


Remventar la cocina tradicional
nos aporta diferenciacion.

“La cocina de hoy nos exige una mayor creatividad por
ello es clave ofrecer platos originales de alta calidad

y sabores Unicos que sorprendan al comensal. Cualquier
receta con pasion se convierte en un plato excepcional.
Nunca dejes de buscar la inspiracion.”

En este libro hemos querido incluir una innovadora
receta de cuchara elaborada a partir de nuestros
Fondos Profesionales: “Guiso de pollo de Corral en
pepitoria bajo un velo de fondo de ave, almendra y
perejil”... Un gran ejemplo de creatividad e innovacién
de la cocina tradicional.

Javi Estévez
Restaurante La Tasqueria




Las mejores técnicas para
elaborar platos de cuchara

Cr i

Escaldado

Podras cocer los alimentos en agua hirviendo
en poco tiempo (entre 10 y 30 segundos). Se
diferencia del escalfado porque en su caso,
en cambio, el agua no hierve.

Vacio

LLa coccién al vacio no es sélo una técnica facil y practica, es
una técnica independiente con un sabor propio.

Coloca los ingredientes dentro de un envase estanco y
termoresistente, extrae el aire de su interior, suéldalo
herméticamente y ponlo a un fuego constante a menos de
100 grados, bajando la temperatura rapidamente.

Marinado

Generalmente aplicado en carne y pescado, el marinado
consigue que esté mas tierno o aromatizado al ponerlo
en remojo con una base liquida aromatica el tiempo que
precise nuestra receta.

. Elmarinado puede tener muchos nombres:

< _con vinagre se llamara "escabeche’, mientras
gue con zumo de limén serd “cebiche” y, con
vinagre y pimenton, “adobo”.
Aungue no es tan comun, también se puede
aplicar con verduras en preparaciones
conocidas como “encurtidos”.

Fondear

Técnica perfecta para obtener platos de gran sabor con

un fondo con personalidad. Para conseguirlo, cubrimos el
fondo con grasa animal o vegetal, como laminas de tocino
u otro tipo, anadimos el género y lo dejamos a fuego lento
para que se sofria, sin llegar a dorarse. De este modo, se ird
desprendiendo poco a poco todo su sabor.

Deshidratar

Con esta técnica tenemos que eliminar

la mayor cantidad de agua posible del
producto. Al hacerlo, mantenemos la gran
mayoria de productos tan frescos como

el primer momento, conservando sus
vitaminas, minerales, nutrientes y enzimas,
con un sabor adn mas concentrado.

Desglasado

Con el desglasado obtenemos las mejores salsas para
potenciar el sabor de nuestros platos. Sellamos 0 asamos
un producto y, sin retirar el recipiente del fuego, le ahadimos
un poco de vino, conac, cava o caldo. Lo llevamos a ebullicién
mientras removemos con una cuchara de madera,
despegando el caramelo que se va formando con su jugo.
Alterminar, lo dejamos reducir y, si es necesario, se puede
espesar anadiendo harina de maiz diluida en un poco de
agua fria o un roux. Terminaremos extrayendo todos los jugos
del producto, que quedaran caramelizados en el fondo de la
sartén, de la cazuela o de la bandeja del horno utilizada.



Las ultimas tendencias

de la cuchara

o

Comida casera, hecha con carino

En una nueva era gastrondmica donde la comida rapida

ha irrumpido con fuerza, se empieza a apreciar un cambio
de rumbo en las tendencias. Lo tradicional y lo casero, con
los valores de antano, esta cada vez mas demandado en la
mesa. Son los platos “de toda la vida®, los que conocemos,
apreciamos y sabemos que siempre nos llenan con los
ingredientes mas sabrosos y saludables. En su sencillez se
encuentra su encanto.

Unaliado para cuidarse

El frio aumenta nuestro apetito y, con los platos de
cuchara, conseguimos cubrir nuestra saciedad y nos
aportan calor gracias, sobre todo, a su ingrediente estrella:
las legumbres. Los garbanzos, las lentejas o las judias
son una gran fuente de vitaminas, fibras y nutrientes,
especialmente de proteinas. Son ejemplos perfectos de
dieta mediterranea, sana y equilibrada.

Ahoralaslegumbres,

el perfecto segundo plato
Aprovecha la preparacién y el aporte
caldrico de los platos de cuchara para
dividirlo en un primer y segundo plato.
Sirviendo el caldo y las legumbres aparte,
conseguimos saciar aun mas el apetito
del comensal para que quede mas
satisfecho y el plato sea mas rentable.

Un sabor que no se olvida

Cuando el cliente pide un plato de cuchara sabe muy bien
el sabor que se va encontrar. Por eso, podemaos sorprender
e innovar con las texturas y la presentacion del plato, pero
siempre manteniendo su sabor caracteristico, reconocible
y familiar.

Son sabores que, con la primera cucharada, hacen sentir al
comensal como en casa.

Los beneficios de una buena presentacion

En platos tradicionales, donde las recetas son tan
conocidas, debemos sorprender con presentaciones Unicas
y originales, como por ejemplo la decoracion con ralladura
de lima, coco espolvoreado, etc. Emplatados que permiten
unas raciones mas reducidas que rentabilizan el plato adn
mas,

La fusion de lo tradicional con lo
internacional sorprende

La cocina de fusién es lider desde hace anos y se ha
consolidado como un éxito que hay que introducir en
nuestras preparaciones. Al encontrar el equilibrio perfecto
entre los ingredientes y técnicas de siempre con productos
nuevos, técnicas experimentales y fusiones con comida
asiatica o sudamericana, se abre una nueva linea de
investigacion culinaria con infinitas posibilidades.
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LLos mejores ingredientes
para elaborar los
platos de cuchara

Caldos Liquidos
Concentrados
Knorr

Para dar el@de
sabor a tus platos. %

Caldos Sazonadores
Knorr

Realza tus platos con el
mejor sabor:

odepotlo elegido ———~ k&
ejor sabor del mercado. ey
scado elegldo

.1 por chefs




Bovril
Aport@/
rustido fSOS,Tarnes a
la plancha, steak tartar, etc.

Elaborado con huesos
y carne de vacuno.

Roux

Elegido por ¢ 0
Roux con fhejor textura
del mercado.——
Espesory brillo sin

grumos, en tan solo un
minuto.

Primerba
Knorr

Mez iferentes
lantas aromaticas -

conservadas en aceite.




El primer fondo cocinado como tii lo harias.
Un fondo de alta calidad, 100% natural

y fdcil de personalizar.

Preparado de forma tradicional.

Elaborado a partir de ingredientes
100% naturales.

Ahorra tiempo, espacio y energia.

Alérgenos*:

Pollo: ninguno
Carne: apio
Marisco: crustaceos

* De acuerdo con el reglamento 1169/2011 “Un fondo preCiOSO, briuante e intenso"

Javi Estévez, Restaurante La Tasqueria



Los To 10 platos de cuchara
conun toque diferente

Lentejas
con chorizo

® Prueba con diferentes
lentejaspara dar un
look distinto: pardinas,
ly, Urad
Dal...

e T
* Anade verduras frescag)
al soffi

acabarlo para obtener
un sabor mas fresco.

"ldeas sencillas para sorprender
. con los platos de siempre

Sopa
de cocido

tendras un tono
mas blanco. -
i =
e Endulzalo con calabaza,
apio nabo, raiz de hinojo o
con batata.

e Convierte la sopa de cocido
de garbanzos @gep}iré )
para dar un toque it

guarnicion a otros platos.




Estofado

de ternera

e Cuece las verduras por
separado y anadelas al

fin uirds un color
mas brillante. |

e Harinar la carne con
Maizena, dejard la carne
mas tierna.

e Incorpora apio o yuca frita
como acompanante, le
dara un toque crujiente a
tu receta.

Guiso
de pollo

® Agrega leche de coco a la
preparacion y consigue un
sabor asiatico y una mejor
consistencia en tu receta.

e Aparta el po uiso
remanente agrégale arroz
o fideos 'y echalo

como guarnicion.

Rabo

de toro

e Cocer el rabo al vacio hara
que no pierda la formay la
textura.

® Reducir vino tinto hierbas

aromatic ahadir ala
salsa@bel
fuego. 4

e Dale uprtoque asiatico
haciende.la salsa con soja
vino de arroz

anis.

Zarzuela

® Aprovecha las cascaras y
G € maricos para

hacer una americana
potente.

® Un buen majado de
frutos secos, pan y perejil
nos aporta un sabory
textura perfecta para esta
elaboracion.




Crema
de verduras

Guiso
de pescado

-y

e Anade Primerba de cebolla

para CoNSeguiF bor
a cebol caramelizad@te
ofrecera ecial

que solo aporta una larga
coccion.

® Escaldar la misma verdura
de la crema para ponerlo
como topping crujiente.

® Anade Krona, suaviza la

crema da una textura
® Siry panada
d€ chips de verduras.

® Saltear pescado-aparit
anadirlo ggmo topping.

Guiso T -‘;__g}
A ' | Callos

e Anadir a ultima hora un
refrito dp ajo, guindilla y

—para darun
toque picante

® Blanquear por separado la
tripa nos facilita el corte de
los callos para que queden
mas igualados.

e Utilizar verduras estilo chips
(zanahoria, patata violeta, yuca,
boniato, etc...) da un toque
modernoy crujiente.

e L osATutos secos (pipas , -
pino eces ‘un

toque salado y crujiente muy
divertido.
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Ravioli de rabo de toro
con jugo de carne ligado
y toque eléctrico

Ingredientes Cantidad Elaboracion

Pasta wanton 20g Relleno ravioli: Trocear el rabo por sus vértebras, sellarlo en horno a 280°C
Rabo de toro 600 g (sin anadir grasa). Cortar las verduras en Bruinose, rehogar y anadir el rabo
Vino tinto Mencia 200 ml ya sellado a las verduras. Anadir el vino y el brandy y dejar a fuego fuerte para
Brandy 50 ml evaporar el alcohol. Anadir el Fondo de Carne Professional Knorr. Cocer en horno
Micuit de foie 200 g a vapor a 90°C durante 8 horas. Enfriar y deshuesar. Triturar la salsa por un
Cebolla 200 g “Robot Coupe”.

Puerro 200 g

Ajo 80¢g Ravioli de toro: Cocer dos hojas de pastay rellenarlas con el rabo y una nuez
Zanahoria 100 g de foie micuit. Sellarlas con huevo batido. Cocer 3 minutos los raviolis en el

Apio 100 g Fondo de Carne Professional Knorr. Ligar el fondo con Maizena Express.

Fondo de Carne

Professional Knorr 1000 ml Emplatado: Poner el jugo resultante de la coccion del ravioli y el Fondo de Carne
Huevo 20g Professional Knorr. Colocar el ravioli y la flor de Sechuan. Decorar.

Flor de Sechuan 24

Maizena Express 20g
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Salteado thai de gambas
maceradasy salsade |

. ANbs prspsteiona unmatinads #
pescado especiada iy sty fose
Ingredientes Cantidad Elaboracion
Brocoli chino 800 ¢g Salteado: Limpiar y cortar todas las verduras en formas diferentes. Calentar el
Maiz pequefo 500 g Wok con aceite a fuego lento. Macerar las gambas con el preparado y reservar.
Col china 800 ¢g En el mismo aceite verter el ajo hasta que este dorado. Anadir todas las
Zanahoria 500 g verduras y cocer hasta que las primeras verduras queden doradas. Anadir la
Tirabeques 300¢g mezcla liquida resultante de la maceracion de las gambas. Cocinar durante 4 6
Gambas 100 g 5 minutos y servir.
Primerba de Pesto Rojo Knorr 60g
Caldo Liquido Concentrado Macerado: Limpiamos las gambas, quitandole la tripa y las reservamos.
de Marisco Knorr 40 ml Mezclamos aceite vegetal con la Pimerba de Pesto Rojo Knorr, agua y Caldo
Aceite Vegetal 40 ml Liquido Concentrado de Marisco Knorr. Mezclar la salsa resultante y anadir las
Ajo 90g gambas hasta que estén maceradas.

Emplatado: Colocamos en un bol las verduras, echamos el jugo de la salsa,
acabamos con las gambas. Decorar.



Bullabesa de pescado , o s

rojo yvieras

Ingredientes Cantidad Elaboracion

Vieras 400g Escaldar: Llevamos a ebullicién agua y sumergimos los tomates, que
Mejillones grandes 1000 g previamente le habremos hecho una cruz en la piel, durante cinco minutos para
Gambas 800 g poder pelarlos perfectamente.

Rape 600 g

Cigalas 500 g Preparacion: Limpiamos todo el pescado, con las cabezas, las espinas y agua,
Almejas 800 g lo llevamos a ebullicién durante 2 horas y lo colamos.

Limon 100 ml

Aceite de oliva 200 ml Sofrito: Cortar en juliana la escaluna y sofreir con poco aceite y lentamente.
Pan 300 ¢ Anadir el ajo y el perejil picados. Anadir los mejillones hasta que se abrany
Chalotas 250 ¢ reservar. Anadir el caldo resultante de las cabezas y las espinas. Cocer los
Tomate 300¢ trozos de pescado por separado controlando cada tiempo de coccién con el

Ajo 30¢g Fondo profesional de Marisco Knorr.

Perejil 2049

Sal 30g Picada: Se majan las hebras de azafran tostadas con el pan, ajos fritos y Fondo
Fondo Profesional de Marisco Professional Knorr. Se anade 3 minutos antes de servir y nos dard
de Marisco Knorr 300 ml una consistencia mas espesa. Marcar todo el pescado.

Azafran 8l

Emplatado: Colocamos todo el pescado de forma individual en un plato sopero,
regamos con el caldo.



Estofado de garbanzos,
espinacasybacalao
confitado con su pil pil

Ingredientes Cantidad
Garbanzos de la baneza 800 g
Pan 150¢g
Cebolla 600 g
Ajo 150 g
Aceite de oliva virgen 100 ml
Bacalao 800 g
Caldo de Pescado

Deshidratado Knorr 200 g
Caldo de Pollo

Deshidratado Knorr 200 g
Espinacas frescas 600 g
Pimenton dulce 100 g
Sal 90g¢g
Tomate maduro 350¢g
Agua 1500 ml

Elaboracion
Remojo: Dejar los garbanzos en agua la noche anterior. Cocer a fuego lento, colar
y reservar.

Sofrito: Cortar la cebolla Brunoise con el ajo y pochar hasta que esté dorado,
anadir el tomate y sofreir.

Preparacion: Introducir los garbanzos en el sofrito y mezclar para que los
sabores se mezclen. Hacer un caldo mixto con agua, Caldo de Pollo Deshidratado
Knorry Caldo de Pescado Deshidratado Knorr. Remojar los garbanzos y a ultima
hora anadir las espinacas frescas.

Coccion al vacio: Envasar el bacalao de forma individual, anadir aceite de oilva
virgen, ajo entero y laurel a 98% vacio. Cocer en un Rhoner a 64°c punto corazén
durante 6 minutos. Abrir la bolsa de vacio, aprovechar el aceite con la gelatina
gue ha soltado el bacalao y hacer el pil pil.

Crujiente: Cortar el pan en [dminas muy finas y hornear a 180°c durante 3
minutos hasta que esten dorados.

Emplatado: Verter los garbanzos justo de jugo hasta la mitad y colocar el taco de bacalao.
Acabar con un crujiente de espinaca fresca y otro de pan. Decorar con gotas del pil pil.



Sopa de cebolla tradicional
con huevo poche de corral

Ingredientes
Cebollas

Vino Blanco

Caldo sabor Carne
Deshidratado Knorr
Agua

Mantequilla

Harina

Pan

Sal

Huevo corral
Queso emmental rallado
Bovril Knorr
Brandy

Ajo

Cantidad
1000 g
50 ml

100 g
2000 ml
100¢g
50¢g
200 g
20g
10u
600¢g
40 g
30 ml
100 g

Elaboracion

Preparacion: Cortamos las cebollas en juliana muy finas. Deshacemos

la mantequilla al fuego y anadimos la cebolla con el ajo para que se vaya
pochando, anadimos la harina para hacer un Roux. Verter el vino blanco y el
Brandy hasta que elimine el alcohol. Echar el caldo preparado y hervir durante
20 minutos a fuego lento, ya que si no se puede pegar la harina en el fondo de la
olla. Cuando le falten 5 minutos de coccién anadir el Bovril Knorr ya que le dara
un color muy casero. Poner en un recipiente la sopa, el huevo poché y el cujiente
de pan con el queso fundido.

Caldo de Carne: Llevar el agua a ebullicién y anadir el Caldo sabor Carne
Deshidratado Knorr.

Huevo poche: Sumergir durante 4 minutos en agua hirviendo y vinagre.

Emplatar: Servir la sopa en un cuenco, colocar el crujiente de pan y queso en
un lado y en el otro el huevo poché. Decorar.



Callos de tripaypiel de |
bacalao con guisantes frescos

Ingredientes

Tripa de bacalao
Cebolla

Caldo de Pescado
Deshidratado Knorr
Pimenton dulce
Guisantes frescos
Guindilla

Pimienta negra molida
Vino Blanco

Pulpa pimiento choricero
Agua de cocer los callos

Cantidad
1000 g
500 g

50¢g
5g
190 g
5¢
99
200 ml
40 g
700 ml

Elaboracion
Desalar: Dejaremos las tripas de bacalao 24 h en remojo, cambiando varias
veces el agua. Limpiar la parte negra (cuticulas) de la tripa del bacalao.

Preparacion: Cortamos las piezas lo mas uniforme posible, no muy grandes
2X2. Rehogar la cebolla y la guindilla con aceite de oliva virgen y le anadimos la
pulpa de pimiento choricero. Echar el vino blanco y dejar a fuego medio hasta
que evapore el alcochol. Anadir los callos y el agua de la coccidn de los callos

y Caldo de Pescado Deshidratado Knorr hasta que queden tiernos. Cocer los
guisante por separado y quitarles la semilla. Freir con abundante aceite la piel
del bacalao hasta que quede crujiente.

Emplatado: Poner los callos en un plato sopero. Colocar de forma bonita los
guisantes muy verdes. Acabar con el crujiente de piel de bacalao. Decorar.



Corazon de alcachofas con |
almejas de carril e infusionado
de citronelle al txakoli

Ingredientes Cantidad Elaboracion

Alcahofas 2000¢g Infusion de Txakoli: Pelar y rallar la citronella y anadir al Txakoli, reservar
Almejas 1000 g durante 1 hora.

Ajo 150¢g

Harina 80¢g Preparacion: Poner aceite, sofreir el ajo picado y la cayena. Una vez esta
Cayena 4g pochado el ajo anadir la harina para hacer un Roux. Anadir la infusién de Txakoli
Caldo de Pescado y citronella y dejar evaporar el alcochol. Verter el Caldo de Pescado Deshidratdo
Deshidratdo Knorr 100 g Knorr, agua y perejil picado. Poner las almejas en la salsa hasta que se abran,
Perejil 150¢g reservar.

Txakoli 500 ml

Laurel 749 Cocciodn al vacio: Pelar las alcahofas hasta el corazén y meter en una bolsa de
Citronella 20g vacio a 100% con acite de oliva y laurel. Cocer en Un Rhoner a 65°c durante 40

minutos y enfriar en hielo para cortar la coccion. Poner las alchofas en la salsa
hasta que empepe el jugo y anadir las almejas.

Emplatado: Colocar en una bandeja sopera los corazones de alcahofas.
Poner en los lados las almejas y salsear. Decorar.



Consomé de terneray
bombon de ropa vieja

Ingredientes Cantidad
Ropa vieja 150 g
Patata 100 g
Garbanzos cocidos 100 g
Zanahoria 100 g
Puerro 100 g
Ternera para cocido 600 g
Caldo Liquido Concentrado

de Verduras Knorr 50 ml
Aceite de oliva virgen 100 ml
Ajo 30g
Krona Original 200 ml
Crepinette (Tripa de cordero) 100 g
Pimerba de Albahaca Knorr 50¢g
Cebolleta 200 g
Caldo Liquido Concentrado

de Carne Knorr 80 ml
Agua 2000 ml

Elaboracion

Bombon de ropa vieja: Calentar el aceite y verter el contenido de la ropa vieja
previamente picado menos los garbanzos. Anadir la Krona Original hasta que
quede homogéneo y la Primerba de Albahaca Knorr. Dejar enfriar. Estirar la
crepinette y hacer unas bolas con el relleno que después cerraremos con la
misma tripa hasta crear un bombdn. Poner en una bandeja de horno y calentar
a 180°c durante 5 minutos hasta que la piel quede crujiente.

Consomé: Calentar el agua y anadir el Caldo Liquido Concentrado de Carne Knorr,
retificar con sal.

Emplatado: Poner en un plato sopero el consomé clarificado. Apoyar el bombdn
de ropa vieja sin que llegue a cubrir para no perder el crujiente. Decorar.



Crema de marisco
cigalas con bulbo de
hinojo confitado

Ingredientes Cantidad Elaboracion

Bogavante 1500 g Sofreir la cebolla y el ajo con aceite de oliva virgen, una vez pochado anadir
Cebolla 300 g Salsa Pomodo Knorr. Retirar del marisco la cadscaray reservar. Anadir las

Ajo 1049 cascaras al sofrito y flambear con el brandy. Verter el agua y cocer, colar y
Krona Original 200 ml espumar. Anadir Fondo de Marisco Professional Knorry hervir. Anadir la Krona
Fondo de Marisco Original para hacer mas cremosa la elaboracién, escaldar el bulbo de hinojo y
Professional Knorr 300 ml sacar las hojas de una en una. Saltear las cigalas y el bogavante por separado.
Agua 1000 ml

Salsa Pomodoro Knorr 80¢g Emplatado: Colocar todas las piezas de marisco en el plato sopero.

Brandy 20 ml Ensamblar con las hojas de bulbo de hinojo. Anadir la salsa justo hasta que
Pimienta negra 109 cubra los ingredientes. Decorar con perejil picado fresco.

Perejil 30¢g

Aceite de oliva virgen 400 ml

Bulbo de hinojo 30¢g

Cigalas 600 g
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Té de setas de temporada,
trufay caviar de huevo

I Ubavegeonfitads  fongo

Ingredientes Cantidad Elaboracion

Setas de temporada 1200 g Confitado de setas: Limpiar bien las setas y picar en trozos pequenos y

Aceite de trufa 60 ml uniformes. Introducir en una bolsa al vacio de coccién junto con las hierbas
Tomillo fresco 1049 aromaticas y el aceite de trufa. Envasar a 95% vacio y cocer en Rhoner a 60°c
Romero fresco 1049 durante 10 minutos. Enfriar en hielo para cortar la coccién.

Fondo Profesional 300 ml

de Pollo Knorr Caviar de huevo: Separar las claras de las yemas. Batir las claras a punto de
Huevo 4u nieve y dejar reposar para que la proteina baje. Desespumary poner el liquido
Sal 7549 en un biberdn. Calentar aceite de oliva virgen a 45° e ir goteando el liquido
Pimienta rosa 59 del huevo que tenemos en el biberén para conseguir bolas del tamano de las
Cilantro 8¢ bolas de caviar.

Aceite de oliva virgen 200 ml

Flores comestibles 59 Emplatado: Poner en un plato sopero los trozos de setas maceradas.

Poner las bolas de caviar de huevo. Regar con el caldo resultante de haber
confitado las seta.



Guiso de pollo de corral en
pepitoria bajo un velo de fondo

de ave, almendrasy perejil

Ingredientes

Pollo de corral
Contramuslo de pollo
Cebolla brunoise
Almendra en ldmina
Aceite de oliva
Huevo cocido

Pepitoria

Fondo de Pollo Knorr
Azafran en hebra
Maizena Express

Velo de ave

Fondo Knorr de Pollo
Agar Agar

Perejil rizado

Cantidad

1000 g
15¢g
30¢g

100 ml
2 ud

750 ml

250 ml
39

Elaboracion

Pepitoria: tostar un poco el azafran en una sartén, anadir el Fondo Knorr
de Pollo y hervir durante 5 minutos. Ligar un poco con Maizena Express.
Reservar templada.

Dorar la almendra en ldmina en el aceite. Una vez dorada, refrescar con la
cebolla en brunoise. Subir el fuego y anadir los contra muslos troceados.
Dorar bien y mojar con la pepitoria. Anadir el huevo rallado fuera del fuego.

Para el velo: hervir el Fondo de Pollo Knorr con el agar agar y extender
sobre una placa. Enfriar durante 2 horas.

A la hora del pase, colocar un poco del guiso de pepitoria en la base, cortar
con un aro un circulo de gelatina y poner encima. Para ayudar a que se

atempere, utilizar el soplete durante unos segundos.

Terminar con perejil rizado.
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