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{Cémo mejorar-el sabor de tus platos? _ e

El control de la temperutura es clave para un resultado perfectn' :
Cuando tu sartén esta demasiado fria para empezar a cocinar, el p?f:cest}wh‘e,gocaunfs mas

largo, los alimentos tienden a perder sus jugos y quedan secos. \’"é"ii"f = e
OEGRT
-
Al cocinar con una temperatura demasiado baja, el ah‘menm adqunere un co!or ~ ,
pdlido y una textura flacida. El resultado suele ser insipido y aburrido.... T il
e 5
Si la sartén estd demasiado caliente al empezar a cncl’nnr, puede que el n!rmantc— =

se queme por fuera y quede crudo por dentro. : s L

Con el Thermo-Spot® de Tefal, conseguiras platos'mas sabrosos.

El Thermo-Spot® de Tefal indica
la temperatura perfecta para cocinar.
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Foie gras salteado
con higos asados y avellanas 04/05
Esparragos salteados con fresas,

vinagre balsamico y beicon a la parrilla 06
Paquetitos crujientes de vieiras,

pistachos y parmesano 07

Bistec wagyu con salsa bearnesa
y tortita de patata 08/09

Rape caramelizado en vainilla
con puré de guisantes al wasabi 11

POSTRES

Mousse de chocolate blanco
al tiramisu

Vasitos de crema con caramelo,
mantequilla a la sal y palomitas



FOIE GRAS SALTEADO

CON HIGOS ASADOS Y AVELLANAS

M = @

X4 15 min 20 min
de sartén

Corta 4 medallones de foie gras de 2 cm de grosor.
Sazénalos con pimienta y espolvorea un poco de harina a Iad-:l ¥
lada. Guardalos en la nevera.

Corta los higos por la mitad.

Pica las avellanas en trocitos grandes y tuéstalas enla smén, i

removiendo de vez en cuando. Resérvalas.

Calienta el aceite en la sartén. Saltea los higos a fuego med’:o,carr ef. T
corte tocando la superficie de la sartén. Afiade el ozdcar,'la,

mantequilla y las avellanas. Sofrie los higos para caramelizarios.

Procura que no se enfrien (puedes guardarlos en el horro, por i o

ejemplo).
Limpia bien la sartén,

Calienta la sartén a fuego medio. Pasa los medallones de foie
gras por la sartén y cocinalos duronte un minuto, hasta que
adquieran un tono dorado. Dales la vuelto. Cocinalos durante otro
minuto. Colécalos sobre papel absorbente en un plato.

Reparte los higos en los platos. Coloca los medallones de foie gras
(sin el jugo de su coccién). Sazdénalos con escamas de sal.

Sirve inmediatamente, con un buen pan o brioche tostados.

[ CONSEJO DEL CHEF
Para que los medallones
queden mejor; moja la-hoja
del cuchilloren agua-hirviendo
antes de cortarlos. Después
guardalos 10 minutos en el
congelador antes de pasarlos
por la sartén.Asi quedaran
dorados por fuera y tiernos
por dentro.

o







‘;;b' ﬁﬁﬁ Lava 'y corta las fresas. en 1 ] -f R
L

4 & ) trozos, segun el tamanio. 00 S D
m ; gu g ..-

X4 I5 min 20 min de sartén  Laya los esparragos. Retira las |-

hojas  pequefias  del tallo.
Recértalos un poquite. ]
Dora las lonchas de beicon en lo sartén. Retirolas.

Echa un poco de aceite en lo sartén. Dora y glasea los esparrogos en oceite de
oliva. Cuando estén en su punto, retira el glaseado con vinagre balsémico,
Apaga el fuego. Afiade las fresas y mézclalas bien para que se empapen de
vinagre balsamico.

Coloca las lonchas de beicon en los platos. Incorpora los espdrragos vy las
fresas por encima.

Decora el plato con virutas de queso parmesano, escamas de sal, pimienta y
un poco de aceite de oliva.

=
| CONSEJO DEL CHEF

—

Compra esparragos
delgaditos, tienen la piel mas
fina y no hace falta pelarlos. Si
utilizas esparragos gruesos,
debes quitarles la piel con un
pelador y cortarlos por la
mitad para que se cocinen
mas rapido.




PAQUETITOS
CRUJIENTES DE
VIEIRAS, PISTACHOS
Y PARMESANO

20 min - 20 min de sartén

Pica ~los. pistachos en. trozos
' grandes. Corta el queso-en tiras
i .ﬁnas;.’.-'_lida'n‘na las vieiros ‘con un
= poko'de aceite de pistacho y . -
“sazbnalas- con sal y pimienta.
o Dérrite, la | mantequilla y
mézclalacon aceite. :
i

I Unta [ds léminags de masa Brick:”'
comn esta mezcla. '

" Cdrta cada ldming de masa'brick

en tres ffrc.ufmj del misma
tamafio. Pon algunos pistachos
picados en el ‘centro de cada
circulo,

Coloca ~uno  vieirr en codo
circulo, encima de los pistachos. CONSE]O DEL
Afiade  los  tiras de queso CHEF
parmesano ¥ envuelve las vieiras P FiEar
formande paoquetitos. Frie los vieiras congeladas.
paquetitos empezando por el Ponlas a descongelar
lado del queso. Cocinalos por £ 3yt anitaioin
! un plato con leche y
ambos lados y retirolos cuando e

estén dorodos. antes de cocinarlas.

Sirvelos acompahados de nicula o lechugas variadas.




- las chalotas en una sartén con el vinagre, el vino y la -prmrenm Rﬁdﬂﬂei'di

BISTEC WAGYU CON SALSA BEARNESA
Y TORTITA DE PATATA

X4 30 min 20 min s
de sartén y cazo ¥ Y

Tortita de potatos pajo. Lava, pela y ralla las patatas. E.:r.urm.lm con lns
manos suavemente para eliminar el exceso de liquido. Sazénalas con fu! :.r.'
pimpentu, y si es necesario, afade un puqurtu de nuez rnutcad'a. Caﬂ&nh:r urr p o

r fuegu medio hasta que se vea doroda. Dafe Ia vuelta. }' sfgue ca

-'.ru]‘tt&nda!u cada' cierto tiempo. Procura que no se Enfne ;
“Salsa bearnesa. C.Fﬂnf'cn la munteguma (derritela, retfru con’ :md'ﬂﬂl ?
_ espuma blanca que flota en la superficie y vierte solo el J'Fqu[dn umnrf}f& eﬂﬁ‘tﬂi
“recipiente, sin los restos sélidos blancos de leche que quedan en . i’fdni:l'uj Eﬁfﬂ?fu

. que queden casi secas. Afade 10 cl de agua y vuelve a reducir. Dejﬂ ql.le se enﬁ;fem,_- _
Afade las yemas de huevo y una cucharada de agua fria. A fuego ml}}' bg]u;‘ 3
',\x--

_calienta lo mezcla removiendo enérgicamente hasta que las yemas. empin:h:n e
cuajar y se vuelvan ligeras y espumosas. Apaga el fuego. I'ncnrpcm la’ mmrteqhiﬂn:r.

i
. N, °
El toque final. Saltea los bistecs con un poco de ( CONSEJO .
aceite muy caliente. Dales la vuelta. Cuando estén DEL CHEF
cocinados al punto, ofaode uwno npuez de 3 | .
mantequilla y cocinalos durante un minute mas, gl feasy
queden mejor puedes
dandoles la vuelta para que se empapen bien. utilizar un cortador de
Sirvelos acompanados de la tortita de patata y lo galletas. Untalo con un
et B Ftm poco de aceite y
sa'sa.ap r colocalo en la sartén. A
continuacion, rellénalo
con las patatas ralladas.
Cocina la tortita
durante unos minutos

por cada lado, retirando
el cortador de galletas.







_':RI_SOTTO CON GAMBAS

Pelay pica #c!s chnlotm m:n,r frms

m / cﬁﬂﬁ, Pica un poco de cilantro. ke 4

Pela las gambas y cértalas en trespnrtex

10 min 17 min (reserva ocho gambas para decorar), .
de wok
Calienta el caldo en una olla.
Calienta ef aceite en el wok y doro las gambas (las troceadas y. las enter'as}
Resérvalas.

Echa las chalotas en el wok. Sofrielas sin que se doren demasiado. Afiade el arroz.

Mézclalo bien y saltéalo hasta que los granos se vean translicidos.

Anade el vino blanco, Mezcla y déjale reducir. Afade el caldo cucharén a
cucharén sin dejar de remover. Cuando el arroz esté hecho, incorpora el gueso
mascarpone, el cilantro y las gambas troceadas.

Mezcla los ingredientes. Ralla un poco de queso parmesano por encima. Coloca las
gambas enteras. Tapa y deja reposar el risotto durante 3 minutos antes de servirlo.

(

CONSE])O DEL CHEF

Si sobra risotto, déjalo enfriar.
Podras usarlo para elaborar
tortitas de arroz. Solo tendras
que dorarlas un poco en la
sartén con un poquito de
aceite de oliva. Con un poco de
ensalada, son una cena perfecta.




RAPE CARAMELIZADO

EN VAINILLA CON PURE
DE GUISANTES AL WASABI .

fh = &

Codind los guisarites congeladas
‘en abundante ague  hirviendo.
Esciirrelos y enfrialos en aguo con
“hielo para que conserven su color
verde intenso. . Mézclalos con
wmabf sal y nata I'Iqupda,Pdsuhs
. por un colador fino para abtener
; 'thm:émmrsmgmmos. !

S ;Dr'w&'rnn Iﬂs gmsunms frem‘:s. ;

" dorado. Retiralos y gudrdalos en el

honma?ﬂ"‘l‘.'.‘pnmquese-
* mantengan calientes  mientras

terminas de preparar la salsa.

Afiade ef vino blanco d fos jugos de
la coccidn del mope pora elaborar
una salsa. Déjala reducir. Afiade la
nata. Déjalo reducir. Sazona con
sal y pimienta, Al mismao tiempo,
recalienta el puré de guisantes.

Reparte &l puré entre Jos platos.
Coloca algunos guisantes verdes
por encima. Coloca las piezas de
mape y decéralas con un poco de
saisa.

; -:Cnrr‘m pdr:d de ncem:' d‘om Jns
.l'"hfhfzm dé aope. bn o sarteh. L
/. Cuando ya cosi estén listos, afiade '
St e mantequilla -y Ja vainilla. !
# . Contintla codinando hasta que -
' -odquiﬂun un ~ color  marén

)

S CONSEJO
DEL CHEF

Antes de cocinar el
pescado, déjalo 30 min
en agua con sal (5 % de
sal; esto es, 50 g de sal
por | L de agua) para
conseguir una textura
mas firme y tierna.
Escurrelo bien y sécalo.

-




MOUSSE DE CHOCOLATE BLANCO

AL TIRAMISU

X4 15 min 10 min 4h
en cazo

Mezcla el azicar con las yemas de huevo. Incorpora el almidén de maiz, al’
que previomente has afiadido el agar-ogar en polvo, y remuéve bien para

que no se formen grumos. Afade la leche poco a poco y dale sabor con las

semillas de vainilla (abre la vaina y extrae las semillas). Coloca la mezcla en-
un cazo y cocinala a fuego medio sin dejar de remover hasta que espése,
Bajo la intensidod del fuego. Incorpora el chocolate blanco. Sigue
removiendo hasta que el chocolate se derrita, Retira el cazo del fuego 'y .
cubrelo con film tronsporente (que quedard en contacto con lasuperficiede 7
la crema) para evitor que se forme una capa de nata por encima. Dé;i’tfa B

enfriar (sin introducirla en la nevera).

] Cuando la crema de chocolate ya casi esté frfa,s "7 0
afiade la nota montada en dos tandas. Caoloca la crema en una manga, .
pastelera y déjala enfrior en la nevera. Para preparar el sirope, calienta el

café y el azicar. S5ale sabor con el amaretto o el ron. Déjalo enfriar.

y repartelos en moldes individuales o
en vasitos de postre. 'r":erte la mousse de chocolate sobre los bizcochos.

* 8 bizcochos de soletilla

* Cacao en polvo amargo para
decorar

Para el sirope:
* |15 g de amaretto (o ron)
* |13 g de azlcar

Para la mousse de
chocolate blanco:

* 140 g de chocolate blanco

* 25 g de azlcar

* 17 cl de leche

* 14 cl de nata liquida muy fria
* 14 g de almidén de maiz

* | vaina de vainilla

* 2 yemas de huevo

* 0.8 g de agar-agar en polvo
(I cucharadita rasa)
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* 4 rebanadas de brioche de
unos 2 cm de grosor

TORRIJAS DE BRIOCHE .
CON Coco Y PINA . I * 40 cl de leche de coco

* /2 pifia
* 25 g sugar
* 2 x 30 g de azticar
& 10 min 10 min S : () § 2 porciones de mantequilla
de sartén diey de 30 g cada una

* azlcar glas o coco rallado

y retiro lo parte fibrosa. Cértala en 8 porciones. para decorar

En la sartén, derrite 30 g de mantequilla.
Afade el azlcar y corameliza las porciones de pifa.

i ». Baria las rebanadas de brioche
en esta mezcla.

Dora las rebanadas de brioche por ambos lados.

con las porciones de pifna caramelizada por encima.



ES

VASITOS DE CREMACON CARAMELO,
MANTEQUILLA A LA SAL
Y PALOMITAS

' - -

t'.'u'iucn el azdcar en uno
sarten o fuegl:l medio y.dejo
qu'é emp!e:e ‘a’ carameli- ]
zarse sin tocarlo. Cuando el

_ X4 30 min 20 min

dzlfrn:rr empiece a udqurrir ) de sartén
: = :u!nr‘ dorade, mézclale y cazo

para que se caramelice uni-

fnmemente

Afiade |a nata liquida. mm,.r."-" " Para el caramelo:

d'espnmu pdra que no sal" 200 g de aziicar

‘_ "_,-_ A .._pfque Anate Ja mantequilla w
Yl mézclale todo bien para- . * 200 g de nata liquida &J
s e :?mér;:;h?}if?'z:;ﬂ;;;?"; ~ *40 g de mantequilla —
e ;
ﬁeja!n' enﬁmr ! ligeramente salada w
7" S s comemels o Parala crema: O
‘: en cad'a mntu 2180 gde leche O
Cramue  +260 g de nata liquida
- Clarea 100 ¢ de caramelo . 4 25 ¢ de almidon de maiz
con la nata liquida y despuds
~con la leche. Humedece el * 2 yemas de huevo
almidén con 7 ¢l de liquida. * Palomitas caramelizadas
Afiade el liquido restante. para decorar

Coloca la mezcla en un cazo
y cocinala a fuego lento sin
d'e_far df remover.
TBLing ¢ . e in-
mrpnm a I.:r mez:kr las dos
yemas de huevo. Mézclalo
todo bien.
entre los vasitos y déjola
enfriar.
Decora con las palomitas

caramelizadas.
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