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			SINOPSIS

			Se cumplen 10 años del talent show culinario más exitoso de la televisión. Para celebrarlo, MasterChef reune a los mejores chefs que han pasado el programa en un libro de recetas. Platos con firma para cocinar en casa:

			

			JORDI ROCA, ALEJANDRA RIVAS, RICARD MARTÍNEZ, MIQUEL GUARRO, DAVID PALLÁS, PATRICIA SCHMIDT, CHRISTIAN ESCRIBÁ, M. JOSÉ SAN ROMÁN, JORDI CRUZ, PEPE RODRÍGUEZ, SAMANTHA VALLEJO-NÁGERA, ORIOL CASTRO, MATEU CASAÑAS, JESÚS SANCHEZ, MACA DE CASTRO, ANDREA TUMBARELLO, JAVI ESTEVE, MARIO SANDOVAL, PAOLO CASAGRANDE, PEPA MUÑOZ, RODRIGO DE LA CALLE, RICARD CAMARENA, CARLOS MALDONADO, TOÑO PÉREZ, JOAN ROCA, PEDRO SUBIJANA, MARTÍN BERASATEGUI, ELENA ARZAK, JUAN MARI ARZAK, DANI GARCÍA, ÁNGEL LEÓN, MARCOS MORÇAN, NACHO MANZANO, QUIQUE DACOSTA, PACO MORALES, IVÁN MORALES Y ÁLVARO ARZÁBAL, JOSÉ ANDRÉS, ANDONI LUIS ADURIZ, DIEGO GUERRERO, FRANCIS PANIEGO, RAMON FREIXA, FINA PUIGDEVALL, ENEKO ATXA, JAVIER OLLEROS Y FERRÁN ADRIÁ.
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					Compartir

					Oriol Castro, Eduard Xatruch y Mateu Casañas

				

				ENDIVIAS TIBIAS CON GORGONZOLA, NUECES Y FRUTA DE LA PASIÓN

				Ingredientes para 4 personas

				Para las endivias

				
						4 endivias

						100 g de aceite de oliva suave

				

				Para la espuma de gorgonzola

				
						150 g de queso gorgonzola

						100 g de nata con el 35 % de materia grasa

						50 g de leche entera

						1 sifón de 0,5 l para espumas

						1 carga de N2O para sifón

						Sal

				

				Para las endivias rizadas

				
						1 endivia

						Agua

						Hielo

						Aceite de oliva virgen

						Sal

				

				Para las nueces fritas y la pasta de nueces

				
						100 g de nueces peladas

						100 g de aceite de girasol

						Sal

				

				Para terminar

				
						20 g de crispy de fruta de la pasión

						60 g de aceite de oliva virgen extra

						Pimienta negra recién molida

						Sal
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				Elaboración

				Para las endivias

				
						Envasar las endivias en una bolsa de vacío junto con el aceite.

						Cocer en una olla con agua hirviendo durante 30 minutos.

						Retirar del fuego y dejar atemperar a temperatura ambiente.
						Para la espuma de gorgonzola

					

						Juntar la leche con la nata en un cazo y poner al fuego hasta que hierva.

						Trocear el queso gorgonzola, añadir al cazo y retirar del fuego.

						Triturar la mezcla con un batidor eléctrico, colar y poner a punto de sal.

						Llenar el sifón, cerrarlo y cargarlo con el gas. Guardarlo en la nevera durante 3 horas.
						Para las endivias rizadas

					

						Cortar la endivia con 1 mm de grosor con una máquina cortadora de fiambres.

						Poner las láminas de endivia en agua abundante con hielo para que se ricen y guardar en la nevera.
						Para las nueces fritas y la pasta de nueces

					

						Poner el aceite en un cazo, añadir las nueces y freír partiendo de frío sin dejar de remover.

						Una vez fritas, escurrir y poner a punto de sal.

						Reservar 16 nueces fritas para el emplatado.

						Triturar el resto de las nueces con un poco de aceite de la fritura en un vaso americano hasta conseguir una pasta fina. Poner esa pasta en un dosificador de salsas y reservar.
						Para terminar

					

						Sacar las endivias cocidas de la bolsa, cortar cada una en 8 trozos y disponerlos ocupando la base del plato. Aliñar cada trozo de endivia con pasta de nuez, sal, pimienta negra recién molida y aceite de oliva virgen extra.

						Escurrir las endivias rizadas sobre papel absorbente. Poner a punto de sal y aceite de oliva virgen.

						Ocupar los huecos del plato con la espuma de queso gorgonzola y repartir por encima el crispy de fruta de la pasión y las nueces fritas reservadas, troceadas.

						Repartir por encima 8 láminas rizadas de endivia.

						Terminar de aderezar con sal y pimienta.
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					Samantha de España Catering

					Samantha Vallejo-Nágera

				

				FLORES DE CALABACÍN RELLENAS AL VAPOR

				Ingredientes para 4 personas

				
						4 flores de calabacín

						250 g de crema espesa

						2 cucharadas de miga de pan

						2 tomates grandes

						1 calabacín normal

						1 cebolla grande

						1 huevo entero

						Zumo de limón

						Cilantro en grano machacado

						Cebollino fresco

						Aceite de oliva virgen

						Pimienta

						Sal
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				Elaboración

				
						Pelar y picar en trozos pequeños la cebolla y el calabacín. Pelar los tomates, quitar las pepitas y picar en trocitos. Rehogar las verduras en una sartén con un poco de aceite de oliva.

						Añadir el cilantro, la sal, la pimienta, el huevo y el pan y cocinar durante 15 minutos a fuego lento. Dejar enfriar.

						Con la ayuda de una manga pastelera de boca lisa, rellenar las flores por el lado abierto.

						Cerrarlas con cuidado con la ayuda de la yema de los dedos para que no se salga el relleno y colocar en la bandeja de una cazuela de vapor con unas ramas de cebollino.

						Cocer al vapor durante 10 minutos a partir del momento en el que hierva el agua.

						Calentar la crema espesa en un cazo. Salpimentar y añadir una pizca de zumo de limón y cebollino picado.
						Para terminar

					

						Servir las flores de calabacín calientes acompañadas de la crema.
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					El Qüenco de Pepa

					Pepa Muñoz

				

				MERO DEL CANTÁBRICO CON SALSA DE CAVA Y PUERROS EN TEMPURA

				Ingredientes para 4/6 personas

				Para el lomo de mero

				
						1 y ½ kg de lomo de mero

						Aceite de oliva

						Sal gruesa

				

				Para la salsa

				
						1 cebolla

						1 aguacate

						1 cucharadita de estragón

						1 vaso de cava

						Una pizca de pimienta blanca

						Aceite de oliva

				

				Para los puerros en tempura

				
						2 puerros

						Harina para tempura

						Aceite de oliva

				

				
					[image: ]
				

				Elaboración

				Para el lomo de mero

				
						Precalentar el horno a 180 ºC.

						Partir el lomo de mero en raciones de unos 230 gramos.

						Marcar el pescado en la plancha con un poquito de aceite. Agregar sal gruesa por la parte de la piel.

						Colocar en una bandeja de horno y hornear durante 5 minutos.
						Para la salsa

					

						Picar la cebolla y pocharla en una sartén con aceite. Cuando esté transparente, añadir el estragón, la pimienta y el cava y dejar que hierva durante 3 minutos. Pelar y picar el aguacate en trocitos e incorporar a la sartén. Hervir durante 3 minutos más.

						Triturar con una batidora la mezcla.
						Para los puerros en tempura

					

						Cortar el puerro en juliana muy finita y sumergir en agua con hielo. Escurrir con papel secante, rebozar con la harina de tempura y freír en aceite muy caliente.
						Para terminar

					

						Poner la salsa en el fondo de un plato, colocar el pescado encima y los puerros en tempura sobre el mero.
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					Maca de Castro

					Maca de Castro

				

				PAN DE SOBRASADA CON HIGOS

				Ingredientes para 4 personas

				Para el pan de sobrasada

				
						100 g de pan moreno seco

						200 g de sobrasada picante

				

				Para los aros de cebolleta

				
						2 cebolletas de 2 cm de diámetro

						Aceite de oliva 0,4º

						Sal

				

				Para los higos

				
						4 higos
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				Elaboración

				
						Triturar el pan seco en un robot de cocina.

						Retirar la piel de la sobrasada. En una sartén, sofreírla y desgrasarla. Reservar en papel absorbente.

						Saltear el pan seco triturado con la sobrasada.

						Reservar caliente con papel absorbente.
						Para los aros de cebolleta

					

						Precalentar el horno a 170 ºC.

						Envolver las cebolletas en papel de aluminio con sal y aceite, colocar en una bandeja y hornear durante 10 minutos a 170 ºC.

						Cortar las cebolletas en 16 aros (4 por persona).
						Para los higos

					

						Pelar y cortar los higos a dos mitades justo en el momento de servir.
						Para terminar

					

						En un plato llano hacer una base de pan de sobrasada de 1 centímetro de alto con ayuda de un cortapastas. En el centro, colocar los dos trozos de higo con dos aros de cebolleta montados en cada uno.
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					Restaurante Coque

					Mario Sandoval

				

				ESPÁRRAGO BLANCO, GUISANTES Y HABITAS

				Ingredientes para 4 personas

				Para el espárrago blanco

				
						1 kg de espárrago blanco

						10 g de mantequilla

						Agua

						Sal

				

				Para la gelatina de espárrago blanco

				
						150 g de espárragos blancos cocidos (elaboración anterior)

						150 g de agua de la cocción

						10 g de gelatina vegetal

				

				Para las habitas y guisantes

				
						150 g de guisantes frescos

						300 g de habitas frescas

				

				Para el puré de habitas

				
						300 g de habitas cocidas (elaboración anterior)

						Zumo de 2 limas 

						¼ de cebolla

						Cilantro

						Sal

				

				Para el tuétano

				
						Huesos de tuétano

						Vinagre

						Pimienta

				

				Para el higo

				
						4 higos

						Salsa mojo picón

				

				Para la punta de espárrago triguero

				
						150 g de espárragos

						Sal

				

				Para la naranja china

				
						2 naranjas chinas

				

				Para el caqui

				
						1 caqui

				

				Para terminar

				
						1 okra

						Brotes de hierbabuena y menta

						Reducción de vinagre de Módena
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				Elaboración

				Para el espárrago blanco

				
						Pelar los espárragos y poner a cocer con la mantequilla, sal y agua hasta cubrir para no perder sabor. Poner un papel de horno por encima del agua y dejar cocer a fuego lento. Reserva el agua de cocción.
						Para la gelatina de espárrago blanco

					

						Triturar los espárragos con 150 gramos de agua de cocción. Pasar por un colador fino para desechar las hebras que puedan quedar. Llevar a ebullición con el agua restante y añadir la gelatina, remover bien para que no queden grumos y verter en el molde con forma de puntas de espárrago.
						Para las habitas y guisantes

					

						Sacar las habas y los guisantes de las vainas. Escaldar unos segundos por separado y reservarlos.
						Para el puré de habitas

					

						Triturar las habitas de la elaboración anterior con la cebolla, la sal y el cilantro. Aderezar con zumo de lima. Reservar en una manga.
						Para el tuétano

					

						Cocer el tuétano (al vacío en la roner a 55 ºC, si es posible) durante 30 o 40 minutos para que pierda la grasa. Colar y limpiar bien toda la grasa, cortar y asar a la plancha con pimienta y vinagre. Reservar.
						Para el higo

					

						Pelar los higos, cortar en gajos y rehidratar con mojo picón.
						Para la punta de espárrago triguero

					

						Cortar las puntas de trigueros no muy largas y escaldar. Reservar.
						Para la naranja china

					

						Pelar las naranjas, deschar el corazón y cortar en rodajas y después en cubos regulares y reservar.
						Para el caqui

					

						Pelar el caqui y cortar en rodajas y después en trozos pequeños e irregulares.
						Para terminar

					

						Marcar a la plancha las puntas de espárragos trigueros con un poco de sal.

						Cortar la okra en láminas muy finas.

						Hacer unas líneas con el puré de habitas sobre el plato.

						Colocar las puntas de espárragos verdes, la gelatina de espárrago blanco con forma de puntas, un trozo de higo, los cubitos de caqui y naranja china, los guisantes y el tuétano. Poner unos puntos de reducción de Módena y unos brotes de hierbabuena y menta.
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					Restaurante Lasarte

					Paolo Casagrande

				

				TARTAR DE CALAMAR CON YEMA DE HUEVO LÍQUIDA, CONSOMÉ DE CEBOLLA Y KAFFIR

				Ingredientes para 12 personas

				Para la yema de huevo

				
						12 huevos de corral bien frescos

						Aceite de girasol

				

				Para el caldo de calamar

				
						2 kg de calamares grandes limpios (2 unidades)

						2,5 l de fumet

						1,5 l de agua

						1,5 kg de cebolla de Figueres

						200 g de aceite

						50 g clara de huevo fresca

						1,7 g de iota

				

				Para el aceite de lima kaffir

				
						20 hojas de lima kaffir

						500 g aceite de oliva extra virgen

				

				Para la crema de cebolla

				
						1,5 kg de cebollas de Figueres

						150 g de aceite kaffir (elaboración anterior)

				

				Para el tartar de calamar

				
						2 kg calamares de calamares (2 unidades)

						Cebollino

				

				Para el caldo dashi

				
						2 l de agua mineral

						15 g de copos de bonito deshidratado

						5 g de kombu seco

						Sal

				

				Para el polvo crujiente de amaranto

				
						Caldo dashi (elaboración anterior)

						200 g de semillas de amaranto

						Pimienta de Espelette

						Polvo de alga marina

						Sal

				

				Para terminar

				
						Brotes
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				Elaboración

				Para la yema de huevo

				
						Cascar los huevos y despojarlos bien de toda la clara.

						Con la ayuda de unas pinzas, retirar los nervios.

						Sumergirlos en aceite de girasol repartidos en moldes de 2 en 2. Reservar atemperados.
						Para el caldo de calamar

					

						Limpiar y cortar los calamares en daditos. Rehogarlos en una olla con 100 gramos de aceite.

						Dejar cocinar hasta que el calamar coja color y empiece a pegarse en la olla. Retirarlo y añadir en la misma olla el resto del aceite y la cebolla cortada, bien fina, en juliana. Pocharla y añadir el calamar, el fumet y el agua. Llevar a ebullición y dejar hervir, suavemente, durante 45 minutos. Colar y reservar.

						Separar 1 litro de caldo y clarificar añadiendo 50 gramos de clara de huevo.

						Colar y reducir el caldo en el fuego hasta obtener el sabor deseado.

						Texturizar 250 gramos de caldo añadiendo 1,7 gramos de iota y dejando que hierva.

						Enfriar y reservar.
						Para el aceite de lima kaffir

					

						Envasar las hojas con el aceite y poner en el ronner durante 20 minutos a 83 ºC.
						Para la crema de cebolla

					

						Picar la cebolla y pocharla en una sartén con 100 gramos de aceite kaffir hasta que esté bien cocida y caramelizada.

						Triturar con el aceite kaffir restante en un robot de cocina. Poner en una manga y reservar.
						Para el tartar de calamar

					

						Limpiar el calamar quitando los tentáculos, boca y ojos. Abrir el cuerpo con un cuchillo y quitar la membrana interna con la ayuda de una esponja. Cortar las extremidades (reservar para el caldo) y quitar la piel a la parte central más carnosa. Congelar.

						Una vez congelado, picar en brunoise, poner a punto de sal, pimienta y aceite y colocar en un molde savarín. Volver a poner en el congelador. Cuando esté congelado el calamar, sacar del savarín y guardar de nuevo en congelador.
						Para el caldo dashi

					

						Con ayuda de un papel mojado, limpiar el alga kombu de cualquier impureza.

						Introducirlo en el agua fría y ponerlo a fuego muy lento.

						Cuando llegue a 85 ºC incorporar el bonito seco y retirar del fuego.

						Dejar reposar hasta que el bonito baje al fondo de la cazuela.

						Filtrar y poner a punto de sal.
						Para el polvo crujiente de amaranto

					

						Cocinar las semillas de amaranto en el caldo dashi durante 1 hora y media aproximadamente.

						Estirar sobre papel y deshidratar en secadora.

						Freír en aceite a 200 ºC para que sufle.

						Romper el crujiente para que quede como un crumble de amaranto.

						Aliñar con sal, pimienta de Espelette y polvo de alga.
						Para terminar

					

						Descongelar el tartar con la forma del savarín y colocar en el medio del plato.

						Llenar el agujero con una cucharada de caldo de calamar texturizado.

						Con la ayuda de un biberón hacer varios puntos de crema de cebolla alrededor del calamar y colocar encima la yema de huevo calentada al horno.

						Acabar con una cucharada de polvo crujiente de amaranto y unos brotes.
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					Restaurante Don Giovanni

					Andrea Tumbarello

				

				TAGLIOLINI CON MANTEQUILLA AVELLANADA, CALDO DE GALLINA Y ROMERO, FONDUTA DE PARMIGIANO Y TRUFA UNCINATUM

				Ingredientes para 4 personas

				
						240 g de tagliolini al huevo

				

				Para los tagliolini

				
						500 g de harina 00

						10 yemas de huevo de corral

						Una pizca de sal

				

				Para el caldo de gallina

				
						Huesos de gallina

						1 rama de romero fresco

				

				Para la mantequilla avellanada

				
						100 g de mantequilla

						150 ml de caldo de gallina

				

				Para la fonduta de Parmigiano

				
						50 ml de caldo de gallina

						100 ml de nata para cocinar

						100 g de Parmigiano Reggiano de 24 meses

				

				Para terminar

				
						40 g de Parmigiano Reggiano de 12 meses en pequeñas lascas

						32 g de Tuber uncinatum (trufa de otoño)

						Flores de romero
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				Elaboración

				Para los tagliolini

				
						Sobre una superficie de trabajo, poner la harina en forma de volcán, añadir las yemas y la sal al centro y amasar hasta obtener una masa homogénea. Envolverla en papel film y dejarla reposar en el frigorífico durante ½ hora. Sacar, formar los tagliolini y reservar.
						Para el caldo de gallina

					

						Tostar los huesos de gallina en una olla. Cubrir con agua, añadir la rama de romero y llevar a ebullición durante 1 hora. Colar y reservar. Deben salir 200 mililitros de caldo.
						Para la mantequilla avellanada

					

						Por otro lado, en una sartén muy caliente, echar la mantequilla y dejar que se ponga color avellana. Incorporar 150 ml del caldo de gallina y dejar reducir a fuego lento. Reservar.
						Para la fonduta de Parmigiano

					

						Verter la nata en un cazo pequeño y, cuando empiece a hervir, quitar del fuego, añadir el parmesano de 24 meses y el caldo de gallina. Reservar.
						Para terminar

					

						En una olla con abundante agua y sal, cocinar los tagliolini durante un minuto hasta que puedan doblarse. Verter en la sartén con la mantequilla y terminar su cocción hasta que se ligue la salsa a la pasta.

						En cuatro platos hondos colocar en forma de nido los tagliolini. Incorporar la fonduta de Parmigiano, las lascas del queso Parmigiano de 12 meses encima y las flores de romero. Terminar con unas lascas de trufa negra de otoño.
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					Restaurante Raíces

					Carlos Maldonado

				

				BOLLO DE QUESO MANCHEGO ARTESANO Y LENGUA DE CERDO CURADA

				Ingredientes para 4 personas

				Para la crema de queso manchego

				
						800 g de queso manchego rallado fino

						600 ml de vino blanco

						600 ml de caldo de pollo

						200 g crema de queso manchego

						50 g maicena

						Sal y pimienta

				

				Para la masa ninyoyaki

				
						4 huevos

						500 ml de aceite para freír

						300 g de harina floja

						180 g de azúcar

						100 g de agua

						5 g de bicarbonato

						Crema de queso congelada (elaboración anterior)

						3 g de sal

				

				Para terminar

				
						Lengua de cerdo curada en lonchas finas

						Pimentón en escamas

						Aceite de oliva virgen extra

						Sal Maldon
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				Elaboración

				Para la crema de queso manchego

				
						Reducir el vino en una olla durante 30 minutos más o menos hasta la mitad.

						Añadir el caldo de pollo y dejar que rompa a hervir de nuevo.

						En un bol mezclar el queso y la maicena y verter a la olla a fuego bajo.

						Dejar cocer muy despacio trabajando a la vez la mezcla con una varilla durante 30 o 40 minutos aproximadamente.

						Añadir la crema de queso y poner al punto de sal y pimienta. Trabajar hasta que quede una crema sedosa y ligeramente espesa.

						Rellenar unos moldes alargados en forma de pepito con la crema de queso, taparlos con papel film y congelar.
						Para la masa ninyoyaki

					

						Mezclar los huevos, el azúcar, la sal, el bicarbonato, la harina floja y el agua en un robot de cocina. Dejar reposar durante 2 horas.

						Pinchar con un palillo largo la crema de queso congelada, meter en la masa y dar forma al bollo. Freír en una sartén con el aceite a 170 ºC durante 1 minuto. Sacar con una espumadera a una bandeja con papel absorbente. Reservar a temperatura ambiente.
						Para terminar

					

						Colocar el bollo en el recipiente en el que se vaya a servir. Coronar con unas lonchas cortadas muy finas de lengua de cerdo curada. Añadir una pizca de pimentón en escamas, la sal Maldon y unas gotas de aceite de oliva virgen extra.
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					La Tasquería

					Javi Estévez

				

				TORTILLA DE SESOS DE CORDERO Y KOKOTXAS
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