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			Sinopsis

			

			MasterChef, el exitoso concurso de TVE ya tiene ganador de su novena edición. Y este es su premio, el libro con sus recetas donde encontrarás todas las recetas que le ha encumbrado como ganador, además de los menús de los jueces y del finalista. Si te ha gustado MasterChef no puedes dejar de tener este libro en tu cocina.
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			Gracias
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			La aventura de MasterChef ha sido un sueño hecho realidad, un sueño que siempre digo que depende de uno mismo, pero que no habría sido posible sin la ayuda y el apoyo incondicional de las persones que yo considero los míos. De mis padres, Susagna y Miquel, quienes han sido referente y guía durante toda mi vida. Mis primos, Carla y José María, ya que sin su apoyo esta experiencia no habría sido posible. Mi pareja, Cristina, quien me ayuda a poner de pies en el suelo. Mis amigos, Miquel, Arnau, Oriol, Marc, Arnau y Joan Marc, que me siguen y aconsejan en todas las ideas que tengo. Amigos de la universidad, en especial Marc Desmond, quien me apuntó al casting. Amigos de la vida, Nil, Gala, Marta, Lara, y los que han hecho que yo sea quien soy hoy.

			Quiero dar las gracias también al equipo del Shine Iberia, a Raka y Catia, que nos cuidan y se convierten en amigas y casi madres mientras dura esta experiencia y que sin su forma de ser todo sería mucho más duro. 	

			Deseo agradecer al equipo humano que hay detrás de cada imagen:  cámaras, redactores, producción ejecutiva, dirección, maquillaje, peluquería, vestuario, y un sinfín de gente que nos tratan igual que si estuviéramos en  casa. 

			Por último, agradecer a, Samantha, Pepe y Jordi, que aunque en la pantalla no se termine de apreciar, son muy cercanos, divertidos y sinceros.

			

			Arnau
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			MasterChef 9

			

			Muchos pusieron sus ilusiones y su esfuerzo en un talent show de cocina, producido por RTVE en colaboración con Shine Iberia, que se estrenaba allá por 2013 y que se iba a convertir con el tiempo en un referente de tenacidad, trabajo e ilusión para miles de aspirantes que se presentaban a los castings con el sueño de conseguir un delantal para convertirse en el mejor cocinero amateur de nuestro país. Ocho años más tarde, MasterChef sigue conquistando a la audiencia y liderando semana tras semana el espacio gastronómico por excelencia de la televisión.

			De los seleccionados, solo uno será el ganador que reciba el trofeo que le acredita como nuevo MasterChef, el que disfrute del premio en metálico de cien mil euros, el que tenga la posibilidad de publicar su propio libro de recetas y el que haga un máster en Cocina, Técnica y Producto en la Facultad de Ciencias Gastronómicas Basque Culinary Center. Pero tampoco se irán con las manos vacías el segundo y el tercer clasificado, pues el primero realizará un máster en Pastelería y el otro un Curso de Especialización de ocho semanas de duración en el mismo centro. 
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			Retos de la edición más solidaria

			

			Los aspirantes en esta temporada han tenido que afrontar pruebas complejas como en la que cocinaron a dos mil metros de altura con una sensación térmica de hasta doce grados bajo cero o en la elaboración de un cóctel en un estreno de cine con invitados de la talla de Arturo Valls o Dafne Fernández. 

			Los atletas seleccionados para los Juegos Olímpicos de Tokio 2021 han saboreado igualmente un menú ideado por Saúl Craviotto, el piragüista campeón del mundo que participó en MasterChef Celebrity hace ya algunos años.

			En Les Cols, con dos estrellas Michelin, trabajaron a las órdenes de los jefes de partida del restaurante y supieron empaparse de lo esencial de su cocina: sobriedad, equilibrio y sensibilidad.

			Grandes chefs y personas destacadas del mundo del cine y del espectáculo han visitado a las cocinas del programa para dar a los aspirantes su apoyo. Eneko Atxa, Ángel León, Martín Berasategui, Oriol Castro, Mateu Casañas, Carlos Maldonado, Alaska, Josie, Santiago Segura y Boris Izaguirre son solo algunos de los invitados.
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			Tras meses complicados para todos por la pandemia, MasterChef ha querido rendir un merecido homenaje a los voluntarios y a su labor de una organización que celebra este año sus bodas de plata, el Banco de Alimentos de Madrid, porque ninguno de ellos ha dejado ni un minuto de esforzarse en la tarea tan agotadora que tenían a diario. Los encargados de hacer entrega de varios centenares de menús repletos de la esperanza de que juntos saldremos de este trance tan difícil no han sido otros que Fernando Romay y Antonio Orozco, el cantante que en los peores momentos estuvo haciendo campaña en las redes para recoger y repartir comida a quienes más lo necesitaban. Los excedentes de los programas, como siempre, han sido donados a comedores sociales. Dos de las ciudades donde se entregaron más menús han sido Palma de Mallorca y Talavera de la Reina. 

			No solo ha estado representada la gastronomía española, sino que en esta ocasión el jurado ha retado a los aspirantes a reproducir tapas internacionales y a usar técnicas de vanguardia.
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			Meri, «mujeres al poder» es su lema

			[image: Imagen 15]

			No ha cumplido aún los veinticinco años y esta estudiante de Medicina ya sabe lo que es tener un objetivo en mente. 

			Meri, emocional y luchadora, no quiere hacer nada como los demás, y trata de sobresalir en todo lo que hace imitando a sus padres, y en la cocina no iba a ser menos. La presión de las pruebas y del jurado lo ha llevado como nadie y no le han intimidado ni Samantha Vallejo-Nágera, ni Jordi Cruz ni Pepe Rodríguez, a los que admira por haber sido capaces de llegar hasta donde han llegado gracias a su esfuerzo y su pasión por la cocina.
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			Arnau, un trabajo disciplinado
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			Como buen comercial, a Arnau le encanta hablar, y ha aprovechado los años para ir creciendo y evolucionando en el ámbito laboral. Le gusta cuidar a su gente y pasar tiempo con ella, y confiesa que hay que disfrutar de cualquier cosa que hagamos en la vida. Él lo hace con humildad y una sonrisa perenne.

			Llegó a las cocinas de MasterChef por casualidad y gracias a un amigo que le inscribió en los castings sin que él lo supiera. Reconoce que siempre le estará agradecido, porque si en la vida no te atreves a dar pequeños pasos, jamás podrás cruzar ninguna meta.

			La base de sus platos es la cocina catalana, y en ella se ha apoyado para mejorar prueba tras prueba hasta alcanzar la ansiada chaquetilla y deslumbrar hasta el propio Dabiz Muñoz.
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			Coca de trampó 

			Ingredientes

			Para la masa

			125 g de harina de trigo

			50 g de agua

			30 g de aceite de oliva

			Sal

			Para el trampó

			1½ tomate maduro

			½ pimiento verde

			½ cebolla

			½ pimiento rojo

			Aceite de oliva virgen extra

			Sal y pimienta negra

			Otros 

			Perejil

			Preparación

			Para la masa

			1.	Incorporar a la harina el aceite, el agua y sal. Mezclar enérgicamente 5 minutos hasta obtener una masa homogénea y dejar que repose 20 minutos.

			2.	Una vez transcurrido el tiempo, estirar la masa en bandejas y precocer a 180 ºC durante 10 minutos sin nada encima.

			Para el trampó

			3.	Cortar los Ingredientes en brunoise gruesa de un centímetro aproximadamente y poner a punto de sal.

			4.	Pasados unos 15 minutos, agregar abundante AOVE y pimienta negra.

			Para terminar

			5.	Colocar sobre la masa precocida el trampó previamente aliñado y hornear otros 15 o 20 minutos hasta que la coca tenga un color dorado y uniforme. Espolvorear con perejil.
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			Bocata de calamares 2021 

			Ingredientes

			Para el fumet

			100 g de huesos de rape

			30 g de puerro

			15 g de apio

			1 rama de perejil

			Restos del calamar

			Aceite de oliva

			Sal

			Para la masa de buñuelo

			62 g de harina

			40 g de fumet

			20 g de mantequilla

			2 huevos

			Tinta de calamar

			Aceite de oliva

			Sal

			Para la farsa de buñuelo

			200 g de calamar

			20 g de cebolla

			20 g de pimiento verde italiano

			10 cl de vino blanco

			2 tomates rallados

			Cayena

			Laurel

			Fumet 

			Aceite de oliva virgen extra

			Sal

			Para la mayonesa de yuzu

			20 g de huevo pasteurizado

			Zumo de yuzu

			125 g de aceite de girasol

			Sal

			Otros

			Brotes de cilantro

			Preparación

			Para el fumet 

			1.	Sofreír en un poco de aceite el puerro y el apio limpios y cortados en trozos. Cubrir con agua e incorporar los huesos de rape, los restos de calamar y el perejil. 

			2.	Cocer a fuego medio durante 25 o 30 minutos, rectificar de sal e ir espumando de impurezas. Pasar por un colador fino y reservar.

			Para la masa de buñuelo

			3.	Echar en una cazuela la mantequilla, el fumet, la tinta y un poco de sal si fuera necesario. Llevar a ebullición y una vez que haya roto a hervir, agregar de golpe la harina. Remover constantemente hasta que se forme una masa y se despegue con facilidad del fondo del recipiente. 

			4.	Retirar y dejar enfriar. Una vez haya bajado la temperatura, incorporar los huevos de uno en uno y homogeneizar.
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