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Durant les intenses jornades que vaig compartir
amb el David a Mila vaig poder constatar que és
possible competir sense trepitjar ningd, rivalitzar
sense trencar res i, fins i tot, ajudar els altres. Vaig
aprendre que guanyar no és altra cosa que no
trair-se. Que el ressentiment es combat amb ta-
lent, i la supérbia, amb moderacié. Vaig perce-
bre que ens cal somiar tant com menjar.

Andoni Luis Aduriz
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PETO GLACAT D'OSTRES

Per a 5 racions

Ingredients per a la salmorra: 100 ml d'aigua e 5 g de sal

Ingredients per al granissat: 5 ostres gillardeau
50 ml d'aigua d'ostres e ¥4 lamina de gelatina

Ingredient per a l'esfera de glag: Gel

Ingredients per a |'acabat: 4 esferes de gel e El granissat e
Flors de temporada

Elaboracié:
Fem la salmorra barrejant I'aigua i la sal. La reservem.

Per fer el granissat, hidratem la gelatina. Després obrim les ostres
sobre un recipient per conservar-ne |'aigua. Filtrem I'aigua per eli-
minar impureses i la reservem. Netegem les ostres en la salmorra.
Les tallem a la brunesa. Diluim la gelatina en un ter¢ de l'aigua
d'ostres calenta. Ho barregem tot, ho fiquem al congelador i ho
barregem cada 10 minuts per obtenir la textura del granissat.

Per preparar I'esfera de gel, el posem a I'abatedor per congelar-lo
més, el passem per la picadorai el reservem.

Agafem un cullerot de 10 centimetres i el farcim amb gel pilé

fent pressié fins a aconseguir mitja esfera. La reservem a I'abate-

dor. Ajuntem mitges esferes tapant-les amb més gel. Les reser-
vem a l'abatedor. Tallem una base fonent-la a la planxa.

Acabat i emplatat:

Posem l'esfera sobre un tovallé i col-loquem 1 cullerada de granis-
sat (11 grams aproximadament) al capdamunt. Disposem les flors or-
ganicament.
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PESSICS DE XAl FULLAT

Per a 4 racions

Ingredients: 4 porcions de llom de xai e 60 g de carn cruixent
torrada i picada e 4 lamines de pell cruixent e Brou de xai e
Oxalis i flors d'oxalis

Elaboracio:

Abans de comencar |'elaboracié del plat, cal desossar el costellam
del xai i separar-ne les peces seglients: llom, falda amb pell, ossos
i retalls. Cada peca s’ha de guardar per elaborar el brou de xai.

Netegem el llom de xai de greix i tendons. En fem porcions de
30 grams.

Tallem la falda en trossos de 15 x 10 centimetres aproximada-
ment i els envasem en bosses de coccié amb un trosset de porc.
Ho cuinem a 66 °C durant 36 minuts.

Els retirem de la bossa i els coem al forn a 160 °C durant 2 hores.
A la meitat d'aquest temps de coccid, separem la carn de la falda
i ho continuem assecant al forn. Ho acabem d’assecar en una
graella al caliu fins que la carn estigui totalment torrada i la pell
quedi cruixent i s’hagin format capes com de pasta de full.

Piquem la carn cruixent fins a obtenir una mena de crumble. Ho re-
servem.

Acabat i presentacié:

Coem el llom a la brasa. L'interior ha de quedar rosat i sucds. Pin-
tem el llom amb el brou reduit (si el brou no té la textura adequa-
da, es pot rectificar amb fulls de gelatina).

Disposem la carn al plat. La cobrim amb 1 cullerada de crumble
de xai. Acabem amb la pell cruixent fullada trencada, unes gotes
més de suci els oxalis i les seves flors.









PASTIS AL WHISKY

Per a 4 racions

Ingredients per a la massa de café: 200 g de palatinosa e
90 ml d'aigua e 10 g d'extracte de cafe 112 g de clara d’ou
pasteuritzada e 10 g de gelatina en fulls (5 unitats) e 1 cullerada
sopera de maizena

Ingredients per a la pols de café: Retalls de massa
Ingredients per al gel de whisky: 200 m| de whisky ¢ 1,75 g d'agar-agar
Ingredients per a la gema: 100 g de rovell pasteuritzat e 25 g de sucre

Ingredients per al gelat de vainilla: 1 | de llet fresca e 300 ml de
nata de 35,1% m.g. e 100 g de sucre e 8 g d'estabilitzant per a
cremes o 10 g de vainilla de Méxic e 100 g de dextrosa e 75 g de
glucosa atomitzada e 35 ml de llet en pols desnatada e 20 g de

sucre invertit e 1 cullerada sopera de sal

Ingredients per a I'acabat: Creme fraiche
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Elaboracié:

Per fer la massa de café col-loquem les clares a la KitchenAid i les

muntem. Mentrestant, escalfem fins a 116 °C la palatinosa amb

I'aigua i I'extracte de cafe. Quan les clares estiguin a punt de neu

hi aboquem a poc a poc el caramel de palatinosa i cafe calent.

Hidratem els fulls de gelatina en aigua freda i els desfem en un
cassé calent. Afegim la merenga a la KitchenAid.

Posem el silpat en plates gastronorm i amb una espatula de
pastisser estirem la merenga fins que adquireixi un gruix d'uns
5 mil-limetres. Empolvorem la maizena amb un colador per so-
bre de cada placa de merenga i ho deixem assecar sense tapar
unes 2 hores a temperatura ambient. Quan es comencin a asse-
car, amb una espatula de pastisser i rapidament separem els
marshmallows del silpat i els girem. Els empolvorem amb mai-
zena i guardem les plaques entre paper sulfuritzat.

En la preparacid de la pols de cafe fem servir les parts que s’as-
sequen massa o es trenquen. Les deixem assecar bé i les triturem
amb la Thermomix. Ho colem i ho reservem.

Per elaborar el gel de whisky barregem en fred el whisky amb 'agar-

agar i ho portem a ebullicié. Ho posem en un recipient perqué ge-

lifiqui. Quan estigui gelificat i fred, ho triturem amb la Thermomix
fins a crear un gel i ho col-loquem en una manega.



Fem la gema envasant el rovell i coent-lo durant 2 hores a 63,5 °C.

Seguidament, amb el sucre fem un caramel ros, arribant als 130 °C,

i I'estirem sobre un silpat. Quan s’endureixi, el trossegem i el reser-

vem amb gel de silice. Triturem el caramel amb la Thermomix i
I'ajuntem amb el rovell cuit.

Per preparar el gelat de vainilla, barregem l'estabilitzant amb una

part del sucre i el reservem. Ajuntem la resta d'ingredients i els

portem a 40 °C. Quan assoleixin aquesta temperatura, hi incor-

porem la barreja d'estabilitzant i sucre. Ho portem a 85 °C sense

deixar de remenar. Ho abatem fins a arribar a 4 °C i ho envasem.

Ho guardem a la cambra. Quan s’hagi de fer servir, ho colem i ho
turbinem a la geladora.

Acabat i presentacié:

Damunt d'una base del plat, col-loquem una esfera imperfectai la
dobleguem just per després poder-la tancar.

Afegim la crema torrada cobrint els costats, i al centre una bola
de crema gelada que trenquem suaument. Acabem amb la creme
fraiche per sobre i ho tapem amb l'altra meitat.

Fem una esquerda al centre i ho empolvorem amb la pols de café.

49





