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4 CHEFS TE ENSENAN
A PREPARARLO DE NARICES

Albert Adria, Paco Méndez, Marcos Moran y Pedro Larumbe

se atreven con

del mes: elaborar una receta con el

salmoén como ingrediente principal. ¢Qué preparacion
elegiran los cuatro chefs y
uno de los pescados mas versatiles de la cocina?

Salmon al curry rojo
POR ALBERTO CHICOTE

NECESITAMOS (para 4 personas)

Lomo o ventresca de salmon fresco limpio
de espinas y pieles / 1 cebolla / 1 cebolleta
/ 1diente de ajo pelado / % cucharada de
curry rojo en pasta / 1lima / % cucharada
de jengibre fresco rallado / % chile fresco /
250 cl de leche de coco / 1 cucharada de
salsa de soja / Cilantro fresco / Menta o
hierbabuena / Pimienta negra molida.
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COMO PREPARARLO

o PONEMOS en un cazo un buen chorro de
aceite de oliva virgen extra. Pelamos la cebo-
lla en juliana fina y la echamos en el cazo a
fuego vivo para saltearla. Rallamsnos una nuez
de jengibre y la afladimos a la mezcla junto
con el diente de ajo rallado.

9 REMOVEMOS y agregamos un poco mas
de aceite de oliva. Echamos una cucharada
de pasta de curry rojo y seguimos remo-
viendo. Picamos un chile y lo incorporamos.
Vamos rehogando y vertemos la leche de
coco.

eANADIMOS una cucharadita de salsa de
sojay el zumo de lima y seguimos removien-
do. Lo terminamos con un poco de cilantro y
menta fresca picados. Salpimentamos.

para saborear

o PICAMOS la cebolleta muy fina. Corta-
mMos unas laminas de ventresca de salmon
y las pinchamos en una brocheta. Ponemos
en un cuenco la sopa de curry rojo con un
poco de cebolleta fresca y encima el pincho
de salmon. Para comerlo, soltamos las
laminas de pescado dentro de la sopa, lo
removemos y jlisto!
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El salmon

posee proteinas en cantidad
y calidad similares a las que
se encuentran en el huevoy
la carne roja. Debido a su alto
contenido en omega-3, el
salmon es un alimento ideal
para el desarrollo de la vista
y una fuente primordial para
el crecimiento de los huesos,
ademas de poseer propieda-
des antiinflamatorias y

antienvejecimiento. &

El sabor de este pesca-

do azul cambia segtin el tipo
de corte y la preparacion.

En rodajas, lomos, tacos o
filetes; marinado; ahumado;
ala plancha... Existen infinitas
maneras de consumirlo que
potencian de distinta forma

su sabor. ****
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Nuestros chefs invitados aceptan el reto:
convertir un salmén en una receta de infarto

De lo terrestre, el jamon; y de lo marino, el salmén. Albert Adria, Paco Méndez, Marcos Moran y
Pedro Larumbe preparan una receta con este pescado azul que resulta delicioso cocinado en papillote,
al vapor o ahumado. ¢Cual sera su formula secreta para disfrutar al maximo de este tesoro marino?

NUESTROS PROTAGONISTAS

Albert Adria

Cocina creativa e innovadora
que harevolucionado el panora-
ma gastrondmico barcelonés.

SU COCINA: bajo el nombre de
elBarri, Albert Adria ha configu-
rado una oferta culinaria muy
variada en la Ciudad Condal

que reune la experimentacion
gastrondmica con la alta restau-
racion de barrio. En el Paralelo
barcelonés lidera Tickets,
Bodega 1900, Pakta, Hoja Santa,
Nifio Viejo y, proximamente,
Enigma, un restaurante con

una propuesta gastronémica
innovadora.

SU FILOSOFIA: explotar al méaxi-
mo la creatividad, la vanguardia
y lainnovacion.

¢QUE HARIA ALBERT ADRIA
CON UN SALMON?

PAISAJE NORDICO DE SAL-
MON SALVAJE DE ALASKA

Paco Méndez

La busqueda del auténtico
sabor mexicano con un
lenguaje propio.

SU COCINA: mexicano de
nacimiento, Méndez aprendio
a cocinar de la mano de su
abuela y emigro a Espafia
para trabajar al lado de los
grandes chefs. Del amor por
la gastronomia de su pais
nacid Hoja Santa, una taque-
ria en la que Paco Méndez y
Albert Adria llevan al comen-
sal a viajar por todo México a
través del paladar.

SU FILOSOFIA: dar a conocer
los verdaderos sabores de la
cocina mexicana.

¢QUE HARIA PACO MENDEZ
CON UN SALMON?

TOSTA DE SALMON EN
SALSA ROJA
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Marcos Moran
Cocina asturiana tradicional
con emplatados y presenta-
ciones actualizados.

SU COCINA: quinta genera-
cion de cocineros al frente
de Casa Gerardo. Su forma
de cocinar tiene una base
tradicional, aunque con
toques contemporaneos.
Vive mirando al Cantabricoy,
sin duda, la guia de su cocina
es el producto de este mar.
Defiende preparar la mejor
fabada y el mejor arroz con
leche de la zona.

SU FILOSOFIA: combinar los
platos miticos asturianos
con las creaciones actuales.

¢QUE HARIA MARCOS
MORAN CON UN SALMON?
SALMON CON VINAGRETA
DE MANZANA, TOMATEY
CALABACIN

Pedro Larumbe
Gastronomia de base clasica,
puesta al dia y con producto fresco
de mercado.

SUS RECETAS: Pedro Larumbe
define su cocina como actual, pero
partiendo de un recetario muy tra-
dicional. Es un defensor acérrimo
del producto fresco y de los sabo-
res reconocibles en sus recetas.
Larumbe comenzd su trayectoria
profesional a los dieciséis afios y
enseguida se sintio atrapado por
los fogones. Aparte de gestionar los
restaurantes del Grupo Larumbe,
Pedro es el presidente de la Asocia-
cion Saborea Espafia.

SU FILOSOFiA: respeto al producto
y pasion por mantener el sabor
natural de los ingredientes.

¢QUE HARIA PEDRO LARUMBE
CON UN SALMON?
VENTRESCA DE SALMON
EN CONFITURA DE TOMATE



El negocio de laimaginaciony la creatividad

Paisaje ndrdico de salmon salvaje de Alaska
Una receta de Albert Adria para experimentar un contraste de sabores sorprendente. jSolo apta para cocinillas!

NECESITAMOS (para 4 personas)
100 g de salmdn fresco. Para la vinagreta de eneldo: 10 g de eneldo introducimos en una bolsa de vacio. Afladimos 150 g de encurtido de
fresco / 30 g de zumo de limdn fresco / 15 g de aceite de oliva extra / Sal pepino e impregnamos a un 60% de vacio. Lo guardamos en la nevera.
fina / Pimienta negra. Para la mantequilla clarificada: 100 g de mante-
quilla. Para el pan de malta: 500 g de pan de malta de molde / Sal fina.
Para el encurtido de pepino: 30 g de aztcar / 10 g de mirin / 5 g de vo-
dka / 1 g de coriandro / 1 g de eneldo fresco / 150 g de vinagre de arroz /
40 g de agua. Para el pepino encurtido: 80 g de pepino holandés /

5 g de sal fina. Para el encurtido de cebolla roja: 30 g de cebolla roja /

4 gdelaurel / 4 g de pimienta negra en grano / 40 g de vinagre de

o PARA el encurtido de cebolla roja, pelamos la cebolla y sacamos
las tapas mas gruesas. Cortamos las tapas por la mitad transversal-
mente y hacemos tiras de 3 mm en vertical. Mezclamos el laurel, la
pimienta, el vinagre de manzana, el azlicar y el agua. Ponemos en un
cazo a fuego medio la mezcla anterior y dejamos infusionar. Aiadimos
la cebolla y dejamos reposar durante 12 h en la nevera.

manzana / 40 g de aztcar / 40 g de agua. Para el queso ahumado: e PARA el queso ahumado, mezclamos el queso con la crema agria

125 g de Philadelphia / 40 g de crema agria / Sal / Pimienta. Para la nie- y trituramos con la turmix hasta obtener una mezcla homogénea.

ve de vinagre: 12 g de Malto / 20 g de vinagre en polvo. Otros: 16 brotes Ahumamos el queso con el ahumador durante 15 min. -
de eneldo fresco / Sal fina.

COMO PREPARARLO ) -

CORTAMOS el salmon
en cubos de 3 mm cada
unoy los ponemos entre
dos papeles sulfurizados.
Lo reservamos en la nevera.
Para la vinagreta de eneldo,
picamos el eneldo finamente

El Malto es un carbohidrato S—

y rallamos dos golpes de piel il ’
de liman. Afiadimos el zumo procedente del almidon y tiene
una textura de polvo fino. —

de limon, sal, pimienta y el aceite
y lo guardamos en la nevera.

9 FUNDIMOS la mantequilla'y

la dejamos reposar. Con una cuchara
separamos el suero de la parte grasa y reservamos.
Quitamos las puntas del pan de malta y cortamos el molde
por la mitad con un grosor de 5 cm de ancho. Lo envolvemos
con papel filmy lo congelamos. Luego cortamos los trozos
de pan congelado en rectangulos de 10 cm de largo
por 4,5 cm de ancho. Pintamos ligeramente

con la mantequilla clarificada los trozos
de pany afiadimos sal. Disponemos
las ldminas de pan entre dos silpat y
horneamos a 170 °C durante

15 min, hasta que estén crujientes,

y dejamos enfriar. Reservamos de
forma hermética.

e MEZCLAMOS todos los ingre-
dientes para el encurtido de pepino
y trituramos con la ayuda de una
turmix. Reservamos. Lavamos y
pelamos el pepino. Con un sacabo-
las formamos bolas de pepino sin
semillas. Lo dejamos con sal du-
rante 15 min, lavamos el pepino y lo

Salpimentamos y ponemos el queso en una man-
ga. Cortamos la punta de 3 mm de grosor hasta el
momento de usarla y la reservamos en la nevera.

e MEZCLAMOS el Malto y el vinagre y lo guarda-
mos en un espolvoreador para conseguir la nieve de
vinagre.

o PARA la presentacion, colocamos
tres puntos de queso ahumado
sobre la tostada de pan de
malta, alifamos 15 g de sal-
mon con 5 g de vinagreta
y lo disponemaos sobre la
tostada de pan sin tapar
el queso. Ponemos dos
bolas de pepino y dos
tiras de cebolla sobre
el salmon. Echamos
cuatro brotes de
eneldo con volumen
por encima del queso
y el salman. Espolvo-
reamos con la nieve de
vinagre y lo servimos.

«SER COCINERO
ESUNAFORMA
DE VIDA»

ALBERT ADRIA
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La defensa del auténtico sabor mexicano

Tostada de salmon en salsaroja

Una preparacion de Paco Méndez para
disfrutar de los sabores de México.

en la maquina de tortillas con el cortador ovalado. Freimos
a180 °C con un peso encima para que no se doble
el totopo. Una vez frito, secamos en el horno
con una bandeja con papel absorbente en la
parte de abajo extendidos uno a uno los

totopos a 100 °C durante 10 min. Los

dejamos enfriar y los guardamos en un
recipiente hermético.

NECESITAMOS (para 4 personas)
200 g de lomo de salmén. Para el
puré de aguacate: 125 g de aguacate
limpio / 50 g de zumo de lima /2 g de
sal. Para la salsa roja: 90 g de tomate maduro
/ 9 gde cebolla /2 g de cilantro / 1 g de chipotle /
1gdesal /0,02 g de Xantana. Para la sal de
achiote: 10 g de achiote / 90 g de sal. Para
lamahonesa de chipotle: 15 g de chipot-
les adobados / 85 g de mahonesa.
Para los totopos de achiote: 70 g de
masa de maiz nixtamalizada /
10 g de achiote. Para los cubos
de cebolla: 20 g de cebolla
tierna. Otros: 8 g de aceite vir-
gen extra Oro Bailén / 12 hojas
pequefias de cilantro / 4 g de
pepitas de girasol peladas y saladas
/ 8 gde mezcla de alga wakame / 1 lima.

COMO PREPARARLA

o CORTAMOS el lomo de salmén en trozos
de unos 5 cm de lado v lo pulimos con la ayuda
de un cuchillo, quitando los nervios y la telilla. Lo
troceamos en cubos pequefios y lo reservamos.
Para el puré de aguacate, introducimos todos los
ingredientes en el vaso de la batidora y los tritura-
mos hasta obtener una mezcla lisa y homogénea.
Colamos el puré e introducimos la mezcla en un
biberdn. Lo reservamos en la nevera.

0 PARA los cubos de cebolla, cortamos la cebolla con la ayuda
de un cuchillo en cuartos partiendo de la parte de laraizala
punta. Retiramos capa p%cepa y con un cuchillo repela-
%%\ mosdepuntaapuntala
parte de dentro de cada
capa hasta obtener la par-
te de fuera de cada capa
de cebolla. Cortamos en
tiras la cebolla con una medida de
0,2mm aloancho y después cortamos a
lo largo las tiras de cebolla en cubos de
0,2 mm cada uno. Reservamos en un
tupper en la nevera.

)

El chipotle es un tipo de chile que se

ha secado en humo. Es picante y tiene
e INTRODUCIMOS todos los ingredientes para sabor y aroma ahumados.
la salsa roja en el vaso de la batidora y los tritu-
ramos en intervalos cortos y rapidos para que
no se caliente la mezcla. Lo reservamos en un

biberdn en la nevera.

o COLOCAMOS el totopo de achiote y dispone-
mos 3 g de mahonesa de chipotle en el centro y
con ayuda de una espatulina lo untamos por la
parte central dejando espacio en las orillas de

1 cm. Disponemos en un bol 30 g de salmon corta-
do en cubos con 15 g de salsa roja y lo mezclamos.

0 ESTIRAMOS el achiote y lo dejamos secar
durante un dia con la deshidratadora. Una vez
seco, mezclamos con la sal y con la ayuda del
molinillo lo trituramos hasta conseguir un polvo ]
rojo. Reservamos en un tupper hermético. \ NA : OACOMODAMOS el saimon en el totopoenla
A ' parte central y por arriba tres puntos de puré de
aguacate haciendo un tridangulo. Encima espolvo-
reamos una pizca de sal de achiote y esparcimos
" 0 / 2 g de cebolla picada por cada totopo. Dispone-
mos la ensalada en algas en la parte superior,
seguida de cinco pepitas de girasol. Rallamos
piel de lima con ayuda de un rallador de citri-
cos y afiadimos 2 g de aceite virgen extra.
Por ultimo acomodamos una hojita de
cilantro sobre cada punto de aguacate.

o PARA la mahonesa de chipotle, tritura-
mos los chipotles adobados hasta que quede " 0 D A
una mezcla lisa. Colamos por un chino de
malla fina. Mezclamos la mahonesa con
la pulpa de chipotle en un bol con varillas
hasta obtener una mezcla homogénea.

Lo introducimos en un biberén y reser- N PACO MENDEZ

vamos en la nevera.

© EN UN BOL mezclamos la
masa con el achiote para con-
seguir los totopos. Estiramos
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La tradicion renovada del Cantabrico

Salmén con vinagreta de manzana, tomate y calabacin

Paco Moran prepara una receta de salman al vapor perfecta para los que cuidan la linea.

NECESITAMOS (para 4 personas)

4 lomos de salmon con piel de 125 g sin esca-
mar / Sal gorda. Para la vinagreta de manzana,
tomate y calabacin: 200 g de dados de 1 por

1 cm de manzana golden pelada / 200 g de

piel de calabacin cortada en dados del mismo
tamafio que la manzana / 500 g de carne de to-
mate en rama despepitado y pelado cortado en
dados del mismo tamaiio / 250 g de aceite de
oliva virgen extra arbequina / 125 g de vinagre
de arroz / Sal / Azucar.

COMO PREPARARLO

o PONEMOS en una bandeja agujereada el lomo
de salmon con la piel hacia arriba. Cubrimos la
piel con la sal gorda. Cocemos el salmon al vapor
a 80 °C durante 3 0 5 min, atendiendo al punto
deseado.

e SACAMOS el salmén del horno y con cuidado
le quitamos la piel, procurando que no caiga la sal
encima de la carne del pescado.

Es importante unir los ingredientes de
la vinagreta con rapidez para que no se
oxide la manzana.

e MEZCLAMOS los dados de manzana golden
pelada, la piel de calabacin, la carne de tomate

en rama, los 250 g de aceite de oliva virgen extra
arbequina, los 125 g de vinagre de arroz y la sal en
un bol. Lo ponemos al punto de sal y azUcar.

o DISPONEMOS el lomo de salman limpio en un
plato hondo y lo terminamos cubriendo con los
ingredientes de la vinagreta escurridos por enci-
may con un poco de jugo de vinagreta alrededor.

«YO NO VENDO
EXPERIENCIAS.
VENDO COCINA»

MARCOS MORAN



"MODELO LARUMBE

Ventresca de salmon en confitura de tomate

Pedro Larumbe nos propone una deliciosa receta que te va a
encantar por su combinacion de sabores y texturas.

NECESITAMOS (para 4 personas)

80 g de ventresca de salmon (corta la parte mas
gruesa) / 2 tomates / Aztcar / Cebolla / Maiz /
Aceitunas negras deshidratadas / Ralladura de
lima / Cilantro / Juliana de cardo rojo / Pifiones /
Aceite de oliva virgen extra.

El tomate es un alimento rico en
vitamina C, licopeno y glutation,
con propiedades antioxidantes.

COMO PREPARARLA

€ ReHOGAMOS la

cebolla muy

picada con los toma-

tesy el azucar afuego

muy lento, moviendo
continuamente hasta con-
seguir una salsa untuosa. Lo
dejamos enfriar, lo trituramos un
pocoy lo ponemos en un biberdn.

e UNTAMOS la ventresca de salmon
con aceite y la cocinamos al vapor
durante 6 min.

() PARA LA PRESENTACIGN, mon-
tamos en un plato la ventresca. A un lado
hacemaos un rectangulo con la confitura de

tomate, colocamos la ventresca y sobre ella ponemos el
alifio, elaborado previamente con los pifiones, el maiz, la
ralladura de la lima, el cilantro y la juliana de cardo rojo.

«HAY QUE
APROVECHAR
LOS PRODUCTOS
DE TEMPORADAL
NUESTRA ZONA»

PEDRO LARUMBE
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