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Gastronomia

Un menii navideiio con lo mejor de Arzak

Juan Mari y Elena proponen a los lectores de DV atreverse con estos cuatro platos estas fechas
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¢Se imaginan poder tener un men de estrellas Michelin en su propia casa Lo + leido
estas navidades? La misién parece complicada, pero no imposible. Juan
. El Diario Vasco
Mari y Elena Arzak abren su cuaderno de recetas para los lectores de EL Top 50

DIARIO VASCO y proponen un ment navidefio para estas fechas, con el que
poder quedar como auténticos chefs delante de familiares y amigos.

«Estd viniendo mucha gente nuevagracias a
lacroqueta ganadora»

s . Diezllib d
Son cuatro recetas de auténtico lujo en la mesa: dos entrantes, un plato ez Ibros para devorar

principal y un postre. «El menu que os presentamos es de una dificultad

. . No se crea todo sobre alimentacion
media-alta>, advierte Elena Arzak.

Manos a la obra. Se empieza por los entrantes. Los chefs proponen La guarida de calle Getaria
preparar unas 'navajas en equilibrio'. «Son unas navajas salteadas y
presentadas sobre su concha, acompafiadas de mayonesa verde y gel de
tomate>, explican.

Lienzos a la ‘menier’
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El segundo entrante también llega procedente del mar. Juan Mari y Elena
Arzak lo han bautizado como 'Ostras con citricos y jamoén». «Son leves

Disfruta de las mejores
toques de citricos varios con jamén y algas para acompafiar las ostras», ventajas de nuestro Club del
explican. suscriptor.

Suscribete antes de 13 de enero y
En el caso de las navajas y las ostras, ambas presentadas de una forma muy prueba dos meses gratis.
original, «son ingredientes tipicos de estas fechas>. Podrian maridar
perfectamente con algiin espumoso. «Espumosos como los de sidra o
manzana que se estan haciendo aqui y son muy interesantes, o con los de
txakoli, cava o champan>, recuerdan los chefs del laureado restaurante

donostiarra.

Llega el plato principal. «El pato, es un carne habitual en esta temporada
que no falta en nuestro restaurante como en otros tantos menus>, recalca
Elena. El plano se llama 'Pato Pepita' y consta de «pechuga de pato asada
sobre un unte de frutos secos, acompafiado pro elaboraciones de pepitas
como calabaza, uva o girasol>».

Segun recomiendan los cocineros, en este caso «lo podriamos acompariar
con un vino tinto, con personalidad, como un rioja con caracter>.

Empanadilla fria

En el caso del postre, «es un empanadilla que se sirve fria a diferencia de
otras y en el interior guarda un cremoso de chocolate». Son unas
empanadillas de miel de cafia y almendras rellenas de crema de cacao,
acompafiadas de salsa de tamarillo. «En este caso podriamos acompafiarlo
de una sidra de postre dulce, un vino tinto dulce, un vendimia tardia, un
oloroso o un amontillado>, recomiendan los dos afamados chefs.

Los entrantes de ostras y navajas «podrian maridar
perfectamente con alglin espumoso»

Los cuatro platos que acompaiian estas paginas pueden encontrarse
también en el libro 'Arzak+Arzak'. El volumen, presentado recientemente,
recoge en 64 recetas todo el buen hacer de la gastronomia de los Arzak.

El Ment

Ostras con citricos y jamon

Especialistas en
3 ~aQ instalaciones de gas
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Realizamos reformas de bafios e integrales

INGREDIENTES (Para 4 pers.)
Para las ostras: 12 ostras y Jengibre en polvo.

Para la vinagreta de trufa: 45 gr. de aceite de cacahuete, 7 gr. de vinagre de
jerez, 12,5 gr. de jugo de trufay 2,5 gr. de sal.

Para las algas: 200 gr. de alga kombu en salazén y 2 c.s. de aceite de oliva.
Para la salsa de champagne: 200 gr. de champagne, 20 gr. de azlcar
3 gr. jengibre encurtido picadol.

Para los citricos: 1 naranja, 1 pomelo y 1 mandarina.

Ademas: Una pizca de ostras fritas picadas, laminas de jamon secas,
cebollino picado, semillas de alpiste frito y copos de patata tostados.

ELABORACION
Para las ostras: Abrir las ostras y reservarlas en su propio jugo.
Para la vinagreta de trufa: Mezclar todos los ingredientes en frio.

Para las algas: Desalar las algas y contarlas en juliana. Secarlas en un pafio
para eliminar su exceso de agua. Calentar el aceite y saltear ligeramente.
Reservar.

Para la salsa de champagne: Triturar el conjunto de los ingredientes con la
mitad de champagne. A continuacién afiadir el resto, mezclar. Reservar.

Para los citricos: Pelaremos los citricos y sacaremos sus gajos sin ninguna
piel con la ayuda de una puntilla. De la mitad de la piel de la naranja
eliminaremos su parte blanca y picaremos esta conservandola en agua fria.

A continuacién reservaremos los gajos en parte de la salsa de champagne
fria hasta su uso.

FINAL Y PRESENTACION

Sobre la base una caja de madera colocaremos la alga salteada y sobre ello
las ostras calentadas en la salamandra con el alifio de la vinagreta de trufa.

Sobre un plato sopero colocaremos el resto de los ingredientes dando
cierto. Afiadir la salsa caliente en el ultimo momento. En el comedor la
camarera depositara las ostras en plato.

El Menti

Navajas en equilibrio

INGREDIENTES (Para 4 pers.)

Para las navajas navajas: 8 navajas y Sal

Para la panceta frita: 60 g de panceta

Para el «gel » de tomate: 60 g de salsa de tomate, 4 tomates cherry
2 ¢/s de agua, 2 g de xantana, sal y pimienta. Una pizca de azicar

Para la mayonesa verde: 120 ml de aceite de girasol, 25 ml de aceite de
oliva virgen extra, 1 huevo

50 ml de caldo de perejil, 1 c/c de vinagre, 1 c/c de fitoplancton y sal

Ademas: Una pizca de polvo de nori, Un poco de aceite de oliva virgen y
cebollino picado.

ELABORACION

Para las navajas: Limpiar bien las navajas en agua con sal durante unas
horas para que expulse la arena contenida en su interior.

Pasar las navajas por una plancha con un poco de aceite 1 minuto por cada
lado. Retirar la carne de la concha y cortarla en 3 trozos. Se mantiene en la
plancha entre uno y dos minutos y luego se saca. Se le afiade el ajo y el
perejil y se sirve caliente.

Para la panceta frita: Picar bien la panceta en trozos pequefios. Saltearla en
una sartén hasta que esta. bien crujiente. Retirar toda la grasa y escurrir
bien la panceta.

Para el «gel » de tomate: Triturar bien la salsa de tomate junto con los
tomates cherry y el agua. Colar y volver a triturarlo junto con la xantana.
Salpimentar y afiadir una pizca de azcar si fuese necesario.

Para la mayonesa verde: Mezclar en un bol todos los ingredientes menos el
aceite. Triturar e ir afiadiendo el aceite poco a poco segin vaya
emulsionando. Sazonar.

Verter la mayonesa en el sifén (1/2 1). Le ponemos una carga y agitamos
bien. Mantenemos en frio hasta su uso.

FINAL Y PRESENTACION

Colocar en el fondo de la concha de la navaja un poco de mayonesa. Sobre
ello, los trozos de navaja acompafiados con una cucharada de café de
tomate. Finalizar con un poco de aceite de oliva virgen, la panceta frita, el
cebollino picado y una pizca de nori.
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INGREDIENTES (Para 4 pers.)

Para el interior de la empanadilla: 100 gr. de chocolate 52 %, 100 gr. nata,
100 gr. leche, 1 hoja de gelatina (2 gr./unid).

Para el exterior de la empanadilla: 1 clara de huevo a punto de nieve, 300
gr. almendra molida, 80 gr. azicar, 180 de miel de cafia,

Pizca perejil en polvo, Pizca de manuka en polvo.

Para la salsa 4cida: 1 pieza de tamarillo, Zumo de medio limén, 50 gr. de
azlcar, 100 gr. de zumo de naranja, 0’5 gr. de cochinilla, 1 gr. de xantana.

Ademas: Nueces peladas fritas, Peladura de naranja en juliana, Aceituna
negra en trozos deshidratada.

ELABORACION

Para el interior de la empanadilla: Hervir la leche junto a la nata y diluir la
gelatina previamente hidratada en agua. A continuacion afiadir todo sobre
el chocolate. Mezclar bien hasta que quede una mezcla homogenea y dejar
emfriar. Reservar.

Para el exterior de la empanadilla: Calentar el azucar y la miel hasta que
llegue a la temperatura de 120 C°. Icorporar fuera del fuego la clara y
mezclar. Afiadir la almendra y mezclar todo el conjunto calentandolo
ligeramnete. Estirar entre dos papeles cortando con un cortapastas rellenas
con el preparado para el interior de chocolate y cerrarlas dando forma de
empanadilla. Espolvorararlas conel perejil y manuca.

Para la salsa 4cida: Pelar el tamarillo y trocea toda su pulpa. Mezclar bien
el conjunto de los ingredientes.

FINAL Y PRESENTACION

Colocar 2 empanadillas sobre el plato y salsear ligeramente a su lado.
Disponer las nueces, la juliana de naranja y las aceitunas a su alrededor.

El Menti

Pato Pepita
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INGREDIENTES (Para 4 pers.)

Para el mojo del pato: 50 gr. de puré de arandanos, 50 gr. de puré de
almendras, sal y pimienta.

Para el pato azuldn: 2 unid. de pato azuldn, Sal, jengibre y regaliz.
Para la salsa: 2 carcasas de pato
3 cebollas medianas, 4 puerros

1 pizca de tomillo fresco, 1 pizca de citronela, 2 dl. de aceite de oliva, Aceite
del rehogado de los propios huesos, Sal y pimienta.

Para las pepitas de calabaza: 50 gr. de pepitas de calabaza peladas, 65 gr.
de agua, 0,25 gr. de xantana, Sal y pimienta negra.

Para las pepitas de uva: 50 gr. de harina de pepitas de uva, 75 gr. de aceite
de oliva, 75 gr. de agua, 5 gr. de vinagre de vino blanco, 25 gr. de azicar, 15
gr. de azticar moreno, Sal y pimienta.

Para las pepitas de girasol: 100 gr. de zumo de naranja, 10 gr. de azicar, 50
gr. de pipas de girasol, peladas y fritas.

ELABORACION

Para el mojo del pato: Trituramos el conjunto de los ingredientes formando
una pasta espesa. Salpimentar. Reservar

Para el pato: Retirar las pechugas al pato y sazonarlas ligeramente. Untar
bien las pechugas con el mojo y cocinarlas a la plancha. Reservar. Utilizar
las carcasas y demas para la salsa.

Para la salsa: Trocear las carcasas y dorarlas en una cazuela con un poco de
aceite. Aparte cortar las verduras y pocharlas en el resto del aceite hasta
que estén ligeramente doradas. Escurrir bien el aceite de las verduras y
afiadirlas a las carcasas. Rehogar bien el conjunto junto con el tomillo.
Cubrir de agua, reducir. Colar y sazonar. Afiadir unas gotas de aceite y una
pizca de citronela.

Para las pepitas de calabaza: Mezclar las pepitas de calabaza junto con el
agua y triturar. Colar y salpimentar. Afiadir la xantana disolviendo bien
esta.

Para las pepitas de uva: Mezclar los ingredientes salvo el aceite, la sal y 1a
pimienta. Una vez estén mezclados, ir afiadiendo el aceite emulsionando
bien el conjunto. Salpimentar.

Para las pepitas de girasol: En un cazo afiadir el azicar junto con el zumo y
realizar un caramelo rubio oscuro. Retirar del fuego y dejar que baje un
poco la temperatura. Afiadir las pipas y trabajar la mezcal. Dejar enfriar y
guardas en lugar seco.

FINAL Y PRESENTACION

Presentar las pechugas de pato troceadas acompafiando de las pepitas de
girasol que la habremos colocado en montoncito. Terminar a su alrededor,
con las diferentes elaboraciones de pipas. Salsear.
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Rosa Lopez sorprende con Amayaencuentraun... Borja Sémper canta ‘Lady
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