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elBulli1336 TAPAS

359/ ERIZOS CON AGUACATE

avuda  salir

INGREDIENTES ¥ ELABORACION | ACABADO ¥ PRESENTACION N DATOS TECNICOS

INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS

DESCRIPCION ELABORACION

Para el agua de hinojoe

200 g de hingjo fresco
200 g de agua

Para la gelatina de hinojo
200 o de agua de hinojo (elaboracion
anterior)
1 V2 hojas de gelsting de 2 g (previamente
rehidratadas en agua fria)

Para los erizos

12 erizos

1. Separar laz hojas de los tallos, Cortar los tallos en trozos peguefios.

2. Escaldar los tallos 2 minutos v las hojas 30 segundos . Refrescar v escurrir.

3. Triturar en un was0 americano todo el hinojo con el agua. Colar v pazar por
extameria.

Mota: Ez importante no afadic 2al al agua de hinojo, pues perderia gran parte de su
zabar.

1. Calentar % de agua de hinajo v dizolver la gelstinag. Sacar del fuego v mezclar con
el resto de agua de hinojo.

2. Dejar cusjar en la nevera en un recipierte que nos permita alcanzar un grosor de
1 cm.

3. Una vez cuajada cortar 12 dados de 1.5 cm.

1. Watar oz erizos, escaldandolos durante 10 seg. aprox. en agua hirviendo,
2. Abrir con unas tieras por la base, haciendo un citculo & unos 2 om. de la boca.
Pazar toda el agua de los erizos por una estamena.

IMPRIMIR RECETA

Ir a la receta siguiente | -
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TAFAS

359/ ERIZOS CON AGUACATE

INGREDIENTES ¥ ELABORACION | ACABADO ¥ PRESENTACION l DATOS TECNICOS

1. Cubrir &l fonda del plata con una capa de puré de aguacate de 0,5 cm de grosaor. Colocar 9 vemas de erizos por plato, sin gue 2e taguen
eritre =i,

2. Dizponer 3 dados de gelating de hinojo v 3 dados de aguacate intercalados entre las yemas de erizo.

3. Salzear con la salza de erizos alrededor del plato.

salir

IMPRIMIR RECETA
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355/ CIGALAS CON CEBOLLA

avuda  salir

INGREDIENTES ¥ ELABORACION

INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS

| ACABADO ¥ PRESENTACION N DATOS TECNICOS

DESCRIPCION ELABORACION

Para el aceite de guindilla
100 g de aceite de dirazal
0,7 g de guindila seca

Para la esencia de cigalas

20 cigalas de 30 giy.
aceite de oliva 0,4°

Para el acente de cigalas

150 g de cabezas de cigala
100 g de aceite de dirazal

L]

. Cukbrir la guindilla con el aceite de girasal, levantar a 70 °C v apartar el fuegao,

Dejar macerar un minimo de 24 k..

. Confitar durante 3 b, & B0-70 *C. Guardar zin colar.

. Dezcakbezar laz cigalas v guardar las colaz.
. Zaltear laz cabezas con un poco de aceite de dliva durante 1 min. Deben guedar

uUgosas pero no cocidas.

. Prenzar una a una las cabezas salteadas, con los dedos para extraer todo el jugo.

Colar dicho jugo prenzando con una cuchara. Guardar las cabezaz para el aceite
de cigalas.

. Enun recipiente peguefio, poner 1as caberas de cigals v aplastarlas para que

desprendan mas sabor.

. Cubrir con aceite de girasal.
. Confitar @ 70 *C durarte 1 by dejar macerar 2 b mas.
. Calar v guardar.

IMPRIMIR RECETA

Ir a la receta siguiente | -
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elBulli1336
355/ CIGALAS CON CEBOLLA i
INGREDIENTES ¥ ELABORACION ACABADO ¥ PRESENTACION DATOS TECNICOS

1. Retirar el papel de pléstico superior de cada carpaccio. Disponer el carpaccio en &l centro de un plato, con el plastico restarte hacia
arriba. Retirar este (itimo.

. Tratar de redondesrio al maximo con &yuda de una cuchars.

. Trazar una linea de puré de cebolla en todo &l perimetro del carpaccio.

. Repartic 20 g de esencia de cigalas sobre el carpaccio de cigalas. Debe guedar todo cubisrto.

Aplicar 3 gotas de aceite de quindilla zobre el carpaccio.

Cortar una juliana fina de estragon. Disponer 5 tiras de juliana encima del puré de cebolls.

oo = La Ra

IMPRIMIR RECETA
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elBulli1336 TAPAS

356/ CEBOLLITAS AL LAUREL Y A LA PIMIENTA CON MAVAJAS

INGREDIENTES ¥ ELABORACION | ACABADO ¥ PRESENTACION N DATOS TECNICOS

INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS DESCRIPCION ELABORACION

Para la oreja crujiente
1 areja de cerdo de 230 9 . Blanguear la areja y escurrir,

. Cocer la oreja cubiera de agua a punto de sal durante 2 b aprox. Escurrir.
. Cortar 8 dados de oreja de cerdo de 2 cm.

. Colocar los dados de oreja en una sartén antiadherents fria v zin gue =& toguen.

Tapar con un papel sulfurizado y colocar encima un peso plano.
5. Poner a fuego lento, contralando la coccion hasta que guede un color dorado v la
oreja esté crujiente.

L b —

Para la mermelada de naranja

1 naranja de 150 4. 1. Pinchar la naranja & veces con un palillo.
S00 g de agua 2. Mezclar en un cazo el agus, el azicar v 13 glucoss. Lievar & ebullicidn & introducis
170 g de azdcar la naranja. Dejar cocer durarte 3 h. aprox. a 75 2C, hien tapada con un papel
80 g de glucosa aulfurizado para evitar la evaporacion del almibar.

3. Cortar en dadoz de 0.5 cm.

Para las cebollitas confitadas

& cebolitaz platillo 1. Pelar v vaciar laz cebollitas con un baleadar, conzervando su integridad.
200 g de aceite de girazal 2. Blanguear laz cebolltas en el agua v la tinta previamente mezcladas.
40 g de tinta de calamar 3. Reducir el agua v |a tints hasta gue adguieran un poco de espesor. Ahadic las

IMPRIMIR RECETA Ir a la receta siguiente | -




recetas  orden alfabético avuda  salir
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356/ CEBOLLITAS AL LAUREL Y A LA PIMIENTA CON MAVAJAS

INGREDIENTES ¥ ELABORACION | ACABADO Y PRESENTACION DATOS TECNICOS

1. Colocar dos dados de mermelada de naranja en la base del plato.
2. Rellenar una cebolla con la leche de pimienta v la otra con la leche de laurel, ambas calientes.

3. Saltear las rodajas de navaja con un poco de aceite de oliva 0,4°. Retirar del fuego v afadic & la sartén oz filamentos de navaia. Ponerlo
todo a punto de =sal.

4. Emplatar las cebollas calientes al lado de la mermelada de naranja v, entre las cebollas, un bouguet de navajas sateadas.

5. Encima del bouguet de laz navajas colocar un crujiente de areja v acabar zalzeando con el aceite en el gue =& han confitado lazs cebollas.
6. Colocar una ramita de perifollo encima de cada crujiente de areja de cerdo.

IMPRIMIR RECETA
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354/ SOPA DE MOZZARELLA DE BUFALA CON TOMATE

INGREDIENTES ¥ ELABORACION | ACABADO ¥ PRESENTACION N DATOS TECNICOS ‘

INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS DESCRIPCION ELABORACION

Para las liminas de caramelo newtro

200 g de fondant 1. Poner enun cazo a cocer el fondant v 1a glucosa, Remover hasta gue guede todo
100 g de glucosa bien disueto.
2. Dejar cocer & fuego medio hasta gue el termametro indique una temperaturs de
160 #C (loz 5 *C gue faltan oz alcanzarsd con =U0 propio calor).
3. Retirar del fuego v estirar sobre un papel sulfurizado dejandolo en 1 o 2 om de
grosor aproximadamente.
4. Cuando alcance la temperatura iddnea, cortar en pastilas de unos 5 % 5 cm gue e
guatdaran para su uzo.
4. Preparar una placa de harno con 2 silpats v calocar entre ellos la pastila de
caramelo, poner al horno & 170 2C.
E. Dejar unos S min. en el horno hasta gue el caramelo 22 haya dizuelo v estivar con
un rodillo hasta gque quede bien fino.
7. Pazar o un papel sulfurizado sobre la misma placa, Cortar en cuadrados de 3 om.
8. En cazo de gue el caramelo se enfrie walver a poner al horno un minuto para gque
=z calierte v 2e pueda volver a cortar.

Motz & paric de 1992, para mejorar la resistencia a la humedad en los caramelos y
crocarts, aplicamos lzomalt a partes iguales que la glucosa. (Ver recetas 1995-

20017,

Para el agua de albahaca

IMPRIMIR RECETA Ir a la receta siguiente | -
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354/ SOPA DE MOZZARELLA DE BUFALA CON TOMATE

INGREDIENTES ¥ ELABORACION ACABADO ¥ PRESENTACION l DATOS TECNICOS .‘

Colocar sobre un silpat los tomates cherry v encima una ldming de caramelo newtro.
Irtroducir en la zalamandra v retivar cuando el caramelo =e adhiera a los tomates.
Colocar sobre loz tomates cherry caramelizados una pizca de piel rallada de mandaring v un trocito de parmesano.

Intercalar en cada plato hondo 3 dados de mozzarella, 3 dados de gelatina de albahaca v 3 tomates caramelizados.
Yerter 35 g de sopa de mozzarells.

1.
2.
3.
4.
3.

IMPRIMIR RECETA BE
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352/ YOGUR CON ROQUEFORT, NUECES Y FRUTA DE LA PASION

INGREDIENTES ¥ ELABORACION | ACABADO ¥ PRESENTACION N DATOS TECNICOS

INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS DESCRIPCION ELABORACION

Para el jarabe
225 g de agus 1. Mezclar el agua con el azlcar v llevar a ebullicion & fuego medio. Ir removiendo v
225 g de azicar retirar del fuego.

2. Guardar en la nevera.

Para el crocant ligquide de pan de nueces

150 g de pan blanco zeco 1. Triturar las nueces en el vazo americano con el pan seco v abadic el jarabe.
130 o e jarabe (elaboracion anterior) 2. Trabajar toda la mezcla hasta formar una masza fing v homogénes. Dejar reposar
G0 g de nueces peladas &N la nevera un minima de 3 k.

3. Estirar la maza entre doz laminaz de silpat bien fina. Hornear & 170 *C durante 3
min., hasta gue quede totalmente crujiente. Retirar después un silpat v cocer 6
min. m&z. Dejar enfriar.

4, Guardar en un recipiente hermético,

Para la reduccion de fruta de la pasion

200 g de zumo de fruta de la paszion 1. Poner & reducic el Zumao con la glucosa,
40 g de glucosa 2. Reducir a fuego suave hasta conzeguir una salsa espesa con densidad de
carameln liguido.
3. Introducir en un dosificadar de salzas v dejar enfriar.

IMPRIMIR RECETA Ir a la receta siguiente | -
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TAFAS

352/ YOGUR CON ROQUEFORT, NUECES Y FRUTA DE LA PASION

INGREDIENTES ¥ ELABORACION | ACABADO ¥ PRESENTACION R . DATOS TECMICOS

. Trabajar el yoour natural con un batidar. Debe guedar una mezcla fina v homogénea.

. Ezparcir 30 o de yoour sobre la base de un plato hondo pecguefio, procurando gue guede [0 mas uniforme posible.

. Poner la reduccion de fruta de la pasion zobre el yogur en forma de espiral.

. Colocar 3 trozos de nueces en el borde del yogur batido, formando los vértices de un trigngulo equildtero imaginario.
. Cortar el roguefort en trozos irregulares de unos 0,7 o aprox. v ponetlos sobre los trozos de nueces.

Para acabar, poner una laming irregular de pan de nueces sobre cada trozo de roguefort. Procurar gue el pan no togue el yoogur pars
evitar gue se humedezoa.

1
2
3
4
5
.

IMPRIMIR RECETA BE






