Pues no. Sin llamarlo escabeche, nuestros ancestros romanos las conservaban en vinagre. Los árabes comenzaron a escribir el término escabeche en el siglo XIII en un libro de cocina de Bagdad. Entonces freían con aceite de sésamo, aromatizaban con cilantro, añadían hojas de apio y lo metían todo en vinagre coloreado con azafrán. En la actualidad, hay tantos escabeches como cocinas o cocineros: algunos ponen laurel, tomillo, zanahoria, calabaza, cúrcuma, cebolla, ajos, limón, jengibre, vino blanco, salsa de soja… y el imprescindible pimentón, que no llegó hasta después del descubrimiento de América, hasta desterrar el azafrán.


        
          
            	6 lomos de sardinas


            	200 g de cebolla de Figueres en juliana


            	100 g de zanahoria en rodajas


            	1 ajo chafado


            	1 hoja de laurel


            	40 ml de vinagre de Jerez


            	3 g de alga codium fresca


            	70 ml de manzanilla o fino (DO Jerez – Xérès - Sherry)


            	0,5 g de pimentón picante


            	2 g de pimentón dulce


            	6 bolas de pimienta


            	2 g de perejil


            	150 g de aceite


            	130 g de base de caldo marino

          

        


        
          
            	Precalentamos la cocotte, le añadimos el aceite y sofreímos el ajo.


            	Cuando empiece a dorarse, incorporamos el pimentón, le damos dos vueltas y lo mojamos con el vino.


            	Lo reducimos hasta evaporar todo el alcohol e incorporamos la zanahoria, la cebolla de Figueres, el laurel y la pimienta en bolas.


            	Lo cocinamos con la tapa a fuego lento hasta que las verduras estén bien pochadas.


            	Incorporamos el caldo marino y el vinagre de Jerez y lo llevamos a ebullición.


            	Hacemos una picada majando el perejil y la codium, y la añadimos a la cocotte.


            	Salamos las sardinas y las incorporamos a la cocotte, la tapamos e, inmediatamente, la retiramos del fuego.


            	La dejamos entibiar y la guardamos en la nevera hasta el día siguiente.
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        Pasta de l’Empordà


        Empordà es la tierra del Miramar, de Montse Serra y de Paco. Los macarrones a la cazuela —léase de nuevo cocotte— es uno de los platos clásicos de la cocina tradicional casera ampurdanesa. Para muchos era un plato de vigilia, del sábado, casi pensado para compensar las ganas de la fiesta del arroz (a la cazuela) de domingo. Su salsa es un compendio de su cultura gastronómica y de su paisaje: hinojo, anchoas, butifarra negra, mató, aceitunas… Está el espíritu del Cap de Creus.


        
          
            	150 g de base de salsa de tomate*


            	25 g de anchoas


            	30 g de aceitunas negras sin hueso y cortadas por la mitad


            	60 g de butifarra negra cortada en medias rodajas


            	40 g de queso mató


            	120 g de tomates cherry divinos cortados por la mitad


            	45 g de aceitunas verdes sin hueso y cortadas por la mitad


            	c/s de hinojo salvaje


            	250 g de macarrones


            	70 g de agua de cocción


            	1 g de ajo laminado


            	c/s de aceite de oliva

          

        


        
          
            	Precalentamos la cocotte y ponemos el aceite con los ajos laminados.


            	Los doramos a fuego lento hasta que estén casi dorados.


            	Añadimos la salsa de tomate, lo cocinamos unos segundos e incorporamos las aceitunas, la butifarra y los tomates cherry.


            	Lo cocinamos a fuego medio durante dos minutos.


            	Incorporamos un chorrito de aceite de oliva y añadimos la pasta previamente cocida, además del agua de cocción.


            	Lo cocinamos dos minutos más, incorporamos las anchoas, el mató y el hinojo salvaje y lo retiramos del fuego.
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        Picantón, espinacas, chalotas y ciruelas de San Juan


        El pollo con ciruelas ya lo describe Alejandro Dumas en su Gran Diccionario de la Gastronomía: «França con trufas; Castella con aceitunas; Galicia con castañas y Catalunya con ciruelas». El picantón con espinacas, chalotas y ciruelas de San Juan es una versión del rostit o asado más típico de Cataluña, una cocina en la que la fruta y la canela tienen omnipresencia en muchos de sus platos de carne más tradicionales.


        
          
            	130 g de ciruelas de San Juan


            	1 picantón de 500 g


            	15 g de espinacas pussé


            	10 g de piñones


            	1 ramita de canela


            	1 diente de ajo chafado con piel


            	50 ml de amontillado


            	100 g de chalotas cortadas por la mitad


            	200 ml de base de caldo de pollo*


            	30 ml de base de kuzu*


            	c/s de sal en escamas


            	c/s de aceite de oliva


            	50 ml de vino de Jerez

          

        


        
          
            	Precalentamos la cocotte.


            	Mientras, quitamos la cabeza, las patas y el culo del picantón y lo evisceramos bien.


            	Atamos sus muslos con un cordel, lo sazonamos, lo engrasamos con aceite de oliva y lo ponemos en la cocotte a fuego fuerte.


            	Lo marcamos ligeramente dándole la vuelta para que se selle por todos los lados.


            	Una vez sellado, incorporamos las chalotas y el ajo y lo cocinamos a fuego medio.


            	Cuando las chalotas empiecen a coger color, lo mojamos con el vino de Jerez, reducimos el 50 % del alcohol e incorporamos las ciruelas y la canela.


            	Lo mojamos con la base de caldo de pollo y lo cocinamos con la tapa puesta a fuego medio-bajo durante 20 minutos.


            	La destapamos, damos la vuelta al picantón y lo cocinamos 20 minutos más.


            	Cuando falten cinco minutos para acabar la cocción, incorporamos los piñones, la base de kuzu y las espinacas pussé, y lo retiramos del fuego.
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        Ostras al cava


        Cocinar ostras al cava es difícil para un gourmand impaciente, aunque sea uno de los grandes platos de la cocina clásica burguesa. Evoca un gag de Louis de Funes. ¿Qué hay que abrir primero, las ostras o el cava? El cava y las ostras. Para cuatro personas, se necesita una docena de ostras. Cuatro hay que reservarlas para el cocinero, para atenuar su deseo de una docena con una botella de cava. La suculencia del plato va más allá de las dos ostras por persona.


        
          
            	8 ostras


            	150 ml de cava


            	50 g de chalotas cortadas


            	en brunoise


            	20 g de mantequilla


            	c/s de pimienta negra


            	70 ml de nata líquida


            	c/s de aceite de oliva Diezdedos


            	Estragón

          

        


        
          
            	Precalentamos la cocotte, donde pocharemos a fuego lento la chalota en brunoise con un chorrito de aceite y mantequilla.


            	Una vez pochada la chalota, la mojamos con el cava, añadimos tres vueltas de pimienta negra y la reducimos a fuego bajo hasta evaporar el 50 % del alcohol.


            	Añadimos la nata y la reducimos lentamente hasta que coja densidad.


            	Incorporamos las ostras, las cocinamos un minuto a fuego bajo y las retiramos del fuego.


            	Añadimos un poco de estragón picado muy fino.
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      Otoño


      Otoño es la época más madura del año. Es tiempo de recolección de manzanas, uvas, membrillos, granadas, arándanos, mandarinas y naranjas, pochas y legumbres para todo el año.


      Es momento de sabores de tierra, setas, nabos y remolacha, de las anaranjadas calabazas, zanahorias —aunque ya tenemos todo el año— y batatas. Es el peligroso momento en que el hombre invade el bosque en busca de toda clase de hongos; un instante peligroso para quien no distingue la seta buena de la tóxica. Hay castañas para tostarlas y confitarlas.


      Otoño es tiempo de caza para los amantes de los sabores intensos y primitivos. Aquellas bebidas frescas veraniegas ya no tienen cabida. Hace falta calor.


      Apetecen los puerros y los calçots, las coles nos preparan para el invierno. Y, cuando llega San Martín, todo el mundo piensa en el cerdo. Todos: los omnívoros, porque les gusta todo lo marrano, y, los veganos, porque indultarían a toda la manada.


      
        [image: ]
      


      
        Anguila all i pebre


        La cocina de la anguila es propia de las cuencas fluviales y de las zonas costeras cercanas a las desembocaduras de los ríos. Son famosas las de la albufera de Valencia, las del delta del Ebro o las de la Gola del Ter. Precisamente, el allipebre, o all-i-pebre, es uno de los platos más significativos de las comarcas de la Albufera. Aunque el original sería el de anguila, también se cocina con otros pescados y carnes, como el pato, el pollo y el conejo.


        
          
            	2 g de guindilla roja fresca en rodajas


            	200 g de patata chascada


            	300 g de anguila cortada en trozos de 4 cm


            	7 g de ajo laminado


            	2 g de pimentón dulce


            	500 ml de agua mineral


            	2 g de perejil


            	130 ml de aceite de oliva Diezdedos


            	c/s de harina común


            	2 g de pimienta negra


            	c/s de sal en escamas

          

        


        
          
            	Ponemos el aceite de oliva en la cocotte y la precalentamos a fuego medio.


            	Enharinamos la anguila y la sofreímos ligeramente.


            	Una vez sofrita, la retiramos del fuego, alejamos la cocotte un poco para que baje la temperatura del aceite e incorporamos el ajo, la guindilla roja fresca y la pimienta molida.


            	La confitamos a fuego muy suave hasta que el ajo casi se deshaga.


            	A continuación, incorporamos las patatas chascadas y ponemos la cocotte a fuego vivo.


            	Removemos hasta que la patata se empiece a agarrar a la cocotte y sus aristas empiecen a transparentarse.


            	Inmediatamente, volvemos a introducir la anguila, la cocinamos removiendo durante dos minutos e incorporamos el pimentón.


            	Cocinamos el pimentón durante unos diez segundos y lo mojamos con el agua mineral.


            	Lo llevamos a ebullición a fuego fuerte y lo cocinamos durante 15 minutos.


            	Bajamos el fuego y lo cocinamos durante 15 minutos más.


            	Retiramos la cocotte del fuego y reposamos el guiso 30 minutos con la cocotte tapada.


            	Destapamos la cocotte y ponemos los brotes de perejil.
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        Arroz de espardenyes, salchichas y níscalos


        Las espardenyes o cohombros de mar (Stichopus regalis) llegaron al refinado mundo de la gastronomía por la Costa Brava central. Se trata de una especie escasa, laboriosa a la hora de limpiar y dejar a punto para la cocina por lo que, durante años, si no la tiraban, era utilizada como cebo por los pescadores. Estos, conocedores de su exquisitez organoléptica, algunas veces se entretenían a limpiarla para comerla en las tabernas con tomate y ajo. En los años ochenta, algunos cocineros inquietos comenzaron a ofrecerla como los pescadores, al principio, y más adelante de todas las formas posibles, especialmente salteadas con setas y como estrella de suculentos arroces secos o a la cazuela. O el icónico Peus de porc calçats: manitas o pies de cerdo deshuesados calzados dentro de unas espardenyes. Precisamente, el arroz de Paco Pérez entronca con un plato muy celebrado en aquella época: el arroz de espardenyes y rebozuelos. Además, Paco Pérez puede presumir de ser uno de los primeros en hacer avanzar la cocina de este equinodermo y de no haberlo abandonado nunca. Muchos antiguos clientes de la primera época del Miramar recuerdan infinitas propuestas con espardenyes como sus iniciáticos suquet de escórpora y espardenyes o su sashimi de espardenyes y mango.


        
          
            	280 g de arroz marcado*


            	150 g de salchichas frescas sin piel cortadas en trozos de 4 cm


            	150 g de cohombros de mar (espardenyes) abiertos por la mitad


            	60 g de níscalos


            	60 g de base de sofrito*


            	1 g de alga kombu seca


            	c/s de sal en escamas


            	c/s de aceite de oliva Diezdedos


            	800 ml de base de caldo de pollo*

          

        


        
          
            	Precalentamos bien la cocotte.


            	Sazonamos las espardenyes, las engrasamos con el aceite de oliva y las sellamos rápidamente en la cocotte a fuego fuerte.


            	Ponemos las salchichas sin piel y los níscalos y lo cocinamos a fuego fuerte con un chorrito de aceite.


            	Una vez cocinados, retiramos las espardenyes incorporamos la base de sofrito y lo removemos todo bien.


            	Añadimos el arroz marcado y el alga kombu, y lo removemos con delicadeza para no romper el arroz.


            	Una vez está todo bien incorporado, dejamos que la cocotte coja un poco de temperatura y lo mojamos con el consomé base de ave.


            	Lo cocinamos a fuego medio hasta que el consomé se evapore completamente.


            	Cinco minutos antes de terminar la cocción, incorporamos las espardenyes que habíamos reservado.


            	Podemos acompañar el arroz con una mayonesa de alga nori o un simple alioli.
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        Arroz de setas


        Otoño, otoño. Este plato es de un otoño canónico. Evoca el agradable olor de la tierra húmeda, oscura, repleta de buena materia orgánica en descomposición para alimentar la intrínseca naturaleza aromática de todas las especies de hongos. En esta receta no se va a utilizar la base marca de arroz, ya que aquí se busca que el cereal absorba el máximo de sabor de todos los ingredientes.


        
          
            	160 g de arroz del Delta


            	60 g de níscalos (Lactarius deliciosus o L. sangufluus) cortados en mirepoix


            	30 g de boletos cortados en mirepoix


            	60 g de cebolla tierna cortada en brunoise


            	20 g de rebozuelos (Chantarellus cibarius)


            	c/s de aceite de oliva Diezdedos


            	1 ramita de romero


            	12 g de mantequilla


            	400 ml de base de caldo de pollo*


            	15 g de queso de cabra de la Garrotxa


            	80 ml de aceite de oliva Diezdedos


            	c/s de sal en escamas

          

        


        
          
            	Precalentamos la cocotte y añadimos el aceite de oliva y la cebolla tierna.


            	Lo cocinamos a fuego fuerte durante un minuto, bajamos el fuego e incorporamos las setas troceadas.


            	Lo cocemos lentamente hasta que la cebolla tierna esté bien pochada.


            	A continuación, incorporamos el arroz y lo rehogamos un poco.


            	Lo mojamos con la base de caldo de pollo, ponemos la ramita de romero, lo sazonamos y lo cocinamos a fuego medio durante 18 minutos.


            	Es importante que, durante la cocción, vayamos removiendo el arroz con cuidado.


            	Una vez transcurrido el tiempo de cocción, lo retiramos del fuego e incorporamos la mantequilla en dados y el queso de cabra de la Garrotxa. Lo movemos enérgicamente con una espátula para darle una textura cremosa al arroz.


            	Lo dejamos reposar en la cocotte durante tres minutos.


            	Llevamos la cocotte al centro de la mesa y servimos.
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        Lentejas con chipirones


        Hay tantas variedades de lentejas como culturas gastronómicas. Las hay de muchos colores y tamaños. Las verdes del Puy son las más famosas del mundo de la gastronomía occidental. En Oriente, las lentejas juegan en otra liga; hace ya unos siglos, un nieto de Abraham e hijo de Isaac, llamado Esaú, vendió su primogenitura a Jacob a cambio del plato de lentejas que este cocinaba. Ignoro cómo estaban preparadas. Lo que puedo asegurar es que las lentejas verdes con chipirones eran las favoritas de Salvador Dalí. Al genio le apetecían las que le preparaban en un desaparecido restaurante que estaba justo enfrente de la Torra Galatea, su Teatro-Museo.


        
          
            	200 g de chipirones


            	80 g de lentejas verdes


            	40 g de jamón ibérico Arturo Sánchez cortado en concassé


            	40 g de pimiento verde italiano cortado en juliana


            	100 g de cebolla tierna cortada en pluma


            	14 g de ajo tierno cortado en rodajas


            	c/s de sal en escamas


            	c/s de aceite de oliva Diezdedos


            	700 ml de base de caldo verduras


            	70 ml de vino blanco

          

        


        
          
            	Salamos y engrasamos los chipirones con el aceite de oliva.


            	Precalentamos la cocotte e incorporamos los chipirones.


            	Los cocinamos 30 segundos y los retiramos.


            	Incorporamos el ajo, la cebolla, el pimiento y el jamón, lo salamos todo y lo cocinamos a fuego medio hasta que todas las verduras estén bien pochadas.


            	Una vez pochadas, añadimos las lentejas y las rehogamos dos minutos más.


            	Lo mojamos con el vino blanco.


            	Cuando se haya evaporado el alcohol, añadimos el caldo de verduras.


            	Lo llevamos a ebullición a fuego medio y, una vez alcanzado el hervor, lo tapamos y lo cocinamos durante una hora.


            	Una vez cocinadas las lentejas, volvemos a añadir los chipirones, los cocinamos a fuego medio tres o cuatro minutos y los retiramos.
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        Salmonete en samfaina


        Sanfaina, xamfaina, tombet, pisto manchego, chilindrón, ratatouille o ratatolha, pebronata corsa, caponata siciliana, kapunata maltesa o lecsó húngaro, con sus variantes gramaticales, según las distintas lenguas eslavas… Todos estos nombres en distintos idiomas definen guisos de verduras en los que el pimiento, el tomate o la berenjena cortada de distintas formas juegan un papel fundamental. Luego está el salmonete, que puede ser de fango o de roca. Por supuesto, el pescadero suministra siempre el de sabor marino que ha luchado contra las rocas.


        
          
            	100 g de calabacín cortado en concassé


            	100 g de berenjena cortada en concassé


            	90 g de pimiento rojo cortado en concassé


            	160 g de salmonete limpio


            	5 g de ajo cortado en brunoise


            	60 g de base de salsa de tomate*


            	c/s de sal de escamas


            	c/s de pimienta negra


            	c/s de aceite de oliva

          

        


        
          
            	Precalentamos la cocotte.


            	Salamos el salmonete y lo engrasamos.


            	Marcamos el salmonete por la piel y lo retiramos.


            	Incorporamos el ajo con un poco de aceite y lo sofreímos a fuego medio.


            	Antes de que empiece a dorarse, añadimos el pimiento rojo, y a los dos minutos incorporamos la berenjena y, un poco más tarde, el calabacín.


            	Lo pochamos a fuego lento con la cocotte tapada hasta que las hortalizas estén completamente cocinadas.


            	Añadimos la salsa de tomate, lo removemos un poco, lo salpimentamos y lo cocinamos unos minutos más.


            	Ponemos el salmonete encima de esta samfaina, lo cocinamos un minuto con la tapa puesta y lo dejamos reposar fuera del fuego durante cinco minutos.
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        Dorada con mejillones


        Hay doradas y doradas. Hay doradas salvajes y de piscifactoría, por lo que hay que probar la diferencia entre ambas para reconocer el duro trabajo de los pescadores. De la misma familia de los besugos, del dentón, del pargo o de los sargos, una de sus gracias es una anatomía que facilita la limpieza de las espinas, lo que alegra a los maniáticos. Los mejillones son el complemento perfecto de color y sabor marino.


        
          
            	1 dorada de 500 g entera y limpia


            	200 g de mejillones


            	20 g de ajo tierno cortado en rodajas


            	300 g de cebolla tierna cortada en pluma


            	60 ml de vino blanco


            	180 ml de base de caldo marino*


            	1 g de estragón


            	0,4 g de azafrán


            	c/s de aceite de oliva

          

        


        
          
            	En la cocotte precalentada, incorporamos los mejillones y el azafrán, ponemos un poco de aceite de oliva, lo tapamos y lo cocinamos a fuego fuerte durante 30 segundos.


            	Retiramos todos los ingredientes, incorporamos el ajo tierno y un poquito de aceite y lo cocinamos a fuego suave.


            	Cuando esté a medio dorar, incorporamos la cebolla tierna en juliana y lo cocinamos bien a fuego medio.


            	Incorporamos la dorada, la mojamos con el vino blanco y esperamos a que evapore todo el alcohol.


            	Añadimos el estragón, mojamos con el caldo marino y lo llevamos a ebullición.


            	Cuando haya reducido un poquito, tapamos la cocotte y lo cocinamos a fuego fuerte durante 12 minutos.


            	Lo retiramos del fuego, añadimos los mejillones sin concha, lo tapamos y lo dejamos reposar cuatro minutos.
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      Invierno


      La humedad en el aire y en la tierra se consolida en invierno. Los aromas son húmedos. El mar transmite frío. El cielo cambia rápido, mientras la tramontana acelera el paso de las nubes. Las coles, calabazas, angulas, trufas —Tuber melanosporum— y algunas partidas de caza alegran la vida gastronómica de sabores vigorosos a límites exagerados. La gastronomía es pasión de fuertes. Las calles están vacías y, las mesas, rodeadas de gente. La luz se atenúa. El día es corto y rápido. La larga noche, lenta.


      El producto de invierno tiene un entorno precario, pero unos sabores intensos. De unos productos que han luchado mucho, con mucha personalidad, que transmiten la rudeza y la crudeza del invierno. Nada como en casa, con el calor del hogar. ¡Hogar! ¿Te percatas de la etimología de hogar? Viene de «fuego, del lat. Focus, ‘hogar’, ‘hoguera’, ‘brasero’. (…)». Sin fuego, no hay cocina ni cocotte.


      Apetecen el pan tostado, los calditos, la escudella, el fricandó… Hay tiempo para la cocina pausada y paciente. Una cocina entrañable, agradable de compartir en casa, en la calidez de una sobremesa intensa, íntima y confiada. Tradiciones que llevamos compartiendo desde el principio, cuando solo existía la palabra. Seguimos con la matanza del cerdo, en familia y entre amigos, y discutiendo sobre si hoy se tienen que seguir degollando y descuartizando cerdos en familia y entre amigos. Nunca antes nos habíamos planteado nada sobre la muerte de un animal si era para comer.


      El invierno, y un poco el final del otoño y las primeras semanas de algunas primaveras, producen la cocina del recuerdo, de la memoria del hogar, tal vez por las Navidades y la Pascua. Al calor del hogar en familia, celebrando lo sagrado. Fuego encendido, brasas que ayudan a soñar y a cocinar como en el Paleolítico. Brasas que admiten una cocotte, porque esta es la nobleza de lo antiguo, de lo que jamás tendrá una obsolescencia programada. En invierno seguimos con lo que comenzamos a final del otoño: pulpitos, calçots, erizo de mar, calabaza, cocinamos con conservas y frutos conservados, como el ancestral tomate de colgar, deshidratado de forma natural como una pasa, que conserva la pulpa amarillenta para mojar el pan o preparar intensos sofritos. La matanza alegra muchos platos tradicionales, con butifarra de perol, butifarra de sangre, morcillas, botillos… Llenamos la olla con huerta de clorofila más intensa y resistente: acelgas y espinacas; coles, berzas, grelos y espigalls; coliflor y brócoli. Están las mejores alcachofas, los nabos, las remolachas y las chirivías. Piensas en caldos. Siguen las manzanas. Piensas en rellenarlas o cocinarlas al horno o en un montón de pasteles. Tenemos peras al vino, en pasteles, con carnes. Hay cítricos: llegan las deliciosas y jugosas sanguinas, y encontramos limones por doquier. Del mar capturan lubinas salvajes, gallo de San Pedro, loritos, salmonetes y, uno de los pescados favoritos de Paco, el joell, abichón o, hablando como los científicos, el Atherina boyeri.
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        Angulas al pilpil y huevo frito


        Las angulas, alevines de anguila, viven, obviamente, en el mismo hábitat que las angulas, pero solo se pueden pescar en invierno. Sin embargo, en estas zonas no pasaron a consumirse como una delicia gastronómica hasta muchos años después, cuando se popularizó e internacionalizó gracias a la potente cocina vasca. Hay muchos platos con angulas, pero nada comparable a las angulas a la bilbaína y todas las variaciones a ritmo jazzie.


        
          
            	75 g de angulas del Ter


            	7 g de ajo tierno picado en brunoise


            	60 ml de aceite de oliva Diezdedos


            	c/s de agua mineral


            	8 rodajas de guindilla roja fresca


            	c/s de perejil


            	2 huevos


            	c/s de sal en escamas

          

        


        
          
            	Ponemos el aceite, el ajo tierno y la guindilla roja fresca, y los confitamos a fuego lento con la cocotte tapada.


            	Una vez confitado, salamos las angulas y las incorporamos a la cocotte. Lo removemos con cuidado y la retiramos del fuego.


            	Ponemos un chorrito más de aceite de oliva y emulsionamos el pilpil haciendo movimientos circulares con la cocotte (si es necesario, añadimos un poquito de agua mineral para ayudar a la emulsión).


            	Una vez emulsionado el pilpil, ponemos el perejil picado.


            	Freímos los huevos fritos.
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        Arroz de erizos y trufa melanosporum


        Sabroso en invierno, en especial en enero y febrero. El sabor elevado a la máxima potencia.


        
          
            	280 g de arroz marcado*


            	80 g de yemas de erizo


            	90 g de mantequilla


            	100 ml de aceite de oliva virgen


            	c/s de sal en escamas


            	200 g de cebolla tierna cortada en brunoise


            	400 ml de base de caldo de pollo*


            	*Opcional: trufa negra (Tuber melanosporum) rallada

          

        


        
          
            	Precalentamos la cocotte.


            	Incorporamos la cebolleta en brunoise junto al aceite de oliva y la mitad de la mantequilla en dados.


            	Lo sazonamos, removemos, tapamos y cocinamos a fuego bajo hasta pochar bien la cebolleta.


            	Una vez pochada, incorporamos el arroz marcado.


            	Lo removemos bien, pero con delicadeza para no romperlo, y lo ponemos el fuego fuerte. Esperamos que suba un poco la temperatura de la cocotte y lo mojamos con una tercera parte de base de consomé de ave.


            	Lo removemos y lo mojamos poco a poco con el consomé.


            	Cuando tengamos el arroz cocinado, lo retiramos del fuego y añadimos las yemas de erizo, un poco de aceite de oliva y el resto de la mantequilla.


            	Lo mantecamos bien con una espátula moviendo enérgicamente.


            	Cuando el arroz esté cremoso, añadimos la trufa rallada.
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        Guisantes, trufa y quisquillas


        Mencionar la trufa y pensar en invierno es automático. Hay distintas variedades de trufa todo el año, aunque el Tuber melanosporum, la trufa negra —la segunda más deseada y la más popular—, se recoge entre noviembre y marzo, en los meses más fríos. El guisante, insistimos, marca el despertar de la primavera, la menta y la mejorana aromatizan la nueva estación y, el camarón, aporta el salero.


        
          
            	6 quisquillas


            	130 g de guisantes frescos


            	70 g de cebolleta cortada en brunoise


            	65 g de tomate cortado en concassé sin piel


            	50 ml de aceite de oliva


            	c/s de sal


            	c/s de menta


            	c/s de mejorana


            	2 g de ajo tierno cortado en rodajas


            	85 ml de base de caldo de verduras*


            	c/s de brotes de guisantes


            	Pimienta


            	*Opcional: c/s de trufa negra

          

        


        
          
            	En la cocotte precalentada, ponemos el aceite de oliva, la cebolleta y el ajo tierno. Lo movemos un poco, lo tapamos y lo cocinamos a fuego bajo para que no coja color.


            	Una vez estén bien pochados la cebolleta y el ajo tierno, introducimos el tomate concasse sin piel, ni pepitas.


            	Lo salpimentamos y cocinamos a fuego medio.


            	Cuando se haya evaporado el agua que suelta el tomate, añadimos los guisantes, la menta y la mejorana.


            	Lo cocinamos unos segundos, lo removemos y lo mojamos con el caldo de verduras.


            	Lo llevamos a ebullición a fuego medio y, cuando hierva, tapamos la cocotte y lo cocinamos a fuego medio-bajo durante unos cuatro o cinco minutos, dependiendo del calibre del guisante.


            	Incorporamos las quisquillas, lo tapamos de nuevo y lo dejamos reposar dos minutos.


            	Acabamos el plato con trufa rallada por encima y lo decoramos con los brotes de guisante.
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        Pollo con cigalas


        Mar y montaña canónico. Al principio, hace ya años, el Mediterráneo estaba lleno de langostas, y el Cap de Creus era su paraíso. Entonces, según la leyenda, los sufridos pescadores comían langosta a diario, casi por obligación. Los domingos, los días de las fiestas patronales y en Navidad podían comer la langosta con pollo. Tras aparecer y socializarse el pollo y desaparecer las langostas, las sabias familias de pescadores le dieron la vuelta a su costumbre ancestral y comenzó el mito del pollo con crustáceos, sean gambas, cigalas, bogavantes o langostas.


        
          
            	12 cigalas pequeñas


            	1 muslo de pollo campero cortado en tres trozos


            	100 g de tomates cherry divinos cortados por la mitad


            	180 g de cebolla de Figueres cortada en brunoise


            	1 diente de ajo pelado y laminado


            	100 g de zanahoria cortada en medias rodajas


            	5 g de avellanas


            	3 g de piñones


            	3 g de chocolate


            	2 g de estragón


            	40 g de salsa de tomate


            	40 g de brandi


            	400 g de caldo marino


            	c/s de sal en escamas


            	c/s de aceite oliva Diezdedos


            	c/s de pimienta negra

          

        


        
          
            	Precalentamos la cocotte a fuego fuerte hasta que esté muy caliente.


            	Salamos y engrasamos los muslos de pollo, y los rustimos en la cocotte a fuego fuerte.


            	Cuando el pollo esté bien soasado, incorporamos el ajo, la zanahoria y la cebolla en brunoise.


            	Salamos y ponemos una vuelta de pimienta.


            	Cocinamos a fuego medio-bajo hasta que la cebolleta esté bien pochada.


            	Una vez esté bien pochada la verdura, incorporamos los tomates cherry y la salsa de tomate y cocinamos hasta homogeneizar todo bien.


            	Incorporamos el brandi y lo reducimos hasta evaporar completamente el alcohol.


            	Añadimos el estragón, lo mojamos con el caldo marino, tapamos la cocotte y lo cocinamos a fuego medio-bajo durante 30 minutos desde el primer hervor.


            	Transcurrido el tiempo de cocción, la destapamos y lo cocinamos 30 minutos más.


            	Añadimos las cigalas y la picada de piñones, avellanas y chocolate, lo cocinamos diez minutos más y lo dejamos reposar con la tapa puesta durante diez minutos. Es recomendable comer el plato al día siguiente.
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        Pulpitos encebollados


        Tapa, plato, ración, cazuela… Los pulpitos son una delicia para mojar pan hasta el infinitesimal fondo del mar. Hay quien, en vez de pan, lo acompaña con arroz blanco o con patatas cocidas. Se trata de impregnar algo con el dulzor de la cebolla.


        
          
            	175 g de pulpitos


            	320 g de cebolla de Figueres cortada en pluma


            	80 ml de aceite de oliva


            	c/s de sal en escamas


            	3 g de canela en rama


            	65 g de base de salsa de tomate*


            	80 ml de base de caldo marino*


            	50 ml de vino blanco

          

        


        
          
            	Precalentamos la cocotte e incorporamos los pulpitos con 60 ml de aceite de oliva virgen. Los cocinamos levemente y los retiramos de la cocotte.


            	Incorporamos el resto del aceite de oliva junto con la cebolla de Figueres cortada en juliana.


            	Lo cocinamos a fuego fuerte hasta que la cebolla esté dorada.


            	Lo salamos, tapamos la cocotte y lo pochamos a fuego bajo.


            	Una vez bien pochada, añadimos la base de salsa de tomate, lo movemos ligeramente y lo mojamos con el vino blanco.


            	Evaporamos todo el alcohol del vino e incorporamos la canela y los pulpitos marcados con todo el jugo que hayan soltado.


            	Lo cocinamos un poco más, lo mojamos con la base de caldo marino y lo llevamos a ebullición a fuego suave.


            	Una vez casi reducido el caldo por completo, lo tapamos y lo cocinamos suavemente entre siete y diez minutos.


            	Lo retiramos del fuego y lo dejamos reposar con la tapa puesta cinco minutos más.
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        Coliflor a la crema


        La coliflor es una de las múltiples variedades y subvariedades de la col, la Brassica oleracea. La variedad botrytis es el brócoli, cuya inflorescencia hipertrofiada es muy verde, densa y de ramas carnosas; hay quien lo escribe con forma italiana original broccoli, intentando pronunciarlo con la bella doble C. La subvariedad cauliflora de la variedad botrytis es la coliflor, con una voluminosa inflorescencia casi en forma de cúpula de color blanco; los tallos también son blancos y carnosos.


        
          
            	280 g de coliflor cortada en mirepoix


            	30 g de almendra tostada


            	c/s de nuez moscada


            	250 ml leche


            	130 g de cebolla tierna cortada en brunoise


            	75 g de base de kuzu*


            	c/s de sal en escamas


            	c/s de pimienta


            	60 g de mantequilla


            	c/s de aceite de oliva


            	*Opcional: 4 g de trufa de verano

          

        


        
          
            	Escaldamos la coliflor tres veces y la enfriamos en agua y hielo.


            	Precalentamos levemente la cocotte e incorporamos la mantequilla y la cebolleta.


            	Cocinamos a fuego muy bajo, hasta que la cebolleta esté bien pochada.


            	Incorporamos la leche y la base de kuzu.


            	Lo llevamos a ebullición a fuego medio y, una vez alcanzado el hervor, incorporamos la nuez moscada, la pimienta y la coliflor escaldada.


            	Lo dejamos cocinar entre tres y cinco minutos e incorporamos las almendras tostadas.


            	Lo retiramos del fuego, y ponemos un chorrito de aceite de oliva virgen y la trufa de verano laminada.

          

        


        
          [image: ]
        


        
          [image: ]
        


        
          [image: ]
        

      


      
        Suquet de rape


        Suquet, el rancho de pescadores de la Costa Brava, es un plato sagrado. A bordo o en sus casas, los mejores suquets se preparaban en pesadas, resistentes y buscadas cazuelas de hierro colado. En cocotte. Ellos querían conseguir una buena transmisión del calor y un calor residual garantizado. Todo tenía que ser rápido y sabroso. Lo que más gustaba eran las patatas, que absorbían todos los sabores del sofrito y del pescado. Sus pescados solían ser los menos atractivos para el mercado. Así como los pescadores catalanes han transmitido el suquet de peix, sus compañeros gallegos han legado la caldeirada y, los provenzales, la bolhabaissa.


        
          
            	160 g de rape limpio


            	100 g de cabeza de rape limpia


            	10 g de hígado de rape


            	10 g de salsa de tomate


            	300 g de patatas chascadas


            	2 g de ajo frito


            	5 g de piñones


            	3 g de perejil


            	c/s de sal de escamas


            	c/s de aceite de oliva


            	agua mineral

          

        


        
          
            	Precalentamos la cocotte, le añadimos el aceite de oliva y las patatas chascadas y las sofreímos hasta que empiecen a transparentarse.


            	Incorporamos la salsa de tomate, salamos, lo removemos y añadimos la cabeza de rape limpia, sin dejar de remover.


            	Una vez tengamos la cabeza levemente rehogada, la mojamos con el agua mineral y la llevamos a ebullición, procurando tener el fuego vivo durante todo el proceso.


            	Lo cocinamos durante 15-20 minutos hasta que la patata esté tierna.


            	Transcurrido el tiempo de cocción, retiramos la cabeza y añadimos el lomo de rape. Preparamos una picada majando los piñones, el ajo frito, el perejil y el hígado de rape, y la incorporamos cinco minutos antes de que termine la cocción.


            	Salamos el lomo de rape y lo incorporamos.


            	Lo cocinamos dos minutos más, lo retiramos del fuego y lo dejamos reposar entre cinco y siete minutos.
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      Postres


      Brioche, arroz con leche, crema catalana y suflé son cuatro postres clásicos, clásicos, de los que dos son tradicionales, tradicionales. Evocan la materia dulce, como dirían los antiguos. No está atiborrado de postres, porque el libro pretende ser una inspiración, provocación, a cocinar, a inventar variantes a partir de estas recetas pensadas para ser cocinadas en cocotte. Son la prueba del 9 de que la cocotte aguanta del salado al dulce, con unos resultados excelentes. Las fresas y pimienta rosa, la piña caramelizada y coco o el suflé de mango son el colofón, la confirmación que también la cocina vistosa cabe en una cocotte. Y que la cocotte es una estupenda fuente para el servicio.
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        Brioche básico


        El brioche o bollo de leche es una de las mejores bases para desayunos y meriendas. No hace falta pensar en cucharas de plata, porcelana fina, servilletas, manteles de lino ni en la elegante mesa de un hotel con vistas al mar un día borrascoso, porque un brioche esponjoso lo evoca, incluso cuando lo disfrutas en la oficina, en el parque o caminando ajetreado por la calle. Sus posibilidades combinatorias son infinitas, ya sean por afinidad o por contraste. Son fantásticos para acompañar con mantequilla y crema de cacahuete, confituras y mermeladas, frutas deshidratadas y frutos secos y, ¡por supuesto!, el chocolate.


        
          
            	340 g de harina de trigo


            	10 g de sal fina


            	70 g de azúcar blanco


            	1 huevo


            	5 yemas de huevo


            	100 ml de leche de vaca entera


            	15 g de levadura fresca


            	130 g de mantequilla


            	5 g de impulsor

          

        


        
          
            	Como se ha comentado, fuera del contexto de la comida dulce, sin moverse del desayuno, la merienda o la hora del té, este bollo es el acompañamiento perfecto para embutidos, patés, quesos, foie-gras, etc. Incluso deshidratado y rallado es perfecto para empanar carnes y pescados; el calamar a la romana queda asombroso.


            	Mezclamos la harina, la sal, el azúcar y el impulsor.


            	Mezclamos la leche, la levadura fresca, el huevo y las yemas. Lo batimos bien y lo incorporamos a la mezcla anterior. Amasamos con las manos y, cuando esté todo homogéneo, incorporamos la mantequilla a temperatura ambiente. Una vez esté todo mezclado, lo dejamos reposar en la nevera durante seis horas. Con la masa bien fría, volvemos a amasar un poco más. Disponemos la masa en una cocotte previamente engrasada con un poco de mantequilla, dándole a la masa forma de espiral. Lo dejamos fermentar a temperatura ambiente en un lugar oscuro y tapamos la cocotte con un trapo durante seis horas.


            	Lo cocinamos en el horno a 180 ºC durante diez minutos. Bajamos la temperatura del horno a 160 ºC y lo cocinamos 30 minutos más. Sacamos el brioche del horno y lo dejamos reposar hasta que esté tibio antes de comer.
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        Arroz con leche


        Sueño de golosos y evocador de los postres caseros más entrañables, el arroz con leche es el paradigma de la armonía organoléptica de todos sus ingredientes, pero, sobre todo, de sus texturas, ya que finas líneas separan lo cremoso de lo líquido y lo espeso de lo cremoso.


        
          
            	700 ml de leche


            	60 g de arroz


            	15 g de mantequilla


            	50 g de azúcar


            	7 g de piel de limón


            	6 g de piel de naranja


            	media ramita de canela


            	50 ml de nata

          

        


        
          
            	Introducimos en la cocotte el arroz y la leche en frío y lo cocinamos a fuego medio durante 45 minutos removiendo con frecuencia.


            	Transcurrido el tiempo, bajamos el fuego al mínimo e incorporamos el azúcar, los aromáticos y la mantequilla.


            	Seguimos cocinando durante diez minutos más.


            	Incorporamos la nata, hervimos durante dos minutos, sacamos los aromáticos y lo retiramos del fuego.


            	Dejamos reposar la cocotte fuera del fuego durante cinco minutos.


            	Una vez el arroz esté tibio, caramelizamos la parte superior con la ayuda de un soplete o con una pala de pastelería.
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        Brioche de invierno


        A pesar de aparecer en la estación más fría, esta receta puede prepararse todo el año.


        
          
            	1 brioche básico*


            	50 g de azúcar blanco


            	25 g de azúcar moreno


            	25 g de azúcar moscovado


            	75 ml de moscatel


            	75 ml de brandi


            	250 ml de nata semimontada


            	c/s de ralladura de limón


            	c/s de caviar de vainilla


            	2 g de canela en polvo


            	c/s de nueces


            	c/s de avellanas garrapiñadas


            	c/s de piñones


            	c/s de pasas

          

        


        
          
            	Precalentamos levemente la cocotte e incorporamos los azúcares.


            	Lo caramelizamos a fuego suave.


            	Una vez caramelizado, incorporamos el brandy, el moscatel, la canela en polvo, la ralladura de limón y un poco de caviar de vainilla.


            	Lo reducimos hasta evaporar completamente el alcohol.


            	Una vez evaporado el alcohol, incorporamos la nata semimontada y lo cocinamos a fuego bajo durante 20 minutos.


            	Hacemos unas incisiones en el brioche y lo empapamos con la salsa.


            	Por último, mezclamos los frutos secos y se los ponemos por encima.
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        Crema catalana


        Otro postre goloso, hijo de la vieja cocina familiar, de los tiempos en que primavera era sinónimo de crecimiento exponencial de la puesta, con el consiguiente excedente de huevos. La crema catalana es típica de San José, día en el que muchas cocinas huelen a la caramelización del azúcar con la pala pastelera calentada al fuego. Gracias al soplete, la operación de catalanizar las natillas resulta más fácil.


        
          
            	4 yemas de huevo


            	80 g de azúcar


            	15 g de maicena


            	500 ml de leche


            	50 g de azúcar para caramelizar


            	3 g de piel de limón


            	3 g de piel de naranja


            	media ramita de canela

          

        


        
          
            	Blanqueamos las yemas con el azúcar en la cocotte.


            	Añadimos la maicena y lo homogeneizamos.


            	En frío, incorporamos la leche y lo cocinamos a fuego medio sin dejar de remover.


            	Cuando empiece a coger temperatura, añadimos la piel de naranja, la de limón y la canela.


            	Seguimos cocinando hasta que espese bien.


            	Lo retiramos del fuego y lo dejamos entibiar un poco.


            	Retiramos los aromatizantes y caramelizamos la parte superior de la crema catalana con la ayuda de un soplete o una pala de pastelería.
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        Fresas y pimienta rosa


        Fresas son primavera. A la fresa la llamaban fraga en latín por su atractivo aroma o fragancia, por lo que Lineo utilizó su nombre clásico para la denominación científica de la planta: Fragaria vesca. ¿Todo el mundo recuerda el verdadero sabor de las fresas en su punto natural de maduración, de sol, suelo, agua y textura? Hay que comerlas en su temporada natural, para no olvidarse de su fragancia. Y, si tiene la oportunidad, salir al bosque a recogerlas directamente. Puro placer salvaje.


        
          
            	200 g de fresas Charlotte enteras sin rabito


            	1 g de pimienta rosa


            	50 g de azúcar


            	130 ml de nata


            	40 g de mantequilla


            	30 ml de Armagnac


            	1 punta de vainilla en vaina


            	c/s de brotes de albahaca


            	c/s nata semimontada

          

        


        
          
            	Precalentamos levemente la cocotte, incorporamos el azúcar y lo caramelizamos.


            	A medio caramelizar, incorporamos la mantequilla y, un poco más tarde, la pimienta rosa, la vainilla y el Armagnac.


            	Una vez caramelizado, incorporamos la nata y lo cocinamos a fuego medio durante 15 minutos.


            	Incorporamos las fresas y las cocinamos a fuego suave durante seis minutos.


            	Las retiramos del fuego y les añadimos los brotes de albahaca y un poco de nata semimontada.
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        Piña caramelizada y coco


        Piña, leche de coco y ron: piña colada, ¡qué gran cóctel! Canónico. Coco, qué gran película. Los conquistadores españoles bautizaron ambos frutos: la piña, americana, y el coco, indio-indonesia. Uno, por su semejanza con las piñas del pino, aun siendo el fruto de una mata herbácea bienal. El otro, porque la cáscara del fruto del cocotero evocó con sus tres agujeros una cabeza con ojos y boca, «como la de aquel fantasma infantil».


        
          
            	250 g de piña cortada en dados de 3 cm


            	80 g de azúcar moreno


            	30 g de coco fresco en láminas


            	200 ml de leche de coco


            	2 g de estragón


            	2 g de albahaca


            	50 ml de agua de coco


            	50 ml de ron

          

        


        
          
            	Precalentamos levemente la cocotte, ponemos el azúcar moreno y lo caramelizamos a fuego suave.


            	Añadimos la piña cortada en dados grandes, la mojamos con el ron y la flambeamos.


            	Cuando se apague la llama, incorporamos el agua y la leche de coco.


            	Lo cocinamos a fuego medio durante 20 minutos.


            	Lo retiramos del fuego y lo dejamos reposar durante dos minutos.


            	Añadimos las láminas de coco fresco y las hierbas aromáticas.
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        Suflé de chocolate


        Evocador de la alta cocina clásica, el suflé de chocolate es uno de los postres canónicos más seductores, y se encuentra entre los más sabrosos y apetitosos. Además, según su ejecución y presentación, aparece entre los más distinguidos. Un suflé mal preparado «baja como un suflé». Es paradójico que la expresión «bajar como un suflé» se conozca gracias a los debates políticos, cuando los jefes o portavoces de las diferentes formaciones se echan en cara que algo que ha crecido deprisa y tiene una forma bella cae, no acaba de funcionar y pierde el apoyo popular.


        
          Para el suflé.


          
            	120 ml de yema de huevo


            	180 ml de clara de huevo


            	80 g de azúcar


            	100 g de mantequilla


            	240 g de chocolate 70 %

          


          Para el tofe.


          
            	50 g de azúcar


            	100 ml de nata

          

        


        
          Para el suflé.


          
            	Mezclamos la yema con el azúcar y la montamos bien.


            	Derretimos el chocolate con la mantequilla y, poco a poco, lo incorporamos a las yemas montadas.


            	Llevamos las claras a punto de nieve y las añadimos a la mezcla anterior haciendo movimientos envolventes.


            	Una vez esté todo incorporado, ponemos la mezcla en una cocotte pequeña y lo cocinamos en el horno a 180 ºC durante siete minutos.

          


          Para el tofe.


          
            	Caramelizamos el azúcar en una cocotte a fuego medio.


            	Cuando esté rubio-oscuro, lo mojamos con la nata y lo reducimos a fuego lento hasta obtener una textura cremosa.

          

        


        
          [image: ]
        

      


      
        Suflé de mango y helado de vainilla


        Este es otro rico suflé que aprovecha la belleza de las pequeñas cocottes. Mango y vainilla. Mestizaje puro: Asia y América. El mango, de origen indio, se ha colado en la mayoría de las heladerías, cocinas y pastelerías del mundo. La vainilla, originaria de Mesoamérica, ha cruzado océanos para llegar de orillas del Atlántico al Índico, hasta Madagascar, y se ha convertido en el principal productor mundial de esta aromática especia.


        
          
            	250 g de puré de mango


            	60 g de azúcar


            	15 g de maicena


            	150 g de claras de huevo


            	120 g de helado de vainilla

          

        


        
          
            	En un bol, ponemos el huevo, la maicena y 10 g de azúcar, y lo removemos bien hasta que se mezclen todos los ingredientes.


            	Incorporamos la mezcla en las cocottes, donde habremos calentado suavemente el puré de mango.


            	Lo cocinamos a fuego suave cuatro minutos desde el primer hervor.


            	Una vez cocinado, lo retiramos y lo dejamos entibiar fuera del fuego.


            	Montamos las claras a punto de nieve con el azúcar restante y, despacito, incorporamos la mezcla con movimientos envolventes.


            	Cuando se homogeneice, lo ponemos en cocottes pequeñas y lo cocinamos en el horno a 170 ºC durante 15 minutos.


            	Transcurrida la cocción, lo sacamos del horno y ponemos el helado encima del suflé.
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