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La libertad como

ingrediente

Isabel Diaz Ayuso,

presidenta de la
Comunidad de Madrid

odos estamos de acuerdo: sin libertad no hay

creatividad y sin creatividad no hay arte. Y ;qué

es la gastronomia sino pura creatividad? ;Qué es
la gastronomia madrilefia sino un arte que atrapa los cinco
sentidos y provoca reacciones que se ven, se huelen, se saborean,
se tocan y se escuchan? ;Y qué mejor lugar que la Comunidad
de Madrid para desplegar esa creatividad con toda libertad?

Madrid le debe mucho a la genialidad de sus creadores
gastronomicos y a la hosteleria. Les debemos que se hable
de nuestra Comunidad en el mundo; que estemos de boca

en boca por lo bien que sabe en esta region la tradicién y la
innovacion en la mesa; por lo bien que se reposa en sus salas;
por lo bien que se sirve. Es el Madrid del buen servicio porque
la sala se cuida e importa y porque en ellas se da un maridaje
perfecto de calidad y modernidad. Por eso, en las mesas de
nuestros restaurantes siempre hay sorpresas extraordinarias
en los menus y en el disefio de los platos. Platos que maridan
producto local, influencias, experiencias y suenos. Un todo
que cada vez va a més.

La gastronomia de la Comunidad de Madrid es un sector que,
hasta marzo de 2020, cuando se decretd el estado de alarma
y el cierre forzoso de toda la economia madrilena, aportaba
casi un 4,5 % al PIB de la region y empleaba a mas de 200.000
personas. Ademds, supone un atractivo turistico de primer
nivel para el 91 % de los turistas que visitaron nuestra region,
porque la gastronomia determina en gran medida la elecciéon
de sus destinos.

Estos numeros volveran a ser una realidad. Y no solo
porque representen una necesidad econémica, sino también



porque son el resultado de un gran esfuerzo por parte de los
que se dedican a dar de comer con gusto. Un esfuerzo que
continta a pesar de las circunstancias a las que nos obliga el
virus y un esfuerzo que bien merece nuestro apoyo. Apoyo
y agradecimiento a partes iguales por su talento, por ser
generadores de empleo, por ser dinamizadores de la economia
madrilefa, por contribuir al desarrollo del entorno rural de
nuestra region, por destacar la importancia del producto
madrilefio y espaiiol, por ser marca Espafa, y por derrochar
talento en cada ingrediente y en cada creacion.

Pero también y, sobre todo, por estar en los peores momentos
para los madrilefios. Por no dudar en encender fogones y
manchar delantales durante el confinamiento de 2020 para
dar de comer a cuantos necesitaron un plato caliente sin mas
contraprestacion que saberse utiles. Por elaborar y repartir
mas de 100.000 menus para familias afectadas por la crisis
econdmica que provoco la pandemia a lo largo de aquellos
fatidicos meses, y por poner una sonrisa a la adversidad en
los hogares que mas lo necesitaban. Por demostrarnos a todos
que el suyo, junto a agricultores, ganaderos y a la industria

agroalimentaria madrilefa, también es un gremio esencial y
este libro lo demuestra.

En sus casi 300 paginas se derrocha arte, cultura, tradicion,
innovacién y generosidad. Son las caracteristicas de los 97
profesionales que se han prestado a dar forma al producto
madrilefio para convertirlo en el verdadero protagonista de cada
receta ancestral cuya inspiracion se remonta al Madrid de los
pueblos, del entorno rural, al Madrid de antes. Porque esta region
es también rica en cultura gastronomica y producto propio que
se reivindica cada dia mas en las cocinas de los restaurantes.

Son platos creados a partir de la experiencia y de la tradicién
culinaria madrilefa, del pasado y del presente, con innovacién
y personalidad propia. Forman la cocina de ayer y de hoy y el
sabor caracteristico de cada uno de los 179 municipios de una
Comunidad de Madrid donde convive campo y ciudad. Son
platos que reivindican la tierra de libertad de donde salen sus
ingredientes, la riqueza y la variedad de un patrimonio tnico
que nos gusta compartir con el mundo. Como este Sabores
madrilefios.
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Aceites
y olivas

i hay un cultivo que define la agricultura de la Espana

interior es el olivo, y lo viene siendo desde que los

fenicios nos regalaron la primera plantita y aqui se
desperezd a sus anchas. Resistente, agradecido, generoso, ha
servido para sujetar la tierra, para frenar la desertizacion,
para llamar a la lluvia con sus perennes hojas verdes y poblar
las laderas més imposibles y los pedregales menos fértiles y
para unir y alimentar las tres culturas, las tres patas que nos
han forjado en un pilar comun, el de la cocina. Porque es
bien sabido que lo que caracteriza a una cocina es la grasa
con la que se guisa y se adereza. Marca tanto que es lo que
reconoce un bebé como cocina materna, lo que cincela para
siempre sus gustos, antes de dejar de mamar.

Como el olivo estaba ahi desde siempre, y simplemente se
dejaba hacer en gigantescas plantaciones y en cooperativas,
ha sido uno de los ultimos cultivos que en este pais se han
modernizado en busca de la calidad. Pero le llegé la hora. Y
en la Comunidad de Madrid también.

En Atocha, en 1560, se cita un inmenso olivar, pero ya en
1484 la normativa proteccionista admitia que entrase aceite
a la ciudad porque no habia suficiente para la demanda.
De mucho antes, en el siglo XIII, existia en la regién al
menos una almazara, concretamente en Valdilecha. Asi lo
recoge la documentacién mas antigua, el libro Historia de
Valdilecha, un pueblo de Madrid, de don Vicente Cristobal
Lopez.

En la Comunidad, los olivos representan actualmente mas
del 60 % de la superficie cubierta de lefiosos. La mayoria son
de la variedad cornicabra, y menos de arbequina, picual,
carrasquefia, verdeja... Se extienden por 97 municipios,
sobre todo en la zona suroccidental, en la comarca de Las
Vegas y La Campifia: Villarejo de Salvanés, Villalbilla,
Chinchén, Arganda del Rey, Morata de Tajufia, Colmenar
de Oreja, Valdaracete... y, para aceitunas de mesa, se recogen
histéricamente en torno a donde se procesa, en Campo Real,
aunque hay parcelas de olivo salpicadas practicamente por
toda la geografia de la Comunidad, como memoria de tantos
siglos en los que fue un bien de primera necesidad, un cultivo
de subsistencia que habia de hacerse en cada casa.

Atn hoy ocupan a unos 4.000 olivareros, y su porte serio,
su imagen de eternidad, cubren cerca de 28.000 hectareas,
de las que mas de 3.000 se cultivan de forma ecoldgica
certificada y 15.000 y 15 almazaras estdn inscritas en la D.O.,
que naci6 en 2007.

Municipios del sureste de Madrid,
mayores productores de aceite:

Ambite Perales de Tajufia
Arganda del Rey Rivas Vaciamadrid
Belmonte de Tajo Tielmes

Carabana Valdaracete
Chinchén Valdelaguna
Colmenar de Oreja Valdilecha

Estremera Villaconejos
Fuentiduefia de Tajo Villamanrique de Tajo
Morata de Tajufia Villar del Olmo

Orusco de Tajufia Villarejo de Salvanés

La mayor parte de la elaboracion de aceite en la region se
realiza en las cooperativas, de modo que el empleo, y no solo
el agricola, se genera en los pueblos, en el medio rural, y a la
vez es una garantia de perpetuar el cultivo.

Pero lo que més ha influido en el desarrollo del sector
olivarero es la apuesta por la calidad, de modo que aquellas
garrafas de plastico se han transformado en cuidados envases
de menos de un litro, con colores que preservan el aceite
de la luz, que puede oxidarlo. Y el propio aceite procede
exclusivamente de aceitunas recogidas directamente del arbol,
no del suelo, y el que lleva el sello de la D. O. es exclusivamente
el virgen extra. Virgen significa que no ha recibido mas
tratamiento que ser exprimido de la oliva por medios fisicos,
sin aplicacion de calor ni de ningtin procedimiento quimico
extractivo. Es decir: jugo de aceituna. Extra es el calificativo
que recibe por los resultados del anilisis del laboratorio y de la
exigente cata organoléptica, la que garantiza su aroma, sabor,
tacto y sus caracteristicas gastronémicas, como la resistencia
a las altas temperaturas.

El IMIDRA, en la finca La Chimenea, en Aranjuez, en el
Centro de Olivicultura, viene desarrollando un programa de
anilisis del olivar y mejora de la calidad del aceite, tanto en las
técnicas y conocimientos aplicados al cultivo del olivo como
respecto a la elaiotecnia, es decir, la elaboracion, extraccion
y conservacion de aceites, incidiendo de forma muy precisa
e intensa en la formacién de los profesionales olivareros, del
campo y de la industria.



En La Chimenea se elaboran unos 35.000 kilos anuales que
se destinan a la produccién de aceite virgen extra, dedicados
a continuar con los ensayos e investigaciones que promueve
la Comunidad de Madrid. El centro dispone de 25 hectareas
distribuidas en 12 parcelas con diferentes disefios y objetivos,
para realizar ensayos con variedades, manejo del suelo, riego,
marcos de plantacion, olivar ecoldgico y poda. Por un acuerdo, el
aceite elaborado se entrega al Banco de Alimentos.

Aceitunas y encurtidos

Cada vez se comercializan mds aceitunas envasadas y menos
graneles. En Madrid se elaboran unas de las aceitunas mds
famosas, con nombre propio y con denominacién de origen: las
de Campo Real, que cubren mas del 75 % de las elaboradas en
la Comunidad. Las aceitunas de Verdeo siempre se cuidaron en
la region, y en especial las de Campo Real se ganaron merecido
prestigio por las caracteristicas de su alifio y de su curacion,
una elaboracion muy particular en la que el aderezo juega un
papel muy importante, con un peculiar equilibrio de hierbas
campestres aromaticas como tomillo, hinojo, orégano, laurel,
mejorana, ajo...

La aceituna de mesa se recolecta mucho antes que la de aceite,
entre septiembre y octubre, y por los métodos de conservaciéon
esa fruta precoz se puede conservar y consumir durante todo
el afio. El alino de Campo Real tiene un estilo comiin, pero no
hay dos elaboradores ni dos alifios iguales, con sus secretos
mantenidos generacion tras generacion. Incluso entre las olivas
hay diferencias, porque se elaboran dos variedades aceptadas
por la D. O.: manzanilla de Campo Real y manzanilla cacerefa.
Después de la recoleccidn, y aunque estén en su punto justo de
madurez para la elaboracion, las aceitunas recién cogidas se
tratan para eliminar su caracteristico sabor amargo, que puede
ser bastante intenso. Durante siglos se lavaban y se guardaban en
agua y sal en grandes tinajas que aun se conservan en el pueblo.
De ahi se extraian las que hiciera falta para alinarlas, pero antes
se pasaban por sosa y se volvian a lavar a conciencia, con lo
que quedaban algo insipidas, capaces de atrapar con ansia los
aromas de los alifios. Actualmente, el paso desde la salmuera es el
momento de hacer la seleccion de frutos por tamario y color para
adecuarlas a los requerimientos de la D. O. Y, en algunos casos,
para intensificar la tersura, se agrega un compuesto de calcio.

El IMIDRA ha estudiado paso a paso todo el proceso, que
es diferente en cada empresa, y las condiciones de los lagares
y los almacenes de elaboracion, con el fin de definir el ideal

Almazarasen la
Comunidad de Madrid

Aceite de Oliva Campo Real S. L. (Campo Real)

Aceitera de Arganda
Sociedad Cooperativa (Arganda del Rey)

Aceites Naturales de Espania S. L. (Torremocha del Jarama)
Cooperativa Aceitera de Tielmes (Tielmes)

Cooperativa del Campo Santo Cristo (Colmenar de Oreja)
La Aceitera de la Abuela S. L. (Titulcia)

Oleum Laguna S. L. (Villaconejos)

Recespana Sociedad Cooperativa (Villarejo de Salvanés)
SAT 1680 Santiago Ap6stol (Villa del Prado)

SAT 1431 San Esteban Protomartir (Cenicientos)

SAT 1432 Virgen de la Nueva (San Martin de Valdeiglesias)
SAT 1433 La Peralena (Perales de Tajuiia)

SAT 1681 Virgen del Rosario (Chinchén)

SAT 2908 Santa Lucia (Carabana)

SAT 4479 Almazara La Concepcion (Navalcarnero)
Sociedad Coop. del Campo Aceitera (Villarejo de Salvanés)
Vinos y Aceites Laguna S. L. (Villaconejos)

Virgen de la Oliva Sociedad Cooperativa (Valdilecha)

Envasadora
Villa Oleum S. L. (Valdaracete)

de maduracién, salinizacion, textura, higiene... y la forma de
obtenerlos para presentar al mercado un producto homogéneo,
seguro y de 6ptima calidad.

La aceituna contiene minerales, aporta vitaminas A y C, es
antioxidante y aporta hierro y polifenoles que son una ayuda
para la memoria porque reducen el estrés oxidativo de las
células cerebrales. En la cocina y en la mesa puede ser més que
un aperitivo, ya que se emplea como ingrediente y decoracién
en la elaboracién de variadas recetas de cocina.
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Bollos de aceite

de Chapineria

Joaquin Felipe

En Chapineria, perteneciente a la comarca de la Sierra Oeste de Madrid, elaboran esta receta en grandes
cantidades durante las fiestas patronales de la Virgen del Rosario (primer fin de semana de octubre). El
gran protagonista es el aceite de oliva virgen extra D. O. Madrid. «En nuestro pais se esta recuperando la
cultura del buen aceite. El productor se ha dado cuenta de que, ademas de contar con una buena materia
prima de base, es importante la técnica utilizada a la hora de prensar y de elegir la aceituna». Esta receta
es una version del chef Joaquin Felipe, pero ademas se pueden comprar en la panaderia de la plaza del
pueblo y disfrutarlos en cualquier momento del afio.

Ingredientes

500 cl aceite de oliva
virgen extra D. O. Madrid

4 huevos

150 g manteca

250 g azucar

1 sobre de levadura

1 kg harina

50 g almendras

50 g piriones

La ralladura de dos limones
9 un poco de naranja

2 copitas de anis

1 copita de orujo

20 g canela

20 g anis molido

El zumo de un limén
Y una naranja

10 g sal

Elaboracion

Se ponen a freir en el aceite, en una sartén, una cdscara de naranja y un
trocito de pan. Cuando estén fritos, dejar enfriar el aceite y colar en un bol. La
manteca se pone también en una sartén a freir a fuego débil hasta que se derrita
completamente y se deja enfriar. En el bol con el aceite y la manteca, echar el
azucar y el resto de los ingredientes, excepto la harina. Los anises, las almendras
y los pifiones se machacan previamente.

Remover muy bien hasta que el azticar se haya disuelto en la mezcla. Después, se
va afiadiendo la harina y removiendo a la vez con una cuchara de madera hasta
conseguir una masa que no se pegue a las manos. Si se sigue pegando la masa al
recipiente y a las manos, afiadir un poco mas de harina. Amasar durante unos 15
minutos y después dejar reposar alrededor de dos horas.

A continuacién, extender la masa en la encimera con las manos dejando un
grueso de dos centimetros aproximadamente y darle forma con los moldes
(o con un vaso pequeo). Se colocan en una bandeja y se meten en el horno
(precalentado a 180 °C) durante unos 15 minutos. Transcurrido ese tiempo,
sacarlos con cuidado de la bandeja y pasarlos al aztcar.

Se dejan enfriar en una rejilla. Se pueden consumir acompainando un café, té o
crema de orujo.

Nota del chef.

En Chapineria y los pueblos de alrededor se preparan unas gachas dulces
llamadas «los Puches», de origen castellano-manchego, conocidas también
como «comida de dnimas», porque eran elaboradas para los difuntos.






Queso de aceite, variedad
hojiblanca, al queso curado de vaca

Paco Roncero

Paco Roncero, madrilefio de segunda generacion, tiene todo su interés profesional puesto en el restaurante
Paco Roncero (con dos estrellas Michelin), también conocido como La Terraza del Casino, donde mantiene el
clasicismo y la tradicion, pero versionados con nuevas técnicas culinarias. Elabora sus recetas con su propio
aceite, un producto del que es un declarado admirador: «Para mi, el aceite de oliva virgen extra es uno de los
productos mas maravillosos que existen. Nuestra idea es hacer que el aceite de oliva sea el protagonista de los
platos. Lo que hacemos, a nivel técnico, es cambiar la grasa del queso de vaca curado (a ser posible, utilizamos

quesos de la Comunidad de Madrid) por aceite de oliva virgen extra. En esta ocasion, hemos utilizado la
variedad hojiblanca por su fuerza y sabor, pero también por su sutileza aromatica. Es un plato que se come
templado, porque a nivel de textura es muy similar a una torta del Casar».

Ingredientes

Suero del queso de vaca curado:

100 cl agua

100 g queso de vaca curado rallado

Base del queso de vaca
curado y aceite:

1 g goma garrofin E 410

1 g goma xantana

2 g hoja de gelatina

100 cl suero del queso de
vaca curado elaborado antes

100 cl aceite de oliva virgen
extra D. O. Madrid variedad
hojiblanca

Pan de coca:

48 g harina de trigo floja

28,5 cl leche entera

1,5 g levadura prensada

1 g sal fina

Otros:

0,5 g pimenton dulce
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Elaboracion

Suero del queso de vaca curado:

Cortar el queso a trozos pequefios irregulares. Poner el agua en un cazo vy,
cuando levante el hervor, afiadir el queso troceado. Remover hasta que el queso
se disuelva y dejar infusionar durante 15 minutos fuera del fuego. Pasar la pasta
de queso por un colador y extraer todo el suero, desechando la pasta del queso.
Poner a punto de sal.

Base del queso y aceite:

Mezclar el aceite de oliva con las dos gomas, goma garrofin y goma xantana,
en un cazo de acero inoxidable. Hervir el suero del queso y anadir al aceite
poco a poco para que se hidraten las gomas. Mezclar hasta conseguir una masa
totalmente lisa y sin grumos, y anadir la hoja de gelatina, previamente hidratada
en agua fria. Introducirlo en un sifén de soda y cargar con el gas. Dejar reposar
10 minutos, y pasado este tiempo, extraer el gas del interior del sifén, dejando el
mismo en posicion vertical.

Pan de coca:

Poner todos los ingredientes, excepto la sal, en la maquina amasadora con el
gancho y trabajar a velocidad media durante cuatro minutos. Pasado este
tiempo, anadir la sal y trabajar un minuto mas. Sacar el empaste de la méquina
y amasar cinco minutos a mano. Dejar reposar la masa en la nevera durante tres
horas, bien tapada con un pafio himedo. Estirar la masa con la ayuda de una
maquina de estirar pasta hasta conseguir laminas de 0,2 cm de grosor. Cortar 8
rectangulos de 5 x 30 cm de lado. Hornear durante dos minutos a 210 °C hasta
que la masa esté bien dorada y crujiente. Guardar en un tuper hermético.

Presentacion:

En el momento de servirlo, retirar la cabeza del sifon, una vez se haya descargado
el mismo, y disponer la mezcla del interior sobre un pafio de hilo y un molde
redondo.

Nota del chef.
Calentar el queso y servir bien caliente con las tostas de coca.
Disponer a un lado el pimenton para que el comensal se ponga al gusto.






Tortas de
Arganda

Javier Mata

La torta es un producto tipico de Arganda del Rey. Probablemente de procedencia arabe, es un dulce
realizado por las familias de la localidad desde hace siglos. A principios del siglo XIX, debido a la
popularidad que tenian las tortas en el pueblo, las primeras pastelerias comenzaron a elaborarlas en
sus obradores. En 1904 se funda una pequeia pasteleria en la plaza de Arganda del Rey llamada La
Moderna. El hijo del pastelero llevaba las tortas en cestos de mimbre a la estacion del tren de Arganda
para venderlas a los pasajeros. Gracias a ello, las tortas de Arganda empezaron a ganar fama por los
pueblos de la Comunidad de Madrid y hasta en la capital.

Actualmente, la torta de Arganda se sigue elaborando artesanalmente en la pasteleria La Moderna por
nietos y bisnietos del primer pastelero, manteniendo su formula original.

Ingredientes

Masa madre:

170 g harina fuerte

6 cl leche

20 g azucar

10 g levadura

1 huevo

Masa de las tortas de Arganda:

650 g harina fuerte

26 ¢l aceite de oliva suave D. O.
Madrid

25 cl agua

120 g azicar

30 g anis en grano

10 g sal

Ralladura de un limon

Ralladura de una naranja

1 huevo

Elaboracion

Elaborar la masa madre el dia anterior mezclando 170 gramos de harina, 6 cl de
leche, 20 gramos de aztcar, 1 huevo y 10 gramos de levadura. Dejar reposar 24
horas a temperatura ambiente.

Obtener la ralladura del limén y la naranja y mezclarla con 26 cl de aceite de oliva
suave D. O. Madrid, 25 cl de agua, 120 gramos de azucar, 10 gramos de sal, un
huevo y 30 gramos de anis en grano.

Anadir 650 gramos de harina de gran fuerza y la masa madre elaborada el dia
anterior. Amasar hasta obtener una masa fina y elastica.

Obtener de la masa porciones de 150 gramos, darles forma redondeada y dejarlas
fermentar durante 12 horas.

Una vez fermentadas las tortas, se pintan con huevo liquido por la superficie, se
espolvorea azticar humedecido al gusto y se hornea a 200 °C de 12 a 14 minutos.

Nota del chef.

La pasteleria La Moderna (www.pastelerialamoderna.com) nacié

en 1904 y hoy, la tercera generacion, con Javi y su mujet, Piluca, al frente, sigue
manteniendo la tradicién familiar y la artesania ampliada con elaboraciones
nuevas y panes. Su segundo local es la cafeteria La Poveda.
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Alcachofas al carbon
con salsa de ajoblanco

Pedro Olmedo

Se sabe que desde el siglo XIII existia en la Comunidad de Madrid el aceite, sobre todo en la zona de
Valdilecha, donde los olivos de la variedad cornicabra ocupan el 60 %. Aunque en la actualidad podemos
ver olivares en practicamente toda la provincia, es en la zona de la comarca de Las Vegas y La Campiiia
donde mas aceite se produce.

En esta receta, elaborada por el chef Pedro Olmedo, del restaurante Puertalsol de Madrid, el uso del
aceite es clave, sobre todo porque sirve de conservacion, por lo que la receta se puede tener en carta
durante todo el afo.

Ingredientes Elaboracion

12 alcachofas frescas Limpiar las alcachofas del pie, hojas exteriores mas duras y el centro fibroso.
200 g aceite de oliva Sumergirlas en la mezcla de aceite de girasol y oliva de la D. O. Madrid y llevar a
refinado D. O. Madrid fuego flojo a confitar hasta que estén bien tiernas.

200 g aceite de girasol Escurrir, decantar el aceite y hacer conserva al vacio de las mismas, bien sea en

bolsa o en tarro de cristal.

Ajoblanco: En la vispera de servir la receta, mezclar todos los ingredientes del ajoblanco,
200 g almendras salvo el aceite, y dejarlos macerar en frio, en la nevera. Triturarlos al dia siguiente,

incorporar el aceite poco a poco hasta formar una pasta homogénea y colar.

90 g pan blanco Conservar fresco.

1-2 ajos pelados

. Al momento de usar, escurrir las alcachofas e introducirlas en horno de carbén a
100 g aceite virgen extra alta temperatura para que se doren y tomen sabor.
50 g vinagre de Jerez

Emplatar la alcachofa caliente con el ajoblanco fresco. Decorar con cebollino.

Sal en escamas

10 g cebollino picado

Nota del chef.

Esta receta es uno de los bocados estrella del restaurante Puertalsol,
en el centro de Madrid (www.puertalsol.com),

capitaneado por los chefs Pedro Olmedo y Alberto Chicote.
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Arroz en escabeche
con aceitunas negras

Juanjo Lépez Bedmar

Espaiia es el primer productor de aceitunas de mesa del mundo, y aqui en Madrid encontramos
unas de las mas famosas y consumidas: las olivas de Campo Real. Esta receta que propone Juanjo
Lopez Bedmar, de La Tasquita de Enfrente (www.latasquitadeenfrente.com), tiene su origen en un
plato popular de la zona de Jaén; sin embargo, los grandes protagonistas de este arroz son dos de las
estrellas de Madrid: su aceite y sus aceitunas.

Ingredientes
120 g arroz bomba

1 cebolla

1 tomate

180 g bonito escabechado

Aceite de oliva virgen

extra D. O. Madrid

220 g aceituna negra

5 hebras de azafran

4 ramaitas pequefias de romero

Elaboraciéon
Cortar la cebolla en brunoise, despepitar y cortar el tomate en dados.

Sofreir en una cacerola grande, con una cucharada de aceite de oliva, la cebolla
y el tomate. Cuando esté dorada la cebolla, anadir el arroz, el escabeche y las
aceitunas. Remover bien para que no se pegue.

Anadir 30 cl de agua que previamente se habra infusionado con las hebras de
azafran, dejar cocer durante 18 minutos sin parar de remover y retirar.

Dejar reposar y servir.

Nota del chef.
Antes de servir este plato, quemar someramente
el romero y aniadirselo inmediatamente al arroz.






;. Te apetece un vermut?
Conejo y aceituna de Campo Real

Yanira Castro

La costumbre del vermut de aperitivo acompaiado de olivas es un placer de fin de semana para los
madrilefos. Las aceitunas incluidas en la Denominacion de Calidad Aceitunas de Campo Real son de las
variedades manzanilla de Campo Real y manzanilla cacereiia, conocidas por su particular aderezo artesanal
con productos naturales como tomillo, hinojo, orégano, ajos, laurel, cominos o mejorana, que les dan su
sabor caracteristico. Se recogen en octubre, mes en que empieza la caza, y el humilde conejo es una de las
piezas mas comunes dentro de la caza menor.

Yanira Castro Teran es desde hace 14 aiios la jefa de cocina del restaurante Nuevo Club, donde es feliz con
todos los medios que necesita y una clientela segura y fiel que la obliga a ser imaginativa y creativa: «La
cocina tradicional madrilefa es la suma de todas las personas no solo que nacen, sino que pasan por la capital,
desde arrieros transitando por la Cafiada Real hasta cocineros franceses requeridos por la nobleza borbénica».

Ingredientes

Medio conejo troceado
9y con el higado

300 g papada de cerdo picada

1 manita de cerdo

100 g aceitunas de Campo Real
deshuesadas y troceadas

50 g nata

2 huevos

10 ¢l vino de Oporto

10 ¢l brandy

4 laminas de gelatina

10 cl vermut rojo

5 cl agua

2 hojas de laurel

5 granos de pimienta negra

Sal

Nuez moscada

3 clavos

1 cabeza de ajo (reservar un diente)

2 ajetes

Elaboracién
Marinar el conejo con la papada picada y el brandy durante 24 horas.

Cocer la manita de cerdo en agua, con la pimienta, el clavo y la cabeza de ajo
hasta que esté blanda. Dejar que temple y deshuesar.

Mezclar ajo y ajete picados con la papada de cerdo picada, las aceitunas de Campo
Real, la manita troceada, nata, la carne de conejo previamente deshuesada y
troceada, sal, pimienta molida, nuez moscada, huevos batidos y vino de Oporto.

Poner la mezcla en un molde de cerdmica engrasado y hornear tapado
aproximadamente una hora. Luego, dejar que se enfrie.

Gelatina:
Mezclar el agua caliente, el vermut y las laminas de gelatina previamente
remojadas y escurridas. Colar y reservar en frio hasta que se solidifique.

Nota del chef.
Servir la terrina porcionada con la gelatina de decoracion.









El ganado, |
las carnes

Introduccion
El campo y el establo

Recetario
Cabrito lechal asado
de Santa Maria de la Alameda

Costillar de cabrito a baja
temperatura con su jarrete

Cabrito de Guadarrama con miel
de la sierra, frutas y esparragos

Lomo de vaca madurada con
trinxat de berza y teja de miel

Morrete de ternera al curry rojo
Hamburguesa Grumete

Bokado de dioses: carrillera
con cigalitas al estilo thai

Cochinillo chulapo
con puré madrilefio

Cochinillo asado al estilo castellano
Caldereta de cordero lechal

Jarrete de cordero lechal, berenjena
alallama, tenddn y tuétano

Manitas de cordero de raza
churra colmenareiia

Olla morateia

Bocata de gallinejas
Callos a la madrilena
Callos de Carabanchel

Rabo de toro estofado
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El campo
vy el establo

a carne ha sido y es el alimento mas apreciado por la
humanidad. Siempre estuvo investida de cualidades
salutiferas e incluso de poderes magicos, aunque hoy, en
los paises mas desarrollados, estd en cuestion por razones tanto
ecologicas como econdmicas y médicas. Pese a eso, sigue siendo
el alimento mds deseado; de hecho, los vegetarianos suelen imitar
las presentaciones y recetas de los carnivoros usando ingredientes
vegetales. En la historia de Espana, el cordero ha sido la carne més
valorada, la tinica consensuada y venerada por las tres religiones-
culturas que han forjado la gastronomia de este pais.
En la Comunidad de Madrid conviven vacas, cerdos, ovejas
y cabras distribuidos en el mapa segtn el clima y los pastos, en
general vacas y cabras en el norte y ovejas en el sur. Hay 4.800
explotaciones ganaderas que suman cerca de dos millones de
animales, incluso algun bévido no habitual, como los bufalos de
una explotacion de Torrelodones que también cria ganado ovino.

Ternera

La asociacién de ganaderos adscritos a la Carne de la Sierra
de Guadarrama produce ganado vacuno tanto en Somosierra,
Lozoya y Gredos, Collado Villalba, Collado Mediano, El Escorial,
Moralzarzal, Galapagar... como en zonas de vegetacién y clima
similar como Colmenar Viejo, Hoyo de Manzanares, Manzanares
El Real; incluso en la llamada Sierra Pobre, en Robregordo, donde
pastan cabras, vacas y yeguas... Crian raza autdctona avilefia y
las limusin y charolés, perfectamente adaptadas en rendimiento
y calidad. Se crian en el campo (extensivo) desde que dejan de
mamar, a los 6 0 7 meses, hasta el periodo de cebo con cereales. La
asociacion incluye ganaderos, mataderos y comercializacién con
su marca. Una garantia que se basa en el control del proceso para
mantener el nivel de calidad y la seguridad de trazabilidad de cada
filete que se vende. Para ello los inspectores controlan alos animales
desde el campo hasta el etiquetado, desde la alimentacion hasta las
condiciones de higiene y ergonomia de su habitat, su sacrificio
y despiece y marcado de cada pieza. El resultado se convierte
en ternera, anojo y cebon con edad entre 11 y 18 meses, que se
venden la mitad en la capital y la otra mitad en los municipios de la
Comunidad, sobre todo en el norte y en los mas turisticos.

Su aspecto en crudo es ligeramente himedo, rojo, de textura
firme y no gomosa, con equilibrio de musculo, grasa infiltrada
y grasa intramuscular, donde realmente residen el sabor y su
intensidad. En la cocina no pierden agua en la sartén y en el plato
resultan jugosas, tiernas y de intenso sabor.

IMIDRA desarrolla proyectos de mejora genética y para

aumentar la rentabilidad de las explotaciones y la conservacién de
los usos tradicionales con el fin de conservar las razas autdctonas,
como la berrenda, algunas en peligro de extincién. Para ello
entregan reproductores seleccionados alas explotaciones ganaderas
de la region y facilitan el uso de sistemas de reproduccion asistida
que permitan aumentar la rentabilidad de estas explotaciones
en la Comunidad de Madrid. La finca de Riosequillo, en
Buitrago del Lozoya, es un niticleo de ganado vacuno de raza
avilefia-negra ibérica creado para el fomento, seleccién y mejora
de la raza. Producen carne de calidad (IGP Carne de Avila) y
realizan actividades de formacion, divulgacion y transferencia al
sector, asi como investigacion sobre la ecologia de las diferentes
comunidades de pastos, o la interaccion entre la ganaderia y la
fauna silvestre. En Navalafuente, cerca de Bustarviejo y Miraflores,
hay una actualizada explotacion de vacas. Gargantilla del Lozoya,
Pinilla del Valle y Gascones destacan por una gastronomia
tipicamente serrana de las carnes que proporciona su ganaderia,
tanto de vacuno como de lanar. Y en Majadahonda, que casi es
zona metropolitana, pervive una tradicion agropecuaria incluso
con un importante centro de inseminacion.

En Aranjuez, en la finca Las Infantas se crian también angus y
wagyu, la famosa raza que en Japon ceban con cerveza y miman
con masajes. En Colmenar de Arroyo, en una finca que trabaja
desde el campo hasta la comercializacion y que ya tiene réplicas en
Toledo y Portugal, se cria entre otras la raza mertolengo, machos
castrados que cumplen entre 4 y 5 afnos y se alimentan libres en los
pastos y con pienso especial de cereales, disefiado y elaborado por
la empresa, que se disemina a diario por toda la finca. La carne se
vende con tres semanas de maduracién. En Ciempozuelos, cuna
de la raza berrenda, Colorao, una finca con mas de 500 cabezas,
ha recibido en varias ediciones el premio al mejor semental. En
Cabanillas de la Sierrra, ademas de vacuno de carne, esta la mayor
concentracién de cabezas de toros delidia. Y en general, el nivel de
la ganaderia y comercializacién bovina en la region estd al nivel de
lo mejor de Europa.

Ovejas y cabras

A pesar del urbanismo que estd poniendo puertas al campo, aun
se pueden encontrar rebafos de ovejas pastando por la Dehesa
de Valdelatas, en Alcobendas, San Sebastian de los Reyes o
Paracuellos del Jarama. Y esa tradicion ganadera ha dejado huella
incluso en la toponimia de villas como Ribatejada, ya que las
ribas son los refugios de pastores con su ganado. En la finca de
La Chimenea, en Aranjuez, los técnicos del IMIDRA mantienen



y explotan un rebano de rubia de El Molar y otro de colmenarena,
cada uno de unas 125 cabezas, buscando preservar al méximo
la pureza de ambas razas. Todos los animales estan inscritos en
sus libros genealdgicos y se crian en régimen semiextensivo, que
combina el pastoreo con un suplemento de alimento en pesebre.
Este proceso se basa en un exhaustivo control de la descendencia,
evitando cruces que produzcan consanguinidad y realizando una
seleccion morfoldgica que elimine caracteres no deseables para la
pureza de estas razas ovinas. Y tanto esos logros como la genética
original autdctona se preservan en los bancos de germoplasma,
como el del CENSYRA, en Colmenar Viejo. Se trata de conservar
en condiciones idéneas y por tiempo indefinido material genético
(semen, embriones, ovocitos, etc.) de animales que tienen interés
por su valor productivo o por pertenecer a razas en peligro de
extincién. En Colmenar, encontramos una ganaderia de lechal de
ovejas de raza churra colmenarefia que esta dirigida por la quinta
generacion de la familia, que las cria de forma tradicional en una
finca de 1.000 hectdreas de encinas donde comen bellotas. De
ellas nacen corderos de gran calidad, unos 6.000 anuales, y para
potenciar el consumo los ganaderos han creado recetas propias de
hamburguesas y pinchos morunos.

La cabra autoctona es la del Guadarrama, de la que hay unos
7.500 ejemplares entre las 20.000 cabras de la Comunidad. Una
explotacion ganadera caprina en Villamantilla, que pertenece
a la Asociacion de Criadores de Ganado Caprino Raza del
Guadarrama, cuenta con 370 animales y ha sido beneficiaria,
como otras muchas, de ayudas del programa agroambiental
de mantenimiento de razas autdctonas en peligro de extinciéon
de la Comunidad de Madrid, dado que su labor facilita la
pervivencia de oficios tradicionales, contribuye a la dinamizacién
de economias pequenas o familiares y favorece la explotacion
de terrenos dificilmente utilizables en zonas de montafia. La
innovacion es anadir a su alimentacion el bagazo de elaboraciéon
de las cervezas, es decir, las partes no solubles de las maltas, lo que
queda del proceso de maceracion después del filtrado, dadas las
propiedades nutritivas de esos cereales.

Cerdo y embutidos

La Comunidad de Madrid produce mas de 85.000 toneladas
anuales de carne de cerdo, entre blanco e ibérico, que son
procesadas para su consumo como carne fresca y embutidos. Un
alimento muy versatil, pues puede ser ahumado, al horno, asado,
frito, en salazén o como embutido. Alguna de estas empresas,
como la de Tres Cantos, estan entre las mas florecientes de Espana.

En la Cuenca Alta del Manzanares, Reserva de la Biosfera, los
cerdos blancos de la finca La Tejonera se crian en extensivo, tanto
para venta en fresco como trasformados en lomo, lomito, morcdn,
chorizo o salchichén.

En Villanueva del Pardillo, una piara de cerdos ibéricos busca
bellota en la dehesa del Parque Regional del Curso Medio del
Rio Guadarrama, una alimentacion y un sistema de vida en el
entorno natural que optimizan los acidos grasos cardiosaludables

La genética original
autoctona se preserva

en bancos de germoplasma,
logros como el del CENSYRA,
en Colmenar Viejo

que contiene su carne. Y en Mostoles, una empresa familiar, una
de las mas antiguas de la region, presume de haber instituido la
elaboracion delacon, jamén de Palma o estilo Westfalia, que ya llega
al mercado internacional como «jamén de Mostoles», ademas de su
mortadela embutida en tripa natural y ahumada. Y en los pueblos
que pertenecieron a Segovia, como Navalagamella, se conserva la
tradicion gastronémica del cochinillo, asi como en Cobefia se ha
afamado un encuentro motero en loa del cerdo: la Motopancetada.
Y aunque el surtido de embutidos locales de la Comunidad es
muy amplio, Nuevo Baztdn celebra con una longaniza foranea, la
chistorra, su plato tipico. La razén es su origen, el nacimiento del
pueblo, el 9 de octubre de 1723 gracias a la idea y tenacidad de un
preclaro ingeniero navarro, Juan de Goyeneche.

Casqueria

Pero si una produccion cdrnica tiene alcurnia, historia y fama de
castiza en la cocina madrilena son las gallinejas, zarajos, carrilleras,
casqueria entre la que destacan los callos, que ya en 1599 en el libro
Guzmdn de Alfarache se definen como como «revoltillos hechos de
las tripas, con algo de los callos del vientre».

Las empresas madrilefias lideres llegan a envasar diariamente
20.000 kilos de callos que menudean en los refrigeradores de los
mercados y en todas las barras de las tabernas, donde se suele
completar con morro y patas la receta. Algunas son casi centenarias
y mantienen las formulas de toda la vida, sin cambiar mas que el
tamario y la higiene de sus ollas y sus instalaciones.
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Cabrito lechal asado
de Santa Maria de la Alameda

Joaquin Felipe

Santa Maria de la Alameda es pueblo fronterizo de la Comunidad de Madrid, en la Sierra de Guadarrama,
y es una de las alacenas madrilefias que guarda con mimo el secreto de tener los mejores cabritos lechales
de la zona. A tan solo 20 minutos de El Escorial, siguiendo la carretera del puerto de La Cruz Verde, se
descubren un camino de verdes laderas por las que pasta tranquilo el ganado, riachuelos caudalosos y un
intenso y delicioso aire a hierbas silvestres, entre las que predomina el romero salvaje. Esta es una de las
recetas tradicionales de este pueblo, interpretada para este libro por el chef Joaquin Felipe.

Ingredientes Elaboraciéon

2 kg cabrito lechal limpio de Sazonar la carne y disponer en una fuente de barro con la cebolla cortada en
cabeza y visceras, cortado en cuatro y el ajo cortado a la mitad.

cuatro (pierna, paletilla y el . . .

costillar en dos) Regar con el aceite de oliva D. O. Madrid.

25 ¢l aceite de oliva Precalentar el horno a 180 °C y hornear durante 20 minutos. Pasado este tiempo,

afiadir las patatas cortadas en cubos pequefios con un tamano aproximado de 2

Un vaso de vino blanco ] K R
centimetros, y un chorrito de vino blanco.

Una cebolla

: Voltear la carne y volver a hornear otros 20 minutos.
Una cabeza de ajo

Sal

Servir en la misma bandeja en el centro de la mesa y emplatar cada pieza con
patatas y un trozo de cebolla.

500 g patatas

Nota del chef.
Es tipico acompaniar este plato con otro de los guisos
tradicionales de la zona, las patatas revolconas.






Costillar de cabrito a baja
temperatura con su jarrete

Miguel Angel Jiménez

Santa Maria de la Alameda, Los Molinos, Colmenar del Arroyo... La gran mayoria de los pueblos de
esta zona son verdaderos templos de los asados. Esta es la version renovada de una receta tradicional
interpretada por el chef Miguel Angel Jiménez, del restaurante La Catapa, una taberna con solera que ha
sabido posicionarse durante los afios como una de las mejores de El Retiro.

Ingredientes

Costillar:

2 costillares de cabrito

6 dientes de ajo de Chinchon

Sal

Laurel

10 cl aceite de oliva virgen extra

Bolsa de vacio

Jarrete:

4 jarretes de cabrito

21 caldo de pollo

1 puerro

1 cebolleta

2 zanahorias

1 calabacin

2 dientes de ajo de Chinchon

1 cucharada de especias ras el
hanout

Azafran

Guarnicion:

Harissa

4 esparragos verdes

4 ajetes

2 cebolletas tiernas

Elaboracion

Costillar:

Sazonar y envasar los costillares con todos los ingredientes y cocinar a 75 °C
durante 24 horas. Sumergir las bolsas durante 4 minutos en un bafio maria de
hielo para cortar la coccién. Cuando esté templado, retirar todos los huesos,
colocar en un molde con peso encima y dejar enfriar al menos dos horas.

Jarretes:

Dar forma a los jarretes, dorarlos y ponerlos a cocer durante 2 horas
aproximadamente a fuego lento con el resto de ingredientes hasta que estén
tiernos. Una vez estén cocidos, retirar los jarretes, colar y guardar con su jugo.

Guarnicion:
Cocer las verduras por separado y dejarlas enfriar.

Presentacion:

Cortar el costillar deshuesado en dados de unos 2 centimetros y dorarlos en una
sartén con poco aceite. Calentar los jarretes glaseandolos con su propio jugo.
Saltear las verduras con un poco de chalota picada. Colocar el jarrete en el centro
de un plato. Poner alrededor los dados de costillar, adornar con las verduras y unas
gotas de harissa.

Nota del chef.
El chef recomienda consumir el plato uno o dos dias después
de su elaboracion, porque asi queda mucho mds sabroso y jugoso.
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Cabrito de Guadarrama con
miel de la sierra, frutas y esparragos

Gonzalo Hierro

Es un plato que retne la esencia de la etnocultura madrilefia, de su cocina mas campera y serrana, con
productos, como el cabrito de Guadarrama, casi perdidos en la gastronomia de la Comunidad; una
manzana propia de la zona como es el pero de La Hiruela, de textura suave y sabor terroso, o referencias
con denominacion de origen, como las fresitas y los esparragos de Aranjuez. Un plato que recoge
experiencias culinarias de antafo y técnicas contemporaneas con productos 100 % madrilefos.

Ingredientes
Cabrito:

700 g carré de lomo (con el

hueso limpio) de cabrito de la

Sierra de Guadarrama

70 g miel de la Sierra Norte

30 g hojas de tomillo fresco

5 ¢l AOVE picual D. O. Madrid

10 cl vino blanco

4 g sal

2 g pimienta negra molida

La ralladura de un limén seca

1 bolsa con cierre hermético grande

Puré de pero:

5 peros maduros pelados
y cortados en daditos

120 g puerro en juliana

5 cl vino dulce

3 g sal

1 g pimienta blanca molida

Aceite de oliva suave

Chutney de fresitas
y esparragos de Aranjuez:

50 g fresitas de Aranjuez
cortadas a la mitad

50 g esparragos de Aranjuez
cortados en baston

2 cl vinagre de vino tinto

8 g azucar

6 granos de pimienta roja

Aceite de oliva suave

Elaboracion

Carré de cabrito de la Sierra de Guadarrama:

Salpimentar el carré. Mezclar el resto de los ingredientes de la elaboracidn,
introducirlos junto con el carré en la bolsa hermética y dejarlo en la bolsa en frio
durante al menos 6 horas y un maximo de 12 horas. Una vez marinado, marcarlo
en la sartén a fuego fuerte para que se caramelice la parte exterior del cabrito. Para
terminarlo, llevarlo a la brasa con el fuego en ascuas (terminando de consumir)
durante 12 minutos por cada lado o en el horno a 150 °C durante 35 minutos.
Dejar reposar con un trapo encima.

Para la salsa:
Reducir en una olla el marinado restante con la misma cantidad de agua hasta
obtener una salsa brillante. Agregar sal al gusto y reservar para emplatar.

Elaboracion del puré de pero:

En una sartén profunda con un chorrito de aceite, saltear el puerro hasta que coja
color, incorporar el pero con la sal y la pimienta y seguir salteando a fuego fuerte.
Cuando el pero esté cogiendo color se incorpora el vino y se deja reducir durante
cuatro minutos a fuego fuerte. Triturar la mezcla y reservar para emplatar.

Elaboracion del chutney de fresitas y esparragos de Aranjuez:

En una sartén con un chorrito de aceite, saltear a fuego fuerte los bastones de
esparragos y las fresitas hasta que cojan color. Incorporar la pimienta y saltear.
Incorporar el azucar, y cuando esté derretida completamente y coja un poco de
color, incorporar el vinagre y dejarlo reducir a fuego lento durante 4 minutos.
Reservar para emplatar.

Emplatado:

Cortar el carré en seis porciones iguales dejando el hueso a cada una y disponerlas
en el plato una junto a la otra. Poner unos puntos de puré de pero y bafar el
cabrito con la salsa. Para terminar, decorar con las fresitas y los esparragos.

Nota del chef.
Gonzalo Hierro es chef a domicilio en Madrid, estuvo al frente
de Bowl Bar y asesora desde Resilience.
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Lomo de vaca madurada con
trinxat de berza y teja de miel

Ifiigo Urrechu

La carne de Guadarrama, de aspecto ligeramente humedo, color rojo vivo y textura firme, es uno de los
productos estrella de la alacena de la Comunidad de Madrid. El chef Iiiigo Urrechu ha trabajado con el
lomo de vaca aportandole las notas naturales y herbaceas propias de este tipo de carne, a lo que le afiade
una teja de miel de Madrid con sus aromas a romero, tomillo, retamas, encinas y cantueso.

Ingredientes

1 kg lomo bajo de vaca
maduracion de 4 meses

4 lonchas de cecina de cebén

200 g patata cocida

100 g berza cocida

2 dientes de ajo

100 g panceta ibérica

60 g pan rallado

80 g azucar glas

30 g mantequilla

35 g miel de Madrid

1 kg huesos de ternera

500 g carne de ternera para ragout

5 ¢l vino de Oporto

2 l vino tinto

3 zanahorias

200 g verde de cebolleta

3 cebollas

2 briznas de tomillo

11 caldo de ave

1 bandeja de brotes de guisantes

Elaboracion

Salsa de carne:

Tostar los huesos en una olla, retirar el exceso de grasas y reservar. Ahi mismo,
dorar la carne e incorporar la verdura para que se poche bien. Agregar los
alcoholes, flambear y poner a cocer con el caldo de ave. Cocer a fuego suave
durante tres horas cubierto de liquido siempre (si es necesario, agregar mas caldo).
Colar y reducir hasta que tenga una textura de salsa mediante reduccion natural.

Trinxat de berza:

Cocer la patata con piel, pelarla y pasarla por el pasapuré. Cocer en agua con sal,
aceite y bicarbonato las hojas de berza sin tallo hasta que estén en su punto. En ese
momento, hacer un refrito con los ajos picados y agregarlo a la elaboracion. Colar
y escurrirlo de agua apretando.

Picar la panceta ibérica y saltearla en una sartén hasta que coja color. Mezclar
los ingredientes y ponerlo a punto de sal. Enfriar y, después, darle forma con un
molde rectangular y marcarlo en plancha hasta que haga costra, sin quemar.

Teja de miel:
Mezclar el pan rallado y el azicar, agregar la miel, volver a mezclar e incorporar la
mantequilla fundida. Dejar reposar 24 horas.

Extender la masa en un Silpat lo mds fino posible y darle forma de tira de unos
15 cm de largo por 3 de ancho. Hornear a 170 °C durante 8 minutos y ponerlo en
caliente en un aro para que coja la forma del mismo.

Nota del chef.

Se corta el lomo a la mitad a lo largo, luego se le da otro corte para darle forma de
taco. Se marca por todas sus caras en la parrilla y se pone a punto de sal.

Se coloca la teja de pie y dentro el trinxat caliente. Se hace un cono con la
cecina que ird sobre el trinxat y se colocan los brotes encima del mismo cono.
La carne se coloca apoyada sobre estos, y se termina con la salsa caliente alrededor.






46

Morrete de ternera
al curry rojo

José Sacristan

José Sacristan es un cocinero que siempre rinde homenaje al producto, podemos disfrutar de su cocina en
el grupo gastronémico La Canica. Sus platos llevan el sabor tradicional hecho a su manera, nos prepara
la casqueria que tanto caracteriza al recetario con solera de Madrid. Para este libro ha trabajo con la
carne de la Sierra de Guadarrama.

Ingredientes Elaboracion

2 morros de ternera Dejar los morros de ternera en agua, vinagre, hielo y sal un dia antes de la
de la Sierra de Guadarrama preparacion en la nevera para quitarle fuerza y limpiar la carne.

2 cebollas Cocer los morros de ternera con una cebolla claveteada, ajo y sal.

1 zanahoria En una olla, pochar con la mantequilla, la cebolla y la zanahoria. Cuando esté bien
I cabeza de ajo pochado, afiadir las especias, los bulbos y las hojas de lima. Rehogar.

10 clavos Anadir al pochado el caldo de coccién de los morros y dejar reducir.

1 cucharadita de pimentén dulce Colar y espesar la salsa con la maicena diluida en la leche de coco. Mezclar con los
1 cucharadita morros y cocer cinco minutos.

de pimenton picante

Media cucharadita
de jengibre en polvo

Una pizca de comino molido

Una pizca de cardamomo

Una pizca de pimienta negra

Una pizca de cilantro en polvo

Media cucharada de galanga

2 cucharadas de mantequilla

3 tallos de citronela

4 hojas de lima

Sal al gusto

1 cucharada de azucar

2 cucharadas de maicena

41 agua

1 lata de leche de coco

Nota del chef.
Puede acompariarse con arroz blanco o con una ensalada de espinacas baby,
cilantro fresco, tomates, aceite de sésamo, lima y sal en escamas.






Hamburguesa

Grumete
Raul Ocete

Raul Ocete, casi tres décadas de experiencia como cocinero, ahora en La Nena. Estos ultimos afios los ha
dedicado a formar a alumnos en Grado Medio de cocina y a la ONG Gastronomia Solidaria. El chef crea

para esta ocasion la hamburguesa de Madrid con mucho rock and roll y un poco de wey, es decir, de buey
de la Sierra de Guadarrama. Para elaborar esta receta, ha seleccionado dos de las partes mas sabrosas de

la vaca, el lomo bajo y la picaiia, a las que ha afiadido el aceite de Madrid, las aceitunas de Campo Real y

el queso de cabra de la Sierra de Guadarrama.

Ingredientes

4 panes de hamburguesa de
masa madre y aceite de oliva

960 g carne picada
(60 % lomo bajo, 40 % picaiia)

Sal

Tomate deshidratado ahumado

Tomate deshidratado

Aceite de oliva D. O. Madrid

Comino molido

Aceitunas de Campo
Real en brunoise

4 patatas asadas

4 rodajas de queso de cabra

1 cebolla

Vino tinto de pitarra

Miel de Madrid

Mézclum de lechugas

Elaboracion

Mezclar la carne picada con un poco de sal, comino y tomate deshidratado
ahumado.

Hacer cuatro hamburguesas de 240 gramos con el pan.

Mezclar el tomate deshidratado con un poco aceite de oliva, sal y agua hasta que
coja la textura de salsa, y reservar.

Pochar la cebolla en juliana unos minutos y afiadir vino tinto de pitarra hasta que
la cebolla esté cocida y el vino reducido. Anadir un poco de miel y reservar.

Tostar el pan, hacer la hamburguesa al gusto y cocinar el queso de cabra a la
plancha.

Poner un poco de la salsa de tomate en el pan de hamburguesa, encima el mézclum
de lechugas, seguido de la carne y el queso; a continuacion, agregar un poco de
cebolla caramelizada con la miel y tapar con el pan.

Nota del chef.

Esta hamburguesa es un cldsico del Restaurante Pirata’s,

situado en el poligono industrial Urtinsa de Alcorcén.

El chef recomienda acomparniar esta hamburguesa con patata asada y salsa de
tomate con la aceituna picada.
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Bokado de dioses:
carrillera con cigalitas al estilo thai

Eduardo Casquero

Eduardo Casquero, chef ejecutivo de Aldovea Catering, ha unido la carne de ternera de la Sierra de Guadarrama
ala fusion con la tradicion asiatica en lo que ha llamado Bokado de dioses. En este plato encontramos la huerta
de Las Vegas, Cabernet Saugvinon de la D. O. Vinos de Madrid, ajos de Chinchdn y aceite de oliva de Morata de

Tajuiia.

Ingredientes

Lingote de ternera:

2 carrilleras de ternera
de la Sierra de Guadarrama

Chalota, cebolla, puerro, zanahoria,
tomate maduro, ajo y laurel

25 cl de vinto tinto (cabernet)

10 cl pedro ximénez

20 cl AOVE, sal y pimienta

30 g Gelburguer

Concentrado de cigalitas:

500 g cabezas

4 tomates

1 cabeza de ajo de Chinchon

3 ramas de perejil

5 cljerez secoy 5 cl jerez dulce

10 clAOVE

Velo de cigalitas:

50 cl concentrado de cigalitas

2,5 g gelatina y 2,5 g agar-agar

Aceite de lima, jengibre
y lemon grass (aceite thai):

20 cl aceite de oliva

Lemon grass, piel de limay jengibre

Puré de hinojo y jengibre:

1 bulbo de hinojo

10 cl leche de coco

5 g curry Korma (es el mas suave)

1 cucharada de AOVE, sal fina

Polvo de aceite de cigalitas:

200 cl aceite de cigalitas (Sous Vide)

100 g maltodextrina

Lima fresca y cilantro

Crujiente de cigalitas:

100 g de polvo de cigalitas

Azucar isomalt

1 brote de lima o lemon cress

1 flor de ajo morada

Elaboracion

Aceite de lima, jengibre y lemon grass (aceite thai):
Meter todos estos ingredientes en una bolsa de vacio e infusionar durante al
menos 24 horas.

Lingote de carrillera de ternera:

Limpiar bien, retirar la grasa de la carrillera y salpimentar. Envasar al vacio junto
con el aceite thai. Cocer en vacio durante 17 horas a 69 °C. Abatir de temperatura
rapidamente (en menos de 10 minutos). Cortar en lingotes de 4 0 2 cm y conservar
en frio.

Concentrado de cigalitas:

Pelar las cigalitas y reservar. Dorar las cabezas y elaborar un consomé o caldo muy
reducido y clarificado junto con el mirin, el tomate concentrado, la soja y el puré
de fioras.

Velo de cigalitas:

Hidratar en agua templada la gelatina. Hervir el concentrado hasta los 90 °C y
anadir el agar-agar. Templar el consomé y anadir la gelatina previamente hidratada.
Colar sobre un gastro hasta unos 2 mm de espesor. Enfriar en la nevera.

Puré de hinojo (thai):

Cocer el hinojo con una cucharita de AOVE y una puntita de sal. Meter en
Thermomix y triturar. Pasar por un colador fino. Rectificar de sal. Anadir la leche
de coco y mezclar. Emulsionar con el aceite thai.

Polvo de cigalitas:

Pelar y limpiar las cigalitas en crudo y reservar los cuerpos. Deshidratar parte
de las cabezas y peladuras en un horno o carro caliente unas tres horas a 70 °C.
Triturar en Thermomix y hacer un polvo muy fino y homogéneo.

Crujiente de cigalitas:
Meter el azdicar isomalt en el horno a 180 °C unos 12 minutos. Sacar y espolvorear
con el polvo de cigalitas. Romper en trocitos irregulares de unos 2,2 mm.

Acabado y presentacion:

Con un biber6n, poner tres puntos de puré de hinojo equidistantes y uno en el
centro, mas grande. Calentar el lingote de carrillera de ternera y colocar en el
centro del plato. Colocar las cigalitas peladas en una bandeja, echar un poquito
de sal Maldon encima de cada una y darle un golpecito de calor con soplete o
salamandra. Poner encima el velo de cigalitas, el crujiente y el polvo de cigalitas.
Terminar con los brotes de lemon cress, la flor de ajo y una cigalita.

Nota del chef.
Este plato surgio de un proyecto con ACYRE
que perseguia recuperar platos de la cocina madrilefia.
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Carpaccio de manitas con
chips de alcachofa y cigala

Javier Estévez

Tiene una solida formacion académica en la prestigiosa Escuela de Santiago de Compostela y un
intenso y sabroso recorrido profesional dentro y fuera de Espaiia —Hotel Villa Magna, Cenador de
Salvador, Doiia Filo, Tragabuches, El Bohio o el dominicano Pura Tasca—. Pero, ante todo, Javi es
una personalidad inquieta y encantadora, con suficiente osadia como para poner en pie La Tasqueria
en 2015 (una estrella Michelin), ensamblaje de tasca con casqueria, en la que regala placer a los
incondicionales de la cocina entraiiable y demuestra a los escépticos que se puede hacer alta cocina
aplicando conocimiento y genialidad a todo tipo de alimentos, como estas tradiciones madrilefias que

aun tienen mucho que decir.

Ingredientes

Carpaccio de manitas:

1 kg manaitas de cerdo
cortadas en mitades a lo largo

150 g cebolla

150 g zanahoria

100 g puerro

Laurel

Sal

Salsa de manitas:

Caldo de cocer manitas

100 g cebolla en juliana

50 g pimento rojo en juliana

50 g pimiento verde en juliana

200 g tomate triturado

20 g pulpa de pimiento choricero

1 g comino, curry, clavo,
orégano, pimenton, tomillo,
pimienta negra, nuez moscada
(todo en polvo)

Chips de alcachofas:

6 alcachofas frescas

11 aceite de oliva, sal

Cigalas:

4 cigalas

Aceite

Elaboracion

Poner a cocer las manitas desde agua fria con sal y laurel. Una vez que hiervan
durante 10 minutos, desechar ese agua y lavarlas bien. Volver a cubrir con agua
fria junto con las verduras limpias, sal y laurel y cocer durante tres o cuatro horas
hasta que los huesos se desprendan con facilidad.

Una vez cocidas, deshuesar con cuidado de no dejarnos ningtin hueso, salpimentar
y, con ayuda de papel film, realizar rollo de tres centimetros de grosor. Congelar.

Recuperar el caldo, colar y reservar.

Salsa de manitas:

Hacer un sofrito con la cebolla y los pimientos y, cuando esté pochado, afiadir el
pimenton, el pimiento choricero y el tomate triturado. Dejar cocer hasta que se
forme una especie de mermelada y anadir las especias. Cocinar un minuto. Mojar
con caldo de las manitas, cocer durante 10 o 15 minutos hasta que esté sabroso y
tenga textura.

Colar y reservar caliente.

Chips de alcachofa:

Pelar las alcachofas hasta su parte central y con ayuda de una mandolina sacar
ldminas lo mas finas posible. Freir en el aceite de oliva con cuidado de que no se
quemen y reservar en papel absorbente.

Cigalas:
Pelar las cigalas dejando solo el cuerpo y retirar la tripa con cuidado de no
romperla.

Reservar peladas en nevera y guardar las cascaras para otra elaboracion.

Acabado y presentacion:

Sacar del congelador el rulo de manitas un poco antes de servirlo. Quitar el papel
film con mucho cuidado y cortar laminas de tres milimetros. Colocar de forma
ordenada en un plato hondo y atemperar con ayuda de un microondas.

Salsear con el jugo de manitas generosamente, colocar los chips de alcachofa en el
centro y terminar con la cigala cocinada al momento encima de los chips.

Nota del chef.
A la hora de servirlo, colocar unas
hojas de perifollo que ayudardn a refrescar.
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Cochinillo asado
al estilo castellano

Angel Sdnchez

Para conocer el Madrid mas castizo, hay que entrar en el restaurante Botin y saborear una de las recetas
mas antiguas: el cochinillo asado. Lo preparan en un horno de arquitectura moruna y lo asan con leiia
de encina a fuego lento. Angel Sanchez, director adjunto de Botin, comenzé a trabajar en la casa cuando
apenas tenia 14 afos, cuando el escalafon se media por medios: medio ayudante, medio camarero...

Ingredientes

1 cochinillo de 2 semanas

(alrededor de 4,5 kg)

1 ramita de perejil

2 hojas de laurel

2 dientes de ajo

1 cebolla pequetia

1 ramata de tomillo

250 g manteca de cerdo

Sal

Pimenton

Vino blanco D. O. Vinos de Madrid

Agua

Elaboracion

Colocar el cochinillo, abierto y boca arriba, en una cazuela de barro o asador. Picar
y repartir sobre él las hojas de laurel, el perejil, el ajo, la cebolla y el tomillo. Untar
con la manteca y sazonar con sal y piment6n. Verter en la cazuela un vaso de vino
blanco y tres vasos de agua.

Meter en el horno durante 45 minutos. Pasado ese tiempo, retirar el exceso de jugo
y grasa fundida y devolver al horno otros 45 minutos. Después, darle la vuelta,
quedando la piel arriba, y meterlo en el horno otros 30-45 minutos mas, hasta que
la piel quede dorada y crujiente.

Colar el jugo y servirlo en una salsera. Como guarnicién, puede acompaiarse de
patatas asadas o ensalada.

Nota del chef.
Botin es el restaurante mds antiguo del mundo, desde hace
cinco generaciones lo regenta la familia Gonzdlez.
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Caldereta de

cordero lechal

Juan Pozuelo

Formador en varios centros y director del Hotel-Escuela de la Comunidad de Madrid, el chef madrilefio
esta embarcado en el proyecto de El Mollete y El Reloj by Harry & Sally con una carta muy castiza, de

guisos, de platos de siempre.

«Existe una cocina madrilefia que tiene mucho que ver con la cocina de muchos lugares de Espaiia, esa
cocina de pastores que poblaban los alrededores de la Villa y Corte y que tenia mucho en comun con
esas cocinas lentas, en un unico recipiente y llenas de sabores y sensaciones. De esa historia nace esta
caldereta de cordero lechal guisada casi como una especie de chilindron, donde la suavidad del cordero
lechal convierte en pura mantequilla cada uno de los bocados».

El cordero lechal colmenareiio ya tiene logotipo que lo acredita como 100 % raza autdctona. La oveja
colmenareiia es una raza autdctona ovina de la Comunidad de Madrid, tradicionalmente explotada en la
zona de Colmenar Viejo y localidades de alrededor, procedente de las antiguas trashumancias de rebaiios
de ovejas churras que pasaban por Madrid y que se iban cruzando con las ovejas existentes en la comarca.

Ingredientes
1 kg falda de cordero lechal

2 cebolletas frescas

500 g tomates

4 ajos

Laurel

Romero

Tomillo

Comino

50 cl vino blanco seco

Sal

Pimienta

Aceite de oliva D. O. Madrid

Elaboracion

Cortar la falda de lechal, salpimentar y rehogar en aceite dejando que coja color la
carne. Retirar de la sartén.

En el aceite de rehogar el cordero, rehogar ligeramente las cebolletas cortadas
junto con los ajos y las hierbas. Anadir el cordero y cocinar todo a fuego vivo
durante 10 minutos.

Anadir el tomate rallado y dejar freir a fuego vivo. Cuando pierda el agua y coja
color se ainade el vino y se cocina a fuego suave hasta que el vino se haya evaporado
y la carne quede tierna. Emplatar y decorar con vegetales.

Nota del chef.
Una vez aniadido el vino hay que dejar cocinar a fuego muy suave
vigilando la acidez del tomate, que puede equilibrarse con aziicar.
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Jarrete de cordero lechal, berenjena
a la llama, tendon y tuétano

Pablo Gonzdlez

Pablo Gonzalez, mano derecha de Aurelio Morales en el restaurante Cebo (Hotel Urban de Madrid, con
una estrella Michelin), ha trabajado con la carne de la Sierra Norte, la huerta de Las Vegas y el aceite con

D. O. Madrid.

Ingredientes

Jugo de cordero:

11 kg cuello de cordero

1,5 kg cebolla

1,8 kg zanahoria

75 cl vino tinto

Laca de cordero:

Jugo de cordero

Kuzu (25 g por litro)

Jarrete de cordero:

Jarrete de cordero

Jugo de cordero

Para el caldo de pollo:

5 kg carcasas de pollo

2 kg cebolla

Agua

Tuétano:

Huesos de cafia cortados
a lo largo por la mitad

Emulsion de tuétano:

70 g caldo de pollo

30 g tuétano cordero

0,3 g xantana

Berenjena a la llama:

2 kg berenjena

Sal

Tendon:

Tendoén de cordero

Sal

Pimienta

Matices:

Cebollino picado

Elaboracion

Jugo de cordero:

Cortar los cuellos en cuartos y tostarlos en el horno. Rehogar las verduras en una
olla, anadir los cuellos tostados, el vino tinto y reducir. Cubrir con agua y cocinar
durante 8 horas. Colar, enfriar y desgrasar.

Laca de cordero:

Reducir el fondo hasta obtener el punto de potencia de sabor deseado, enfriar y
texturizar con 25 gramos de kuzu por cada litro de fondo. Triturar bien con el
fondo y levantar el hervor para que actde el kuzu.

Jarrete de cordero:

Limpiar la pieza de cordero, salpimentar y marcar en la plancha por todos los
lados. Envasar al vacio con fondo de cordero y cocinar en horno de vapor a 70 °C
durante 12 horas.

Caldo de pollo:

Dorar las carcasas en el horno. Rehogar la cebolla en una olla, afadir las carcasas
y mojar con agua hasta cubrir. Llevar a hervor y cocinar durante una hora. Colar,
enfriar y desgrasar.

Tuétano:
Tostar los huesos en el horno a 180 °C durante 20 minutos. Sacarlos del horno y
con una cuchara vaciar el tuétano del hueso.

Emulsién de tuétano:
Triturar todos los ingredientes en caliente.

Berenjena a la llama:

Cocinar 500 gramos de berenjena a la llama directamente y el kilo y medio restante
en el horno. Una vez esté cocinada toda la berenjena, pelarlas y juntarlas. Picarlas
finas y ponerlas a punto de sal.

Tendon:

Poner el tendén en una olla con abundante agua y cocinarlo 4 horas. Pasado
ese tiempo, se le cambia el agua y se vuelve a dejar otras 4 horas. Asi hasta tres
veces. Después se saca del agua, se deja enfriar, se pica y se pone a punto de sal
y pimienta.

Nota del chef.

Presentar el plato poniendo berenjena en un extremo, y encima la pieza de jarrete
de cordero lacado y el tendon. En el otro extremo del plato, poner el tuétano y
terminar poniendo cebollino encima del jarrete.



Pabls Goned
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Manitas de cordero
de raza churra colmenarena

Ricardo A. Romero

Colosimo es el restaurante de los hermanos Ricardo A. y José Manuel Romero, jovenes emprendedores.
Ricardo es quien presenta esta receta de manitas de cordero de ovejas de raza churra colmenareia,
autoctona de la region. Y si hablamos de verduras en la Comunidad de Madrid, tenemos que hablar de
la huerta de Aranjuez, con sus fresas y esparragos. «He pensado que unos trigueros, que yo uso mucho,
le darian un toque crujiente al plato frente a la melosidad de las manitas, ademas de que le metemos
ligereza y algo de verdura. Es mi aportacion, actualizacion, a esta receta llena de tradicion».

Ingredientes Elaboraciéon
2 kg manitas de cordero limpias Escaldar las manitas 2 o 3 veces para quitarles bien la porqueria, desespumando
1 cebolla en cada hervor, porque el carnicero las vende ya bastante limpias. Una vez limpias,

meterlas en la olla exprés con el resto de ingredientes excepto los esparragos y

Pimienta negra . . .
g cocinar 30 minutos desde que empieza a sonar la olla.

1 hoja de laurel

Deshuesar las manitas antes de que se enfrien y poner toda la carne en una plancha.
12 esparragos

: Con el caldo de la coccién se hace un fondo, una demi-glace, que se pone encima
Especias al gusto de la carne y se mete al horno a 180 °C hasta que se dore.
Sal

Cocer los esparragos y, cuando estén al dente, pasarlos por la plancha con un poco
de mantequilla para que queden doraditos. Poner al punto de sal.

Emplatado:
Disponer la salsa en el plato, los trigueros y por tltimo las manitas.

Nota del chef.
El truco de Ricardo es deshuesar en caliente,
porque la carne se desprende mejor de los huesitos.
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Olla
moratena

Olimpia Sangeorzan

Hace 52 aifios comienza la andadura el meson El Cid, enclavado en el comienzo de la Vega de Morata de
Tajuia. Al frente del primer proyecto, Julidn Gonzalez y Paula Pilar Atance, en lo que fue un huerto de
regadio, en la carretera de Valdelaguna. En la actualidad, junto a Pilar Atance contintan sus hijos y nietos,
y se suma un equipo humano de profesionales amantes de la restauracion coordinados por la chef rumana
Olimpia Sangeorzan. La morcilla que utilizan para la olla morateiia la elaboran, expresamente para ellos,
carniceros de Morata de Tajuiia. www.mesonelcidmorata.com

Ingredientes
250 g babilla de ternera

1 hueso mediano de babilla de
ternera

Un cuarto de gallina de corral

1 manita de cerdo

1 oreja de cerdo

1 hueso de jamon

100 g tocino ibérico

2 chorizos para cocer

2 morcillas de cebolla
especiadas de Morata de Tajuiia

200 g garbanzos remojado

75 g judias blancas

2 patatas

150 g calabaza

100 g judias verdes

1 puerro

1 nabo

Medio pie de apio

Elaboracion

Poner el agua en una olla o marmita a fuego moderado. Anadir la ternera, los
huesos, la gallina, los productos del cerdo, la calabaza troceada, los puerros, judias
verdes, nabos y el apio, también en trozos.

Cuando llegue el punto de ebullicion, anadir la legumbre y dejarlo cocer todo a
fuego lento, espumando constantemente. Transcurrida una hora y media, poner
la sal al gusto, los chorizos, la morcilla especiada con canela y las patatas y dejarlo
cocer unos tres cuartos de hora mas.

Pasado este tiempo, se pasa a unas ollas de barro individuales y se mantiene en el
horno a temperatura media hasta unos diez minutos antes de servir.

Nota del chef.
Morata de Tajufia ha sido la despensa de Madrid y, como tal, se utilizan los
productos de la zona para elaborar esta receta tradicional.
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Bocata de
gallinejas

José Luque

Homenaje del chef madrileiio José Luque, del hotel Westin Palace de Madrid, a uno de los ingredientes
mas castizos y tradicionales del recetario madrilefio, las gallinejas. Para Luque, la cocina, aparte de su
profesion, es su pasion. Ya desde pequeio lo tuvo claro cuando, subido a una banqueta, ayudaba a su

madre a envolver croquetas.

Ingredientes
700 g gallinejas

1 copa vinagre de vino

Laurel

Granos de pimienta negra

Mayonesa

Ajo

Aceite de oliva para freir

Harina de fritura

Sal

Pepino holandés

Salsa hoisin

Sitmichi Togarashi

Ito Togarashi

Pan de brioche (alargado,
en forma de perrito)

Cebolla

Maicena

Elaboracion
Limpiar bien las gallinejas con agua, lavar varias veces.

Blanquear en agua y vinagre. Retirar el agua y lavar de nuevo para quitar el vinagre.
Volver a cocer en agua con sal, laurel y pimienta negra hasta que estén tiernas. Freir
las gallinejas en aceite bien caliente, deben quedar crujientes. Sazonar y reservar.

Pelar y cortar el pepino en rodajas finas con ayuda de una mandolina. Tostar el
pan de brioche y untar con la salsa hoisin. Colocar dentro del pan las gallinejas y el
pepino, sazonar con Sichimi e Ito Togarashi y unas gotas de ali-oli.

Nota del chef.

De la preparacién de las gallinejas resultan otros productos originales como

los entresijos, los chicharrones, las tiras, los botones o los canutos, junto con las
mollejas blancas, zarajos, chorrillos o patatas fritas. Servidos segiin la tradicion
en la misma fuente, componen el plato mds singular, castizo y emblemdtico de
la gastronomia madrilefia. Antiguamente, el despacho de estos productos se
realizaba en quioscos o comercios populares.
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Callos a la
madrilena

Jorge Trifon

Jorge Trifon basa en el producto y el trato los cimientos de su restaurante El Fogon de Trifon, una de
las tabernas mas canallas de la ciudad de Madrid. Los callos a 1a madrileiia son un plato tipico con
tradicion castiza. Hablamos de casqueria, productos que estan recuperando su popularidad y que son
el corazon de varias empresas madrileiias.

Ingredientes
1 kg callos

1 pata de ternera

1 morro de cerdo

200 g chorizo

100 g jamon

100 g morcilla especial

50 cl vino blanco

200 g cebolla

100 g zanahoria

100 g puerro

2 dientes de ajo

50 cl puré de tomate

100 g puré de pimiento choricero

10 g de pimienta y clavo

10 g guindilla roja

50 g pimenton dulce y picante

10 cl aceite de oliva virgen extra

Sal

Laurel

Elaboracion

Cuando los callos, pata y morro estdn bien limpios, poner a cocer con agua limpia
y fria con el vino blanco.

Se le afiaden la sal, la guindilla, el laurel, la pimienta y el clavo y se deja hervir
hasta que los callos estén tiernos y se prepara el condimento final. En una sartén
con aceite se pochan la cebolla, el ajo, la zanahoria, el puerro y el jamon picado, y
se incorporan el pimento6n y el pimiento choricero. Inmediatamente se vuelca en
los callos y se mueve bien para que se diluya todo. Ademas, se incorpora el puré
de tomate.

Enseguida, se juntan los callos, el chorizo y la morcilla, y se deja hervir despacito
por lo menos una hora més para que la salsa este bien ligada y los callos bien
cocidos y bien sazonados.

Nota del chef.
No es conveniente incluir harina, ya que los callos se cuecen mal y se agarran.
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Callos de

Carabanchel

Luis Cepeda

Luis Cepeda es periodista, escritor, editor, cronista gastronémico, miembro de la Asociacion de la Prensa
de Madrid y miembro de la Real Academia de Gastronomia. Es colaborador de la Organizacion de las
Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura (FAO), promotor y director del Concurso Nacional
de Pinchos y Tapas Ciudad de Valladolid y del Campeonato Mundial de Tapas. Ha sido premiado por sus
textos biograficos, gastronémicos o de ficcion.

La Garbancera Madrileiia es una asociacion de productores y promotores del garbanzo autdctono de la
zona oeste. El ambito territorial de actuacion de La Garbancera Madrilefia son los términos municipales
de Brunete, Navalcarnero, Sevilla la Nueva, Villaviciosa de Odon, Boadilla del Monte, Villanueva

de Perales, Villamantilla, Villamanta, Quijorna, Villanueva de la Caiiada, Villanueva del Pardillo,

Valdemorillo y Colmenar del Arroyo.

Ingredientes

300 g garbanzos autéctonos

de La Garbancera Madyrileria,
remojados durante ocho horas,
cambidandoles el agua dos veces

750 g callos

750 g morro de ternera

1 pie de ternera (750 g aprox.)

150 g jamon serrano

100 g chorizo

2 tomates frescos

1 cucharada de harina

3 pimientos choriceros

2 zanahorias

2 puerros

1 manojo de hierbas atadas con
cordel (laurel, tomillo, orégano,

perejil)

1 cebolla mechada con dos clavos

12 granos de pimienta negra

Un pellizco de comino

Vinagre

Sal

1 cucharada de pimenton

Aceite de oliva
virgen extra D. O. Madrid

Elaboracion

Raspar con un cuchillo los callos, el morro y el pie de ternera. Limpiar, lavar y
secar. Trocear los callos en pedazos cuadrados no muy grandes. Sumergir los
callos en agua y sal con un chorro de vinagre para lavarlos concienzudamente.

Poner las carnes en una olla, dar un hervor y cambiar el agua. Incorporar el
manojo de hierbas y el vino. Dejar hervir con tapadera durante 3 horas, a fuego
lento, hasta que los callos queden tiernos.

Picar la cebolla, los puerros y las zanahorias y poner en una cazuela con los callos,
el morro y el pie de ternera troceado en seis pedazos. Mantener caliente.

Reservar el agua de la coccion de los callos para cocer los garbanzos, a partir de
agua hirviendo, durante dos horas en olla abierta a fuego moderado o durante 45
minutos en olla rapida.

Cortar el jamén y el chorizo y freirlos suavemente en una sartén con aceite.
Anadir el pimentén. Mezclar e incorporar este sofrito a los callos. En la misma
sartén, freir dos tomates picados con los pimientos choriceros partidos a la mitad.
Agregar una cucharada de harina y mezclar bien. Afadir a los garbanzos con un
cazo de caldo de la coccidn, remover e incorporar la mezcla a los callos. Sazonar
con sal y pimienta y dejar cocer despacio durante una hora. Reposar y servir.

Nota del chef.

La asociacién de los callos con el cocido incorpora proteinas vegetales que potencian
las cualidades nutritivas de los callos, cuyos abundante coldgeno y ausencia de
grasas garantizan uno de los platos mds sanos del repertorio doméstico.
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Rabo de

toro estofado

Modesto Barguefio

Modesto Bargueiio, Teto para los amigos, nacio en el obrador familiar, con lo que la gastronomia la lleva
en la sangre. Su restaurante Zurito (en Pozuelo), su finca de toro bravo (en Colmenar del Arroyo) y su Alta
Rosconeria Bargueiio (en Madrid) tienen en comin una cosa: trabajar con el producto de Madrid. Aqui
emplea raza autdctona de Madrid y la huerta de la zona.

Ingredientes

2 kg rabo de toro
cortado por la coyuntura

2 zanahorias

1 cebolla

4 dientes de ajo

1 puerro

2 hojas de laurel

10 granos de pimienta negra

4 clavos de olor

1 cucharada pimenton dulce

1 rama de tomillo

25 cl vino tinto

150 g tomate frito

2 cucharadas soperas de Bovril

Caldo de carne Knorr
para sazonar el guiso

5 cl aceite de oliva 0,4

Maicena

1 nuez de mantequilla

Elaboracion

Poner en una olla el aceite de oliva, anadir los ajos pelados y enteros y sofreirlos
hasta que doren. Afiadir entonces en trozos la cebolla, el puerro y la zanahoria
junto con las especias (clavo, pimienta, tomillo y laurel). Pochar.

Cuando la verdura esté pochada, afnadir la cucharada de piment6n, remover
para cocinarlo y seguidamente agregar el tomate frito. Sofreir 1 o 2 minutos e
incorporar el vino tinto. Dejar que se evapore el alcohol.

Anadir el rabo y mezclarlo bien con la verdura. Afiadir el agua al ras del rabo
y sazonarlo con los polvos Knorr. Anadir Bovril y moverlo bien. A fuego lento,
tapar y dejar que hierva suavemente. En este tiempo, habrd que desespumar para
quitar las impurezas del guiso. Probar de sal y, si estd soso, afladir mds caldo en
polvo Knorr. Dejar cocer hasta que la carne se desprenda del hueso. Depende de
las piezas, pero puede necesitar entre 6 y 8 horas de coccidn.

Una vez que se desprenda la carne del hueso con facilidad, retirar los trozos de
rabo y triturar el caldo con el brazo eléctrico. Pasar por un chino fino a otra olla
y levantarlo. Habrd que desespumar de nuevo y volver a probar de sal o pimienta
por si hay que rectificar. Después de desespumar, ligar con maicena hasta dejar la
textura deseada de la salsa. Una vez conseguida, afiadir un poco de mantequilla
para que brille mas.

Terminar afadiendo de nuevo los trozos de rabo y dejandolo cocer con la salsa
unos minutos a fuego lento. Servir y disfrutar.

Nota del chef.

Acepta infinidad de guarniciones: patatas fritas, patatas a lo pobre, pimientos
asados, fritos, arroz pilaf, arroz blanco, pasta, quinoa, ensalada, puré de
patata... Yo elijo patatas panaderas y ensalada.
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La pesca
en el secano

esde el centro del secano, la mencién de los
peces es sinénimo de un castigo —la abstinencia
religiosa de carne— o memoria y loa de las
grandes técnicas de conservacion: la salazén, el escabeche y,
en menor medida pero imagen mayor de lujo, el ahumado.

Técnicas que no solo se desarrollaron en la cocina, sino
sobre todo en la logistica del transporte. Para traer pescado
a Madrid se cre6 una red de neveros, de pozos de nieve
preservada con paja, que punteaban el camino de los arrieros
para que la mercancia resistiera 12 jornadas de viaje desde
las costas mas lejanas, desde el fin de la tierra: Finisterre.

A ese pescado se le llamaba fresco y, como bien escaso y
casi exotico, era muy apreciado y deseado, tanto que con
el tiempo Madrid puso en pie y presume de disponer en
Mercamadrid de uno de los mejores mercados de pescado
del mundo en cantidad y variedad.

Pero aquellos tiempos son los que forjaron la gastronomia
tradicional, la de alcurnia y la popular, y es cuando va
naciendo el recetario de pescados de rio, por entonces mucho
mas presentes en la plaza y que ahora estan practicamente
o defendidos
por peligro de extincion, como las anguilas, las tencas, los

acotados o vedados —como las truchas—

gobios, los barbos y algtin escualo que han ido reduciendo
su poblacién por la contaminacién y disminuciéon de
corrientes de agua y por la repoblacion con especies foraneas
para divertimento deportivo, como el black bass o el lucio.
Los espacios pesqueros mas interesantes de la Comunidad
son los embalses de Puentes Viejas, en Horcajo de la Sierra,
que comparte municipio con Aoslos, en la Sierra Norte, La
Jarosa, Valmayor, Guadarrama y Alpedrete en la cuenca del
Guadarrama, Navacerrada, el pantano de San Juan, el de
Pinilla sobre el Lozoya, el de Navalmedio, el de El Vellon o
Pedrezuela, el de Santillana o la pequeiia laguna de Tierno
Galvan que forma el Jarama en San Martin de la Vega o en
Berzosa, en la cuenca del Lozoya.

En general, segtin las normas de la Comunidad, se puede
pescar con la debida licencia en las zonas permitidas, sean
aguas libres o privadas, desde una hora antes de la salida
del sol hasta una hora después de que se ponga, excepto
los jueves no festivos. Y los lunes, solo en la modalidad de
captura y suelta.

Paralapesca de cangrejos se autoriza inicamente el empleo
de un maximo de ocho reteles o lamparillas numerados por
pescador en una distancia méxima de 100 metros. Pero lo

cierto es que las capturas representan cifras insignificantes
en la alimentacién de la Comunidad, aunque permanezcan
en la memoria y en los rituales de algunos municipios. En
los fogones tradicionales, en realidad el pescado que mas se
cocinaba eran salazones y conservas.

Del mar el mero,
y de la tierra... el bacalao
Gomez de la Serna, en sus Nostalgias de Madrid, evoca desde
el exilio la imagen de la Cuaresma. «El bacalao recorre los
caminos de la Antigiiedad y en la Edad Media es exquisito
sustento que recuerda el mar a los de tierra adentro, el sabor
marisquero de las aguas sofiadas. Madrid durante mucho
tiempo, porque esta tierra adentro, lleva en su procesion
diaria el pendén de la pieza de bacalao. La Cuaresma lo
pega a las tapias como si fuera un bando: "Hago saber por
medio de este seco pergamino maritimo que ha llegado la
hora de medio ayunar. Ordeno y mando que se acate y cate
el plato del dia a base de bacalao". En esos dias, las tiendas
de ultramarinos sacaban sus colgaduras con la etiqueta del
precio atado en la cola. Ldminas del tesoro de las tiendas,
cartones comestibles preparados en la papelera de la salazon,
son el blasén del tendero...».

Lo cierto es que los pueblos de interior supieron hacer
de la necesidad virtud y, con una especie de sindrome de

Madprid puso en pie y presume de
disponer en Mercamadrid de uno de
los mejores mercados de pescado del

mundo, en cantidad y variedad

Estocolmo, se enamoraron perdidamente de su castigo, el
bacalao. Y asi, en el mercado central de la Comunidad, el
pasado afio se despacharon mas de cuatro millones de kilos,
de los que mas de un millén era en salazon.

Sol, sal y humo

Junto con la desecacién bajo el sol y la salazdn, el proceso
de ahumado es una de las técnicas de conservacion de
alimentos mds antiguas y empieza a dominarse a la vez que



el fuego, en torno ala hoguera de las primeras civilizaciones
sedentarias. Posteriormente, los ahumaderos de pescado
se construian junto a las casas de los propios pescadores
en los pueblos de la costa, en los puertos, y el pescado al
que se le aplicé ya industrialmente en gran volumen fue
el arenque.

Salazones y ahumados han pasado de producto de
supervivencia a bocados delicatessen, y actualmente se
presentan en platos y sobre todo tapas combindndolos
en todo tipo de recetas. La materia prima, por supuesto,
viene del mar, elaboran tanto el pescado noruego como el
nacional, pero el producto acabado tiene carnet de identidad
madrilefio, ya que son muchas las industrias conserveras
afincadas en la region: en la capital, en Alcorcon, Getafe,
Guadarrama, Fuenlabrada, Rivas, Valderacete, Arganda,
Morata de Tajufia o Madarcos, en el Valle del Lozoya,
donde hace cinco anos nacié una empresa con filosofia
artesanal y con imaginacion para aplicar el procedimiento
no solo a los pescados, sino a sales y arroces.

Son la herencia de la primera empresa madrilena de este
tipo, que fue el Banco de Salmoén, nacido a principios de
los afios cincuenta en la capital, por los Cuatro Caminos
o Tetuan, donde los pescadores que habian tenido suerte,
sobre todo en los rios nortefios, vendian o depositaban sus
piezas para que se las conservaran desecandolas con humo
y asi poderlas consumir poco a poco, cuando la ocasién
lo merecia, inevitablemente en las fechas navidenas, donde
el salmén ahumado era la joya del mend de las casas
burguesas y refinadas. Esa guarda y custodia, compraventa
e intercambio funcionaba tal y como su nombre anunciaba,
como un banco que cobraba en especie, y eso da idea de que
se trataba de un producto muy preciado. Hoy, sin perder su
exquisitez, se ha convertido en un aperitivo cotidiano.

El proceso es muy similar, mds o menos mecanizado
aunque siempre con un obligado y minucioso tratamiento
dificil
completamente, y el resultado se diferencia ante todo

manual, artesanal, ya que es desespinarlo
por la calidad de la materia prima y por la elecciéon de
las maderas y el cuidado en el tiempo, de modo que el
ahumado no enmascare el sabor propio de la pieza. El
salmon suele venir de Noruega, pescado o criado en el mar
del Norte. Generalmente se limpia y se eviscera, y reposa
unas horas o hasta un dia en salmuera de sal y azticar. Se

seca cuidadosamente y luego se mete al horno de ahumar,

cerrado, y a temperatura ambiente o caliente (hasta 80 °C),
segin el tipo de pescado, y perfumado con serrin de
maderas de haya, roble y castafio, aunque esos detalles,
madera y tiempo, son el secreto de cada productor, el que
le confiere el caracter diferenciador, el aroma y sabor de
una marca.

El resultado se diferencia ante todo
por la calidad de la materia prima
y por la eleccion de las maderas y el
cuidado en el tiempo, de modo que
el ahumado no enmascare el sabor

propio de la pieza

Cangrejos de rio

Nuestros cangrejitos no caminan de lado ni para atrés, sino
que nadan, como langostas diminutas. Los oriundos eran
sabrosos, con enjundia, buenos comparieros de los guisos,
de los arroces. Eran los que hasta hace 50 anos pregonaban
en temporada los vendedores por las calles y despertaban
el apetito, el capricho, el antojo, con la misma emocién que
la oferta mimosa de las violeteras. Marcaban el tiempo y
recordaban la naturaleza. Incluso algun cronista propuso
introducir su imagen en el escudo de Madrid para hacer
patente que aqui también existen el agua y sus habitantes.
Descendieron los cauces de rios, se poblaron de una especie
robusta llamada americana que medr6 potente pero con un
gusto intrascendente, algo que ha habido que paliar en la
cocina a base de mucho tomate para mojar y mucha salsa
contundente para sorber.

La regresion que ha sufrido desde hace décadas ha
puesto al cangrejo comin o autdctono en la lista de
especies protegidas en el marco europeo y espanol, por lo
que se llevan a cabo planes para su conservacion. Un grupo
de cientificos de la Universidad Complutense desarrolld
el pasado afio un sistema de seleccion genética para elegir
la tipologia de los individuos con mads posibilidades de
supervivencia, y ya se ha puesto en marcha en algunos
organismos encargados de la repoblaciéon. No hay todavia
datos sobre el resultado bioldgico real o comercial, pero
resulta prometedor.
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Virutas de bacalao
a la madrilena

Joaquin Felipe

Uno de los bocados clasicos en Madrid es el bacalao. En esta receta, el chef Joaquin Felipe trabaja con
la huerta madrilefa y el aceite de Madrid para dar forma a uno de los aperitivos populares del recetario
tradicional. El plato es un homenaje a ese bar madrilefio de los afios 60 y 70 donde el aperitivo de
bacalao salado invitaba a pedir otra cerveza.

Ingredientes

250 g lomo de bacalao seco salado

150 g cebolleta tierna

200 g tomate de temporada

100 g aceite de oliva
virgen extra picual

1 chile fresco

10 g ralladura de piel de naranja

Elaboracién

Preparar todos los ingredientes limpios y cortados de manera fina en un bol.
Alifiar con el aceite de oliva virgen extra.

Picar finamente el chile y afadirlo a la mezcla.

Remover y colocar de manera armonica en un plato o pequefo cuenco.

Nota del chef.

Aarén Guerrero Rodriguez, hijo del guionista y actor de doblaje Paco Guerrero,
debuté ante las cdmaras con tan solo siete afios. Desde 2009 regenta en Madrid
el restaurante Alta Costura, en 2013 abrié Gastrobar y en enero de 2016
inauguro un restaurante dedicado a la cocina del sur, La Malaje.
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Bacalao ahumado

con patatas

Pedro Espina

La tradicion de comer bacalao en Madrid ha reforzado un recetario de platos que hoy en dia son
indisolubles de las tradicionales barras y restaurantes de la Comunidad. Actualmente, en zonas como
Alcorcon o Madarcos ya se esta trabajando con el bacalao ahumado. En esta materia prima y en el aceite,
el vinagre y los ajos de la tierra se ha basado el itamae Pedro Espina, restaurante Soy, para dar forma a

una receta japomadrilefa.

Ingredientes

Bacalao ahumado

Patatas para cocer:
monalisa, kennebec o similar

Salsa:

20 cl aceite de oliva virgen extra

5 cl vinagre blanco de Aranjuez

30 g cebolla rallada

2 yemas de huevo de codorniz

1 cucharada de soja

1 diente de ajo de Chinchén
rallado

Media cucharadita de mostaza

Zumo de medio limén

Un poco de pimienta

Una pizca de sal

Elaboracion

Cortar la patata en forma de espagueti con la cortadora de verdura o en juliana
muy fina.

Lavar la patata una vez cortada y dejar en remojo minimo una hora.
Pasado este tiempo, cocer la patata al vapor y enfriar en un bol con agua y hielo.
Cortar el bacalao en pequeias porciones y reservarlo.

Salsa:
Poner en un bol todos los ingredientes: cebolla rallada, yemas de huevo de
codorniz, aceite, limon, soja, vinagre, ajo rallado, pimienta y sal.

Mezclar todos los ingredientes con una varilla hasta que quede una crema
homogénea.

Emplatar disponiendo en la base del plato la patata y siguiendo por el bacalao. Por
ultimo, alifar con la salsa.

Nota del chef.
El chef recomienda acompaniar el plato con algiin elemento
que nos aporte textura, como unas huevas de salmon.
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Bacalao ajoarriero
con langostinos

Santiago Garcia

Aunque muchos de sus clientes atin piensen que su San Mamés se puede referir a una cocina de origen
vasco, Santiago Garcia es madrilefio hasta la médula, del precioso municipio de ese nombre que esta en
la Sierra Norte madrileiia, en el que conviven felizmente 61 habitantes. Alli aprendié a disfrutar de la
caza, la pesca de rio, las setas y la matanza, y a buscar y utilizar las hierbas silvestres.

Ingredientes

500 g bacalao desmenuzado

5 dientes de ajo

8 langostinos pelados

1 pimiento verde

1 cebolla mediana

1 tomate grande para freir

5 pimientos choriceros

Media guindilla

Medio vaso de
aceite de oliva D. O. Madrid

Elaboracion

Desalar el bacalao.

Freir el tomate, agregar la guindilla, reservar.

Remojar los pimientos choriceros, raspar y sacar la pulpa, reservar.

Sudar la cebolla y el pimiento verde en el aceite. Dorar los ajos. Mezclar estos
ingredientes y pasarlos por el chino. Salpimentar.

Rehogar el bacalao, agregar la salsa y dejar que cueza 10 minutos.

Dejar reposar.

Nota del chef.
Afiadir los langostinos al servir el bacalao.
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Boquerones
en vinagre

Juan Alcaide y Pablo Alvaro

Un clasico de las tabernas madrilefas, pero en esta ocasion pasado por el tamiz de Juan Alcaide y Pablo Alvaro,
del restaurante Umiko, un tandem de jovenes chefs de larga trayectoria que defienden una cocina de producto
con aires japoneses y mediterraneos. Utilizan para esta receta el vinagre de Aranjuez y la huerta madrileia, y
han conseguido crear su concepto japomadrilefio para disfrutar con otro clasico: las patatas fritas.

Ingredientes

8 boquerones

1 patata

1 manojo de cebolletas chinas

1 cabeza de ajos

1 yuzu

350 g vinagre de Aranjuez

200 g aceite de oliva Campo Real

25 g salsa Perrins

25 g tabasco verde
Sal

2 pimienta de Sichuan

Elaboracion

Boquerones:
Desescamar, limpiar, eviscerar, desespinar y reservar.

Salsa Umiko I:
Poner a calentar el aceite de oliva, freir la cabeza de ajo y la pimienta de Sichuan
hasta dorar. Introducir vinagre hasta dar un hervor. Enfriar y reservar.

Salsa Umiko II:

Batir hasta emulsionar la salsa Perrins, tabasco verde y el aceite de oliva.

Patatas:

Pelar. Cortar laminas finas de patata con una mandolina. Freir en abundante aceite
de oliva a 180 °C. Reservar.

Cebolleta china:
Cortar fina. Secar. Reservar.

Emplatar:
Macerar los boquerones en la salsa Umiko I durante dos minutos.

Servir de la siguiente manera:

Cuatro unidades de patata frita en el plato, en cada patata echar una gota de la
salsa Umiko II. Disponer un boquerén previamente macerado encima de cada
patata frita y poner un punto de salsa Umiko II encima de cada boquerdn y una
rodaja fina de cebolleta.

Nota del chef.
Para poder crear ese bocado fusion que tanto caracteriza
al restaurante Umiko, rallar por encima la piel del yuzu.
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Trucha de

El Paular siglo XXI

Miguel Angel Mateos

La técnica de la cocina de vanguardia con la tradicion y el mimo del producto es lo que el chef Miguel Angel
Mateos ha presentado en este plato, donde el Madrid de rio y de huerta se unen en una receta innovadora y
deliciosa. Tal y como dice el chef, «en este plato, la intencion es respetar al maximo la textura y el sabor de la
propia trucha, dandole una coccion muy ajustada y corta, y no cambiando su sabor».

Ingredientes

Trucha:

1 trucha de El Paular

2 dientes de ajo

Aceite de oliva suave

Bizcocho de tomate:

3 huevo

30 g harina

20 g aziicar

1 tomate

Base crujiente:

4 laminas de pasta
china o pasta brick

Salsa hoisin

Falso caviar de jamon:

5 g alginato

11lagua

Caldo de jamon ibérico

0,7 g xantana

1,2 g glucolactato

Tomate confitado:

4 tomates Cherry

Grasa de pato

Orégano

Azucar cln

Helado de albahaca:

80 g hojas albahaca

400 g de agua

100 g zumo de lima

100 g zumo lima

200 g azucar

Decoracion:

Hojas de capuchinas

Hojas de majii

Brotes de guisantes

Elaboracion

Trucha:

Limpiar la trucha y cortarla en rectdngulos iguales, retirando las espinas y
manteniendo la piel. Calentar un bafio maria con aceite de oliva suave, confitar
los dientes de ajo y retirar del fuego. Se deja atemperar y se aiaden los lomos de la
trucha hasta que estén hechos, un par de minutos como mucho.

Helado de albahaca:

Mezclar todos los ingredientes, menos las hojas de albahaca, hasta que el azicar
se disuelva. Mientras, escaldar las hojas de albahaca y enfriar. Afiadir a la mezcla
anterior e introducir en el vaso de la Pacojet, congelar para pasar después por la
Pacojet y dejar a punto el helado de albahaca.

Tomates confitados:

Colocar los tomates en un pequefo cazo con la grasa de pato derretida, un poco de
sal, el orégano y el aztcar a fuego muy bajo hasta que estén ligeramente arrugados.
En ese momento, se sacan y se escurren.

Falsas esferas de jamon:

Mezclar el agua con el alginato y dejar reposar. Texturizar el caldo de jamén con
la xantana y anadir el glucolactato. Colocarlo en un biberdn, afiadirle gotas al
alginato, escurrir y reservar.

Bizcocho de tomate:

Mezclar todos los ingredientes y meterlos en el sifén, colocando dos cargas.
Verter medio vaso en un vaso de plastico con pequeifias incisiones en la base y
meterlo al microondas a maxima potencia 30 segundos. Se deja atemperar y se
retira del vaso.

Base crujiente:

Cortar la pasta en un aro ancho, es decir, en dos circulos, pintar y colocar otra
lamina encima, y asi las cuatro. Introducirlo en el horno y dejar que quede
crujiente.

Presentacion:

Se coloca en la base del plato el crujiente en forma circular, sobre este dos dados
de trucha, una base de esferas y sobre ellas el helado de albahaca. Al lado, un
tomate confitado, y junto a este, un trozo de bizcocho de jamén. Terminar
decorando con las hierbas.

Nota del chef.
Podemos disponer de un buen helado artesano ya preparado y la base puede ser
de una pasta crujiente elaborada de la misma manera.






Lubina con
coliflor de Grinon

Ramon Freixa

La cocina de Ramon Freixa es culta, cosmopolita y técnica. En su cocina conviven tradicion y vanguardia,
atrevimiento, innovacion y sensatez, técnica impecable y numerosos juegos visuales y gustativos. Hace

ya casi 10 afios que Ramon Freixa se instalé en Madrid: su conexion con el piblico madrilefio fue muy
rapida y sus mesas estan entre las mas cotizadas de la ciudad. Cuenta con dos estrellas Michelin.
www.unicohotelmadrid.com

La fama de la coliflor de Grifion se cimento en el pregon que cada temporada de otofio-invierno
inundaba las calles de Madrid. En pacifica convivencia con las salmodias que anunciaban aceitunas

de Campo Real, esparragos y fresas de Aranjuez, higos de El Alamo, melones de Villaconejos, uvas
Garnacha y Albillo de Fuencarral, truchas de El Paular, requeson de Miraflores, ajos de Chinchon, pan
de Torrejon, vino de Mdstoles, pepinos de Leganés o agua fresquita de la fuente del Berro, las coliflores
de Grifidn, blanquisimas, tiernas y frescas como el rocio, se pregonaban por los vericuetos callejeros y
mercados populares de la Villa y Corte: «Por las calles de Madri / va una mujer berreando: / ;Quién me

compra coliflores, / que se van acabando?».

Ingredientes
11 agua

100 g sal

1 kg coliflor

450 g nata

50 g mantequilla

3 cabezas de merluza

60 cl aceite de oliva

virgen D. O. Madrid
4 dientes de ajo blanco de Chinchon

100 g pilpil de merluza

10 g pasta de almendra tostada

10 g pasta de almendra cruda

200 g canonigos

100 g berros de agua

100 g ortigas

Salsa de miso

Vinagre Forvm

Salicornia

Avellana rallada

Elaboracion

Parala salmuera de pescado, hervir el agua, incorporar la sal y enfriar. Limpiar la lubina
y sumergirla en la salmuera 15 minutos. Confitar la lubina en mantequilla de avellana.

Para la crema de coliflor, cortar la coliflor y poner a fuego desde agua fria hasta que
rompa a hervir, escurrir y poner a cocer desde frio en leche unos 10 minutos desde que
rompa a hervir. Escurrir y reservar. Fundir la nata con la mantequilla y triturar junto
con la coliflor hasta obtener una crema homogénea. Poner a punto de sal y pimienta y
reservar.

Para la gelatina de merluza, envasar y cocer a 100 °C durante una hora. Escurrir
el liquido de las bolsas, dejar que decante la gelatina y separarla del aceite. Dejar
reposar un dia en cdmara y después montar la gelatina con la ayuda de la Thermomix
anadiendo poco a poco el aceite hasta tener la textura deseada.

Para el pilpil de almendras, juntar el pilpil junto con la pasta de almendra y triturar
hasta conseguir una textura deseada. Poner a punto de sal y aligerar con un poco de
agua si fuese necesario. Calentar con mucho cuidado a la hora del pase, ya que tiende a
agarrarse. Calentar al bafio marfa.

Para la crema verde de berros de agua, rehogar los can6nigos, berros de agua y ortigas
en aceite levemente, afadir la nata y dejar cocer todo ello cinco minutos. Triturar, pasar
por chino fino y poner a punto de sal. Reservar.

Cortar la coliflor obteniendo arbolitos pequefios y envasar la mitad de estos arbolitos
con salsa miso, y la otra mitad con vinagre Forvm. A la hora del pase, freir los arbolitos
de salsa miso. Reservar.

Sacar los arbolitos del vinagre Forvm, escurrir y reservar.

Nota del chef.

En el centro del plato disponer el pilpil de almendra, la crema de berros
alrededor y, con ayuda de un palillo, hacer el dibujo. Al lado, pintar con la crema
de coliflor y sobre ella disponer tres arbolitos de coliflor fritos con su miso y uno
en vinagre. Colocar tres ramas de salicornia repartidas por la coliflor y terminar
rallando la avellana. Colocar el pescado entre la pintada y el pilpil.
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Panceta y chorizo para un lomo
de lubina asada con tomate y ajos

Pedro Mufiagorri

Un plato de mar y montaiia disefiado por el chef Pedro Muiiagorri, «repleto de contrastes y elaborado con
chacinas y verduras de las huertas de la Comunidad de Madrid».

Ingredientes
800 g lubina (4 lomos)

Aceite de oliva suave

8 ajos

160 g panceta ahumada

160 g chorizo picante

1 cucharada de pimentén dulce

Sal fina

Elaboracion

Asar los tomates, previamente escaldados y sin piel, en el horno a 150 °C durante
una hora y media.

Cortar la panceta y el chorizo en dados pequeiios y saltearlos a baja temperatura.
Conservarlos con su grasa.

Confitar en aceite de oliva los ajos hasta que estén blandos y reservar.
Marecar en la plancha los lomos de la lubina por la piel.

Meter al horno, previamente calentado a 180°, la lubina con el chorizo, la panceta,
los tomates y los ajos durante 7 minutos.

Emplatar la lubina sobre los componentes.

Nota del chef.

El restaurante Mufiagorri es una de las mejores casas vascas de la Comunidad
de Madrid. Su barra de pinchos es una parada obligatoria y su cocina persigue
constantemente la calidad del producto.



Padro Mufiag

MUNAGORRI




Tartar de gamba, galleta de
plancton y aire de anis de Chinchén

Miriam Herndndez

Un mar y montaiia donde uno de los productos clave de Chinchon, el anis, se une a un plato marino. La
chef Miriam Hernandez, del restaurante La Casa del Pregonero, ha buscado la fusién con el resultado
de una sorprendente y agradable armonia: «Descubri que uno de esos matrimonios excelsos es el del

marisco con el anis».

Ingredientes

Infusion de cigala:

1 cebolla en juliana

500 g cigala arrocera

50 cl brandy

1,51 agua

Sal

Pimienta

Galleta de plancton:

100 cl consomé de cigala sin reducir

10 g maicena

2 g plancton

Una pizca de sal

Aceite de girasol

Tartar de gamba:

400 g gamba blanca limpia

Lima

Cebollino

AOVE D. O. Madrid

Escamas de sal

Aire de anis de Chinchén:

200 cl agua

6 g de lecitina de soja

50 g anis matalahvva molido

5 cl anis dulce de la Alcoholera

Elaboracion

Infusion de cigala:
Cortar la cebolla en juliana y pochar en un cazo lentamente. Anadir las cigalas.
Rehogar y a continuacion echar el brandy. Dejar evaporar e integrar con las
cebollas y la cigala.

Echar un litro de agua. Poner a cocer y una vez que rompa a hervir, dejar que
cueza durante 5 minutos mads. Parar la coccién y pasar la infusion por el chino y
el colador.

Reducir hasta 20 cl. Corregir de sal y pimienta. Clarificar y colar.

Galleta de plancton:

Antes de reducir la infusién de cigala, utilizar 10 cl. Echar el plancton y dejar que
se hidrate. Retirar. Después, aiadir 10 gramos de maicena en el fuego y espesar. Se
extiende sobre papel sulfurizado y se deja secar 4 o 5 horas. Una vez seco, cortar y
freir en aceite de girasol.

Tartar de gamba:

Congelar la gamba para evitar el anisakis (también se puede utilizar gamba
congelada). Cortar en brunoise y, en un recipiente, mezclar con cebollino al gusto,
ralladura de lima y aceite de oliva D. O. Madrid y escamas de sal. Reservar.

Aire de anis de Chinchén:
Mezclar todos los recipientes con una tirmix y, con esta misma, en la superficie
hacer aire de ans.

Nota del chef.

En el fondo de plato se sirve la infusion de cigala y se ralla un

poco de lima. Dejar que pierda un poco de temperatura para que

no se cocine el tartar. Con un aro o molde se emplata el tartar. En un lado se
coloca la galleta de plancton, y en el otro el aire de anis de Chinchon.
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Nem de gambas al ajillo,
crema agria y menta

Rubén Amro

El Box Art Hotel - La Torre ocupa una mansion del siglo XIX de Collado Mediano, en la Sierra de Guadarrama.
Koma, el restaurante del hotel, es un espacio gastronomico basado en una cocina tradicional con toques de
vanguardia de la mano del chef Rubén Amro. www.latorreboxarthotel.es/es/restaurante-koma-2

Madrid, Villa y Corte, ajo blanco de Chinchén y la gamba, la reina del mar. Mar y montaia se unen en esta
receta inmortal. Las gambas al ajillo de toda la vida en las tabernas de la capital, con el sabor tradicional, pero
con un nuevo formato divertido y viajero.

Ingredientes
700 g gamba blanca

100 g ajo de Chinchon

40 cl aceite de oliva 0,4

10 cl aceite de oliva D. O.

Madrid

150 g brotes tiernos

3 lamanas de spring roll

10 cl nata 35 %

10 g camarones pipa

1 limén

Unas hojas de menta fresca

2 yemas de huevo

Elaboracion

Laminar los ajos en laminas regulares con una mandolina o un pelador y cocinarlos
muy despacio con aceite virgen sin que se doren, pero que queden crujientes.
Escurrir y dejar enfriar.

Pelar las gambas y, con el mismo aceite de antes, dorar las cabezas para luego
colarlas y exprimir el jugo sobre el aceite caliente. En el mismo aceite, a fuego
lento, confitar ligeramente las gambas, sacar y reservar.

Con las dos yemas y el aceite virgen de antes mas el aceite 0,4 y 20 gramos de
laminas de ajo, hacer una emulsion consistente y poner a punto de sal.

Triturar el resto de laminas crujientes de ajo hasta conseguir un ajo granulado.
Cortar la nata con un poco de zumo de limén, un par de hojas de menta picada,
sal y pimienta.

Con el spring roll hidratado, hacer tres rollos con brotes tiernos y un cordén de la
emulsion de ajo. Cortar los rollos en seis partes y proceder a montar.

Nota del chef.

Se pone un cordoén de nata agria de menta en el fondo del plato, se colocan de
pie los rollos y se afiade mds emulsion de ajo. Sobre la emulsion se ponen dos
gambas bonitas y a una temperatura adecuada, no muy caliente; se espolvorea
con el granulado de ajo y alguna hoja pequefia de menta, y se decora con los
camarones pipa. Los camarones pipa se pueden poner cocidos o fritos.









La huerta

Introduccion
Lo que va de ayer a hoy

Recetario :
Sopas de ajo La Vieja Cafetera. E1 Alamo

Ajetes asados, sopa de ajo
de Chinchén en romescu

Esparragos verdes de
Aranjuez con gazpacho de pifiones

Esparragos con salmon
en tierra de calamar

Cocido de berza de El Berrueco
Bijoux de Les Halles a la Villaamil
Coliflor de Grifn6n en escabeche

Crujientes de penca con romesco
y pesto de acelgas de Fuenlabrada

Spaghetti alla Puttanesca
con tomates de Patones

Patatas estofadas
con costilla y cardillos

Patatas con cordero
y aceitunas de Torrejon de Velasco







Lo que va

de ayer a hoy

1 agua es el bien més preciado de Madrid. Es légico,

porque la Comunidad es el ombligo de la Espaiia

seca, lejos del mar y avaro en montes nevados que
generen saltos de agua. Pero los hay, rios y arroyuelos que se
han aprovechado para regadio con ingenio y conocimiento.
Y ahi, en sus orillas, en sus vegas, estan las huertas, las tierras
mas fértiles, mds productivas, sobre vaguadas y valles, asi
como en zonas con un suelo adecuado y con cierta facilidad
de riego porque disponen de un nivel fredtico alto, como
ocurre en Leganés, Humanes o Fuenlabrada. Las méds famosas
son las regadas por el Tajo, donde se desarrollaron cultivos
vanguardistas en su momento para surtir la despensa del
palacio, para complacer los caprichos de la mesa real.

Los reyes posefan no solo el palacio y aledafios, sino
espléndidas fincas agricolas en los alrededores de Aranjuez.
Una de ellas era el Real Cortijo de San Isidro, donde se
experimento, por ejemplo, con la plantacién de champinones.
Siguen en pie las cuevas que se excavaron aprovechando el
desnivel del suelo, asi como la bodega, con sus viejos lagares
restaurados. Y sobre todo se conserva una geografia agraria
placida que se extiende en un apéndice por toda la orilla
izquierda del rio hasta la frontera con Castilla-La Mancha y
que nutre las hortalizas y frutas mas famosas y tradicionales,
los espérragos, los fresones, las escasas fresas, pero también
tomates, pimientos, alcachofas... Son la herencia de grandes
botanicos y agronomos que llegaron generalmente de Francia,
como los Boutelou, que se asentaron en la corte en 1776 y que
durante siglos dejaron su huella como jardineros mayores.
Ellos plantaron los primeros esparragos y promovieron
investigaciones agronémicas como las que hoy se encarga de
promover el IMIDRA, en pos de la recuperacién de variedades
olvidadas de diferentes hortalizas.

Los Huertos Reales y los reales

Aranjuez, en 2001, fue la primera ciudad espanola declarada
Paisaje Cultural de la Humanidad precisamente por la
laboriosa geografia que han creado sus huertas, los canales
y acequias y los jardines arbolados en el entorno de los
edificios palaciales. En el siglo XVI, Felipe II hizo de esta
villa su lugar predilecto de descanso y sirvié en su mesa las
preciadisimas hortalizas que se cultivan en estas huertas
diseniadas por Juan Bautista de Toledo y Juan de Herrera,
arquitectos e ingenieros del monarca. «La Corona espaiiola
hizo de Aranjuez una confluencia del jardin barroco, el

modo de vida urbano del Siglo de las Luces y las practicas
cientificas de aclimatacién boténica». Un paisaje al alcance
de la mano, que se puede recorrer con curiosidad turistica,
tanto andando como en bicicleta, incluso disfrutando de la
cosecha de cada temporada, sea en propiedades grandes o
diminutas, empresas comerciales consolidadas o precarias
asociaciones voluntariosas, pero siempre encantadoras y
florecientes. Y como en muchas otras zonas de la Comunidad,
se alquilan terrenos para convertirlos en huertas de ocio,
contando con el asesoramiento de los propietarios y de otros
vecinos con experiencia, como los huertos sontenibles Red
Terrae de Reduena.

Huertas histéricas, o nuevas, o recuperadas con
entusiasmo. Por ejemplo, en el sureste de la Comunidad,
en torno a San Martin de la Vega, o en las tradicionales
plantaciones de coles y coliflores de Grindn; o las lechugas
y habas ecolégicas y regadas con agua de manantial en
Bustarviejo, en la Sierra Norte, donde intentan recuperar el
esplendor de sus histéricas judias y patatas; o en Villa del
Prado, donde presumen de tener la mayor concentracion
de cultivos horticolas inscritos en la Comunidad: unas 100
hectareas en invernadero y casi el doble al aire libre, donde
producen sobre todo pepinos, acelgas y tomates, como en
Robledillo de la Jara.

La recuperacion surge tanto de los propios municipios

El espdrrago fue traido

de Holanda en el siglo XVIII por
el afamado jardinero Boutelou, y
todavia hoy su cultivo se hace de
forma tradicional

rurales, de sus habitantes y nueva poblacién, como del apoyo
del consumo y de las administraciones. Incluso en la capital
hay algunos restaurantes, y no solo mercados esporadicos,
que apuestan por el autoconsumo en materia de vegetales,
como la Huerta de Carabana en la fértil vega regada por
el Tajuna, que aunque merma, como todos los cauces, atin
mantiene aquella agua con tradicién de medicinal que se
vendia en las farmacias de toda Espana y que intensifica el
sabor de sus tomates, brécoles o alcachofas...

97



98

Y en la finca La Isla, el IMIDRA viene realizando ensayos
como el de variedades autdctonas de tomate y de mel6n.
Se realizan cultivos hidropdnicos de variedades de tomate,
pepino, pimiento, berenjena, fresa y flor cortada. Se realiza
el semillado y cultivo de plantulas de diversas variedades,
seleccionadas mediante ensayos anteriores de horticolas,
como cereales y pistachos, para la posterior venta a los
agricultores.

Su majestad el ajo

El ajo no se puede considerar un alimento de primera
necesidad, es mas, casi casi ni siquiera un alimento, pero
;qué seria de la cocina espafiola sin el ajo? Como dijo Julio
Camba, la cocina de este pais esta llena de ajo y prejuicios
religiosos.

En el recetario tradicional espafiol aparecen mas de 200
platos en los que el ajo es fundamental, o que incluso forma
parte de su nombre, de su enunciado: el alioli levantino, el
ajoblanco almeriense, el ajo colorao murciano... En 1944
se aislé su principio quimico, la alicina, en la que reside
no solo su cardcter como condimento, sino las virtudes
terapéuticas que lo encumbraron secularmente, como la
accion bactericida, tanto en el organismo humano como en
los alimentos que protege con su presencia.

En la Comunidad destacé secularmente el ajo blanco de
Chinchén, con una cabeza mas delgada y un diente mas
alargado y fino que el de otras especies. Tiene un aroma
intenso y por ello se necesita una cantidad menor para
sazonar y condimentar las comidas. La siembra se realiza
durante los meses de noviembre y diciembre, y la recoleccién
en junio.

En el IMIDRA estudian 14 muestras del ajo tradicional
de la regién (la mas antigua recogida en 1989) para tratar
de reincorporarlo al mercado, porque su cultivo se ha ido
reduciendo a muy pocas hectareas y el consumo ha quedado
minimizado a muy pocos restaurantes y tiendas gourmets.
El ajo fino puebla Chinchén, Morata de Tajufia, Colmenar
de Oreja, Valdelaguna, Titulcia, y en general las vegas del
Tajo y del Jarama, en tierras de secano o regadio, calizas,
sueltas, ligeras, saneadas y profundas cuyo buen drenaje
consigue cosechas abundantes de ajos prietos, gruesos y muy
regulares.

Las variedades spring blanco y violeta que vienen de
China son su competencia mas directa por rentabilidad (el

fino cuesta el doble o triple y produce menos de la mitad),
de modo que estan ocupando el 70 % de las 750 hectareas de
cultivo de la Comunidad: El Alamo.

Otra zona tradicional de cultivo que ain se mantiene
es Morata de Tajuna, que ya inclufa en un catilogo de
producciéon de 1786 «unos esquilmos de ajos» junto a
trigo, cebada, aceite y vino, melones, cebollas, cafiamo y

El grito de los vendedores
anunciando las excelentes coles de
Grifion no solo alegraba los mercados
de la capital, sino que resonaba hasta
en el mercado de Paris

otras verduras. Esquilmos tan rentables que en los afios de
colectivismo agrario, 1937 y 1938, recolecté mas de 85.000
kilos que viajaban a toda Espaiia y sobre todo a la capital,
ya que la llegada del ferrocarril a principios del siglo XX
abrid las puertas a un floreciente comercio horticola. Hoy
las plantaciones ocupan mas de 200 hectdreas y producen
cerca de cuatro millones de kilos anuales.

Otro exponente en la region es Valdelaguna, donde crecen
junto a las cebollas blancas.

Esparragos para cocer y freir

Entre los alimentos mas famosos de Espafia, los esparragos
de Aranjuez, llamados pericos, se definen como un cultivo
tradicional de huerta que se caracteriza por su suavidad
y sabor persistente, por su color verde intenso y su yema
terminal cerrada, carnosa y cubierta de pequeiias escamas
triangulares. Los turiones, es decir, los brotes que parten de
su tallo subterrdneo, son erectos, lampifios, con una longitud
de entre los 25 y 30 centimetros. Es un vegetal de gran
frescura y ternura, de alto contenido en fibra, muy diurético
y digestivo, aunque poco nutritivo. Contiene vitaminas A, C,
E y K, folato, potasio y cromo, fundamental para regular los
niveles de glucosa en la sangre.

La esparraguera es una planta herbacea perenne de la
familia de las lilidceas cuya vida productiva es de siete u
ocho afios y que en la Comunidad se cultiva sobre todo
en Aranjuez y San Martin de la Vega. Los suelos de la zona



son ideales para la plantacion del esparrago, pues son fértiles
y se hallan bien drenados, aunque esta verdura es capaz de
soportar condiciones muy duras: suelos poco fértiles, alta
salinidad, sequia e incluso heladas ligeras.

Segun los documentos, el esparrago fue traido de
Holanda en el siglo XVIII por el afamado jardinero Boutelou,
y atn hoy el cultivo se hace de forma tradicional, sea bajo
pléstico o al aire libre, aunque no subterraneo como el
de los espérragos blancos, que asi conservan su palidez.
Suele aparecer en la mesa alld por marzo, de modo que
Aranjuez celebra a finales de este mes la Feria Naturcentro,
en la plaza de la Mariblanca, que se convierte asi en el
mejor escaparate de las primicias. Y en mayo convoca las
Jornadas Gastronémicas de la Huerta, donde se preparan
esparragos, alcachofas, fresones, ajetes.. y a modo de
complemento, bocados de caza de los alrededores, como
faisan y perdiz.

Las coles de Grifnion y aledarios
Fuenlabrada, Carabafia, Humanes... y tradicionalmente
sobre todo Grindn y su zona de influencia en El Berrueco
son el paraiso de las cruciferas, llegadas de Oriente Medio,
nutritivas y saludables, que empezaron a cultivarse en
Espana en el siglo XVIIL Eso si, con gran éxito, ya que el
grito de los vendedores anunciando las excelentes coles de
Grifnoén no solo alegraba los mercados de la capital, sino que
resonaba hasta en el mercado de Paris. Se han mantenido el
cultivo y la fama, y como recuerdo y memoria también se
celebra la fiesta de fin de la cosecha anual, en primavera, la
tercera semana de marzo, con ofrendas a todos los asistentes
que vuelven a casa con su espléndida coliflor.

Tomates, la poma de

oro, y otras verduras

El mercado, el consumo, habia llegado a tal estado de
desesperacion ante esos frutos coloradotes, brillantes,
irrompibles y completamente insipidos que ha sido necesario
tomar medidas. Algunos agricultores tradicionales, que
segufan conservando y seleccionando las mejores semillas,
las han puesto a disposicion para su seleccion y adaptacion
por parte de organismos como el IMIDRA. Asi ha vuelto a
la huerta de Aranjuez el tomate gordo de Patones, una de
las variedades autéctonas de Madrid, muy carnoso, con
aroma muy intenso y de un tamafio considerable. Su forma

es ligeramente achatada, su piel roja y su pulpa anaranjada.

En Tielmes y en Villa del Prado y Aldea del Fresno,
regadas por el Tajunia, se cultivan distintas variedades, junto
a pimientos, pepinos, calabacines, berenjenas, cebolletas y
las apreciadas acelgas que compiten en el reconocimiento
popular con las tradicionales de Fuenlabrada, de variedad
autoctona. Alli hay unas 80 hectareas dedicadas a esta planta
que unos 70 agricultores de la localidad recolectan a mano,
entre abril y diciembre, unos 15.000 kilos diarios que se
distribuyen en su mayoria en la regiéon. En San Martin de
la Vega, al sur de la Comunidad de Madrid, y en la linde
con Getafe, Rivas, Pinto y Ciempozuelos, ha crecido la
producciéon de verduras ecoldgicas. Los productos mas
demandados son las alcachofas, tomates y esparragos. Y
nacen mas de 500 toneladas de judias verdes en la Sierra
Norte (Montejo, Pinilla o Rascafria) avaladas por estudios
del IMIDRA vy por la creacién de una Marca de Calidad.

Patata, la joya americana

Las patatas se originaron en la costa chilena hace 13.000
anos y rapidamente se extendieron hacia Mesoamérica.
En Europa, la joya americana se aclimat6 tarde, en el siglo
XVIII, pero se convirtié en alimento fundamental capaz de
paliar las mas duras hambrunas del continente. El IMIDRA
busca las variedades mdas convenientes para cultivo en la

Las patatas se originaron en la costa
chilena hace 13.000 aifios. En Europa,
la joya americana se aclimato tarde,
en el siglo XVI I, pero se convirtié
en alimento fundamental capaz de
paliar las mds duras hambrunas

Comunidad, analizando tanto la idoneidad agraria como la
capacidad de conservacion y la calidad gastrondmica, para
seleccionar entre las variedades Jaerla, Carlita, Red Pontiac,
Monalisa, Bartina, Spunta, Kondor, Agria, Kennebec,
Desiree, Fabula, Miren, Baraka, Nicola, Victoria, Asterix y
Entzia. Buena falta hace que en un alimento tan cotidiano
aprendamos a diferenciar, tal como hacemos con las
manzanas, para adecuarlas a los diferentes usos culinarios
y gustos.
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Sopas de ajo i
La Vieja Cafetera. El Alamo

Joaquin Felipe

El denominado ajo blanco pertenece a la variedad blanco de Chinchén, prieto y regular. Cuenta con una
cabeza mas delgada y un diente mas alargado y fino que el de otras especies. La siembra se realiza durante
los meses de noviembre y diciembre, y la recoleccion en el mes de junio.

Joaquin Felipe recrea una receta de un plato tradicional del municipio de El Alamo. La localidad, que
posee la categoria de villa, se encuentra al suroeste de la capital, muy préxima a Navalcarnero, y sus
origenes estan ligados a la historia de Toledo.

Ingredientes Elaboracion

4 yemas de huevo Utilizar una cafetera italiana para hacer el caldo.

150 g medallones finos de pan frito Colocar en el filtro pimentén con ajo en polvo y los dientes de ajo frito. En el
40 g pimentén dulce caldero de la cafetera, poner agua con aceite y sal. Cocer la infusién.

6 dientes de ajo fritos En un plato sopero, colocar el pan frito con la yema de huevo y el jamén ibérico,

20 g ajo en polvo servir la infusién del caldo caliente recién hecho y ahumar.

80 g jamon ibérico
cortado fino en lascas
6 ¢l AOVE D. O. Madrid

30 g sal

Nota del chef.

Segtin cuenta la leyenda, estas sopas de ajo siempre

fueron una parte de la cocina erética; no por los ingredientes,
pero si por la forma de soplar la cuchara mirando a tu pareja...
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Gastrogenomica de verduras
con kimchi y brotes organicos

Mario Sandoval

Tanto en la cocina del restaurante Coque (dos estrellas Michelin) como en su finca de El Jaral (90 hectareas en
San Lorenzo de El Escorial y 30 en Guadarrama), que viene a ser la culminacion de los deseos y de la vocacién
de Mario y de toda la familia, colaboran con los postulados y las investigaciones con el IMIDRA, de modo que
se ha convertido en unos de sus embajadores emblematicos. Asi, rescatan alimentos de Madrid después de
catas muy selectivas de donde salen especimenes de huerta, corral y campo que merecen ser entronizados en la
mesa mas exquisita. De casta le viene, ya que sus propios padres, desde pequeiios, también compartian sendas
huertas familiares contiguas en Humanes, donde la familia ha trabajado la gastronomia a lo largo de tres

generaciones.

Ingredientes Elaboracion

Puré de apionabo: Cocer por separado las verduras para purés y triturarlas en Thermomix.
50 g apionabo Cortar el pepino en cubitos y osmotizarlo con los ingredientes.

75 cl leche

Asar la berenjena.
Jengibre fresco, sal, pimienta

Escaldar la zanahoria a 60 °C y los esparragos y los tirabeques a 30 °C.

. . Confitar la panceta en horno mixto a 75 °C durante 12 horas.
Puré de zanahoria:

50 g zanahoria

Mole:
Sal Cortar los tomates en cuartos y la ceboleta en juliana, dorar y triturar con los
Thai 7 especias demads ingredientes y filtrar en pafio durante 48 horas. Reservar la parte sélida.

Pepino osmotizado:

10 g pepino

Aceite de oliva, vinagre
de Jerez, sal

Berenjena asada:

30 g berenjena

Aceite de oliva, sal

Kimchi de verduras:

Lombarda

Mole de verduras:

Tomatillo verde, cebolleta,
jalaperio, pipas de calabaza,
estragon, albahaca, aziicar

Panceta confitada

Brotes y flores

Nota del chef.

Para el montaje, en la base poner sucesivamente los purés y a continuacion
los chucruts, el pepino, la panceta. Afiadir unos puntos de mole. Colocar
cuidadosamente todos los demds vegetales alternando con los brotes y flores.
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Esparragos verdes de Aranjuez
con gazpacho de pinones

Rodrigo de la Calle

Nace en Madrid Rodrigo de la Calle. Hijo de agricultor y nieto de cocineros, paso su infancia rodeado de
hortalizas y del amor por la gastronomia. Rodrigo de la Calle, con la gastrobotanica, nos introduce en un
mundo vegetal hasta entonces desconocido: caviar citrico, mano de Buda, cidra, escarcha, carisa, salicornia...
Su alta cocina verde se disfruta en El Invernadero (una estrella Michelin).

«Los esparragos verdes de Aranjuez son un producto inico. Hay muchos tipos de esparragos en el
mercado, pero, a finales de marzo y hasta casi junio, por su dulce sabor, su crujiente inconfundible y su
perfume particular, la magia vegetal hace del esparrago verde de Aranjuez algo que recuerdas. No se te
olvida nunca la primera vez que los pruebas».

Ingredientes Elaboracion

12 espdrragos verdes de Aranjuez Con ayuda de un pelador, sacar las tiras de espérragos como si fueran tallarines y
meterlos en agua y hielo hasta que se ricen.

50 g miga de pan blanco
100 g pifiones frescos Para el gazpacho, poner en un vaso triturador los pifiones con el aceite, miga de
pan blanco, ajo, agua y vinagre. Triturar muy fino hasta que quede muy liquido,
anadir la nata, sazonar, colar y reservar en frio.

1 diente de ajo

20 g aceitunas negras

de Campo Real Triturar las aceitunas con 10 cl de aceite de oliva hasta hacer una crema.

40 cl AOVE picual D. O. Madrid En un cuenco o plato sopero, colocar las tiras de esparragos, alifiar con el gazpacho
y el aceite de aceitunas negras y terminar con unos pifiones fritos y unas flores
comestibles.

5 cl vinagre Vega de Aranjuez

40 cl nata fresca

40 cl agua mineral

Flores comestibles

Pimienta negra molida

Sal

Nota del chef.

Conocidos con el sobrenombre de pericos, ya en el Siglo de Oro eran famosos
los espdrragos de Aranjuez. Estos espdrragos se caracterizan por su color
verde intenso, gran frescura y ternura. Son multiples las posibilidades que nos
ofrecen para su consumo: al vapor, brasa o plancha, en un simple alifio, en
tortillas, revueltos, cremas, o simplemente como guarnicion.
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Esparragos con salmoén
en tierra de calamar

Unai Camba

Producto y sencillez son el sello de Unai Camba. La cocina de Unai es equilibrada, facil de entender, sabrosa'y

sin muchos artificios.

Aranjuez ha sido desde siempre una fértil tierra de labranza con suelos optimos, fértiles, profundos y bien
drenados, suelos ideales para el cultivo del esparrago. La temporada del esparrago de Aranjuez es la primavera.

Ingredientes

Esparrago verde de Aranjuez

Salmon marinado
en lonchas en aceite
de oliva virgen D. O. Madrid

Sal Maldon

Mostaza de Dijon

Miel D. O. Madrid

Mahonesa

Para elaborar La Tierra:

4 g sal

50 g azuicar

300 g harina

100 g mantequilla

4 g tinta de calamar

Elaboracion

Para la elaboracioén de la tierra, mezclar todos los ingredientes, estirar en papel
de horno y hornear a 150 °C durante 10 minutos. Una vez frio, romper hasta
conseguir un grano parecido al de la tierra de un huerto.

Escaldar el esparrago y enfriar rapidamente para fijar el color verde. A continuacion,
cortar longitudinalmente y marcar a la plancha por la parte convexa consiguiendo
unos tonos tostados.

En el plato, disponer los esparragos y, por la parte inferior, colocar la tierra
manchando el plato. A modo de guarnicion, poner unos puntos de mostaza
de Dijon aligerada con mahonesa. Colocar el salmén de forma desordenada,
mezclado con el esparrago.

Nota del chef.
Terminar el plato con un hilo fino de
miel D. O. Madrid y una pizca de sal Maldon.






Cocido de berza
de El Berrueco

Ernesto Hinojal

Ernesto Hinojal recrea la receta tradicional del municipio de El Berrueco, el cocido de berza. La berza
se siembra en julio y se mantiene todo el afio. La berza castellana es una verdura de hojas verdes,
grandes y carnosas, con largo tallo cuando la planta se ha desarrollado y empieza a envejecer. Entre sus
propiedades, destacan su contenido en fibra, acido fdlico, proteina, hierro, magnesio, fosforo, calcio,
potasio, cobre, manganeso, tiamina, riboflavina y vitaminas A, C, Ky B6. Esta receta se hacia el segundo
dia de la matanza y la comian todos. Con el caldo del cocido se preparaban sopas de pan duro de otros
dias. Los huesos de espinazo de la matanza se salaban y se dejaban para cocinar posteriormente. Se
guardaban los pies y manos del cerdo en sal para otro afio. En el cuajo del cerdo se metian los huesos de
la cabeza con sal para su conservacion.

Ingredientes
250 g hueso de espinazo

100 g punta de jamon

100 g tocino con veta

100 g chorizo de guisar

300 g contramuslo
de pollo de corral

300 g morcillo de ternera

2 patatas

2 zanahorias

1 manojo de berza

200 g garbanzos de Daganzo

30 g zumo de limon

1 cucharada de tahini

1 cucharadita de pimenton

5 cl aceite de oliva D. O. Madrid

Elaboracion

Poner los garbanzos en remojo el dia anterior en agua tibia con sal. Desalar los
huesos de espinazo dejandolos en remojo el dia anterior.

Separar los tallos de la berza y poner a cocer todos los ingredientes en una olla
excepto las hojas de berza, el zumo de limén, el tahini, el pimenton y el aceite de
oliva. Los garbanzos se meten en una red y se irdn sacando los ingredientes segiin
esté cocidos y tiernos.

Cocer las hojas de berza hasta que estén tiernas y manejables. Picar las carnes
finamente para hacer el relleno del ravioli y hacer un ravioli con el relleno y las
hojas de berza cocidas, tres por persona. Hacer un hummus con los garbanzos
cocidos, el zumo de limdn, el tahini y el aceite de oliva.

Para el emplatado, poner el hummus en la base del plato, disponer los raviolis y
terminar con el caldo de la coccion.

Nota del chef.

Esta receta se hacia al fuego de la chimenea, se calentaba agua en un caldero
grande de barro. Cuando estd el agua templada se echa todo al puchero excepto
las patatas, que se introducen después para que no se deshagan. El tiempo de
coccion aproximado en el fuego, atizdndolo prudentemente a una temperatura
media, es de cinco horas.
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Bijoux de Les Halles

a la Villaamil

Miguel Angel Almodévar

Miguel Angel Almod6var Martin es madrileiio, sociélogo, investigador, periodista, divulgador
especializado en nutricion y gastronomia. Hubo un tiempo en que el teatro formo parte de su vida.
Hace suya la frase de Josep Pla «un pais es un paisaje reflejado en la cazuela», y afirma que la historia de
Espaia es una historia del hambre, «por eso hemos desarrollado la mejor gastronomia del mundo».

El nombre de la receta hace referencia y al tiempo rinde homenaje a retazos de historia de dos productos
alimenticios sefieros de la Comunidad de Madrid, y a un personaje del madrilefiismo galdosiano. De un
lado, la coliflor de Grifidn, que en los afios sesenta del pasado siglo XX se voceaba como gema alimentaria
en el gran mercado de Les Halles que Emile Zola llamé «el vientre de Paris», y> de otro, los garbanzos de
Daganzo de Arriba, municipio del que proceden los quintos que llegan a Madrid para cumplir su servicio
militar y recalan en una taberna de la Cuesta de San Vicente donde alterna Ramoén Villaamil, funcionario
del Ministerio de Hacienda y protagonista de Miau, una de las mejores novelas madrileiistas de Benito
Pérez Galdés, poco antes de terminar con su miserable vida de injusto cesante.

Ingredientes

Hummus:

500 g garbanzos, variedad
castellano extra, de Daganzo
de Arriba, en remojo desde la
noche anterior

Zumo de 2 limones

3 cucharadas de tahini

1 diente de ajo
machacado en mortero

1 cucharadita de sal

Aceite de oliva virgen extra

1 rama de perejil fresco

4 tortas de pan de pita

Comino en grano

Ensalada de coliflor:

1 kg coliflor de Grision con tallo

1 cucharada de azucar

2 cucharadas de
vinagre de vino blanco

1 cucharadita de sal

5 cl AOVE

Cilantro al gusto

Ajo opcional

Especias majadas y mezcladas
en el mortero: pimienta negra
en grano, pimenton dulce,
comino y cilantro en grano,
mostaza en grano, una pizca
de nuez moscada y 4 piezas de
cardamomo.

Elaboracion

Hummus:

Se cuecen los garbanzos con sal durante una hora, se escurren reservando una
taza del agua de la coccidn. Se pasan los garbanzos por una batidora con el agua
de coccidn hasta que quede una pasta homogénea. A continuacion, se afiade el
tahini, el diente de ajo machacado, el zumo de los limones y la cucharadita de sal.
Mezclar y amalgamar el conjunto con las puas de un tenedor hasta conseguir una
consistencia suave y perfecta trabazon.

Coliflor:

Se corta la coliflor en laminas largas y delgadas. A continuacién, se espolvorea
con azucar y sal para, seguidamente, rociar con el vinagre y estrujar bien con las
manos durante al menos 3 minutos. Aparte, se calienta el AOVE en la sartén a
unos 60 °C, cuidando de que no hierva. Luego se vierte el aceite en la ensalada y se
mezcla bien. Después de esto, opcionalmente, se puede agregar ajo majado. Para
terminar, deja reposar la ensalada de coliflor durante toda la noche a temperatura
ambiente y a la mafiana siguiente se mete un rato en el refrigerador antes de servir.

Nota del chef.

Se colocan los ramilletes de coliflor en el centro y, rodedndolos hasta los bordes
de la fuente o plato, el hummus, sobre el que se vierten hilillos de AOVE y se
adorna con perejil fresco muy picado. Finalmente, el conjunto se espolvorea con
comino en grano. Se sirve con pan de pita.
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Coliflor de Grinéon
en escabeche

Pepa Muftioz

Sevillana autodidacta, residente en Madrid de toda la vida. Siempre inquieta, desde nifia Pepa Muiioz
fue una apasionada de los fogones, con 9 afios ya limpiaba calamares y boquerones en el negocio
familiar: «Los chefs debemos luchar por la sostenibilidad y la recuperacion de los sabores olvidados».
En 2003, junto a su socia Mila Nieto, pone en marcha su particular interpretacion de la gastronomia ya
en el actual Qiienco de Pepa. www.quencodepepa.com

La coliflor, pese a que llego relativamente tarde a nuestros mercados, justo en los albores del siglo XVIII,
inmediatamente se incorporoé con fuerza a los recetarios espaiioles. Buena parte de tal responsabilidad
debe atribuirsele al pueblo madrileiio de Grifén, que, con excelente suelo, aguas limpias y safiudo golpe
de azadon, no tardé en popularizarla en la corte capitalina. La coliflor es una crucifera con propiedades
minerales, pero sobre todo un producto muy saludable e imprescindible en la dieta mediterranea.

Ingredientes Elaboracion

1 coliflor Separar las flores de la coliflor y cocer en agua hirviendo con sal durante cinco
2 zanahorias minutos.

4 dientes de ajo con piel Cortar la cebolla en juliana, la zanahoria en circulos y los ajos a la mitad.

2 cebollas Cubrir con aceite el fondo de una cazuela y anadir la cebolla, la zanahoria y los
1 naranja ajos. Pochar a fuego medio y afiadir pimienta y orégano.

1 limén Rebozar la coliflor con harina y huevo, a la romana.

1 cuchara de orégano Anadir la coliflor a la cazuela y echar el vino blanco, vinagre y agua.

8 bayas de pimienta negra Cortar dos trozos de la piel de la naranja y del limén y afiadirlos también. Subir

el fuego durante 5 minutos para reducir un poco. Apagar el fuego, tapar y dejar

1 vaso de vino blanco X
reposar durante una hora antes de servir.

1 vaso de vinagre de Aranjuez

1 vaso de agua
AOVE

Sal

250 g harina

2 huevos

Nota del chef.
Este plato se puede servir caliente, templado o frio.
Se puede acompariiar con arroz blanco o cusciis.
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Crujientes de penca con romesco
vy pesto de acelgas de Fuenlabrada

Catalina Brennan

Catalina Brennan, chef madrilea a domicilio, viajera incansable, formada en las cocinas del mundo y en
el Basque Culinary Center, a la que su abuela riojana se encargé de inculcarle su pasion por la cocina. Le
gusta el contacto directo con el cliente y cocinar en sitios insospechados. «Mi cocina es de contrastes de
sabores y colores, lo que llamo “La cocina de la felicidad”». www.takeachef.com/chef/catalina-brennan

En Fuenlabrada hay unas 80 hectareas dedicadas al cultivo de la acelga, 70 agricultores de la localidad
recolectan este producto cada aiio entre abril y diciembre. La variedad es autéctona y de mucha calidad.

Ingredientes
Acelgas de Fuenlabrada:

Harina

Huevo

Panko

Aceite de oliva D. O. Madrid

Salsa romesco:

5 tomates pera

1 cabeza de ajo

blanco de Chinchén

2 fioras

50 g almendras

20 avellanas

Vinagre de Jerez

AOVE

Sal

Pesto:

Hojas de las acelgas

15 g albahaca

45 g queso curado D. O. Madrid

40 g avellanas

Sal

AOVE

Elaboracion

Salsa romesco:
Asar 30 minutos en papillote los tomates con un poco de sal, AOVE y la cabeza
de ajo.

Hidratar las fioras.

Triturar los tomates, las fioras, la carne del ajo asado, las almendras y las avellanas.
Afiadir sal, vinagre de Jerez y AOVE al gusto.

Pesto:
Triturar las hojas de las acelgas, la albahaca, el queso y las avellanas. Afiadir la sal
y el AOVE.

Acelgas:
Lavar las pencas, con una puntilla quitar los hilos. Cortar en tiras, haciendo palitos.

Blanquear en agua hirviendo 3 minutos y cortar la cocciéon en agua con hielo.
Secar bien y pasar por harina, huevo y panko.

Freir en aceite abundante.

Nota del chef.

Colocar respectivamente la salsa romesco y el pesto de acelgas en un bol,
acompanar con las pencas fritas. Un aperitivo original con ingredientes
tradicionales y un plato colorido y divertido para que los nifios coman acelgas.
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Spaghetti alla puttanesca
con tomates de Patones

Andrea Tumbarello

Andrea Tumbarello, nacido en Marsala (Sicilia), por amor se quedé en Madrid. Ya son 14 aiios regentando su
restaurante Don Giovanni, un referente de la cocina italiana en Madrid. www.dongiovanni.es

El tomate gordo de Patones es una de las variedades autdctonas de Madrid que el IMIDRA ha incluido en su
lista de variedades tradicionales. El tomate gordo de Patones es muy carnoso, con aroma muy caracteristico y
de un tamaiio considerable. Su forma es ligeramente achatada, su piel roja y su pulpa anaranjada.

Ingredientes Elaboracion

15 g aceitunas negras Calentar el aceite en una sartén e ir agregando todos los ingredientes por el orden
de Campo Real picadas citado (excepto el queso), removiendo a fuego lento durante 3 o 4 minutos.

7 g alcaparras Poner a cocinar la pasta en agua hirviendo salada. Después de 2 minutos, escurrir
Medio filete de anchoa picado la pasta y echarla a la sartén removiendo hasta mezclar bien todos los ingredientes.
I cucharadita pequeiia de ajo Se sirve en un plato y se termina con queso de oveja semicurado D. O. Madrid
blanco de Chinchén picado rallado en juliana por encima.

1 pizca de orégano

5 hojas de albahaca picadas

150 g salsa de tomate natural

1 pizca de ‘nduja

20 g queso de oveja semicurado

100 g spaghetti

Nota del chef.
La ‘nduja es un embutido tipico de la cocina italiana, muy picante, elaborado
con carne de cerdo y especias, entre las que destaca el pimenton.
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Patatas estofadas
con costilla y cardillos

Diana Cabrera

A Diana Cabrera, que se inicio como cocinera recorriendo Picos de Europa, no hay nada que le guste mas
que cocinar al aire libre. Estudio en la Escuela de Hosteleria de Fuenllana y en esta escuela lleva mas de 25
anos como educadora, «una labor de mucha responsabilidad y muchas satisfacciones».

La patata es una de las materias primas mas versatiles en la gastronomia y de nuestra Comunidad, con
platos tan emblematicos como las patatas bravas, la tortilla de patata, los huevos estrellados, ensaladillas
y los guisos de setas de nuestra sierra, y también es imprescindible en el cocido madrileiio. Las variedades
de patatas que se cultivan en Madrid son numerosas, como la jaerla, carlita, monalisa, Kennebec... En los
ultimos aiios, el IMIDRA esta trabajando para conseguir encontrar cuales son las mas favorables para el

cultivo en nuestra region.

«Me encantan los cardillos porque tengo un recuerdo de mi infancia: cuando mi padre nos ensefiaba a coger
collejas, ajos porros, romazas, no muy lejos de donde viviamos, y luego mi madre los cocinaba con tanto

carifno...».

Ingredientes
500 g patatas

250 g cardillos limpios

1 cebolla

2 dientes de ajo de Chinchon

500 g costillas de cerdo

50 g pimiento rojo

50 g pimiento vede

5 g pimenton

Hierbas aromaticas silvestres
(romero, tomillo, salvia)

10 cl aceite de oliva virgen

10 cl vino blanco D. O. Madrid

1 tomate maduro

Elaboracion

Limpiar los cardillos con cuidado de no pincharse tirando desde la raiz hasta
la punta de cada tallo y eliminar todas las hojas, dejando solo los tallos. Lavar
muy bien con agua corriente para quitar la arena y dejar en agua limpia unas 4
horas. Blanquear poniendo a cocer con agua fria abundante, y cuando comience
a hervir, escurrir.

Limpiar las costillas, separando la carne central del hueso. Dorar los huesos con
un poco de aceite, cubrir de agua fria y cocer para hacer un fondo.

En una olla, dorar la carne de las costillas. Una vez bien doradas, retirar de la olla
y rehogar el ajo, la cebolla y los pimientos, todo picado en brunoise. Cuando las
hortalizas estén pochadas, incorporar de nuevo la carne de las costillas y el tomate
rallado, y seguir cocinado hasta que evapore el agua de vegetacion del tomate.

Anadir pimentdn y las hierbas aromadticas, regar con el vino blanco y dejar reducir.
Cubrir con el fondo que habiamos hecho con los huesos y cocer unos 20 minutos a
fuego flojo. Incorporar las patatas y los cardillos troceados (si los cardillos no son
tiernos puede que tarden un poco mds que las patatas en cocinarse, en ese caso
anadirlos antes que las patatas). Cocer unos 20 minutos mds a fuego lento.

Nota del chef.
En esta receta se sustituyen los niscalos por cardillos, que se
pueden encontrar en toda la Comunidad de Madrid en primavera.
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Patatas con cordero y
aceitunas de Torrejon de Velasco

Agustin Herrera

Agustin Herrera se ha formado junto a grandes de la nueva cocina andaluza. Su andadura madrileiia le esta
aportando experiencia y profesionalidad. El joven chef lucentino se proclamo ganador del IV Certamen
Nacional de Gastronomia y previamente también salio victorioso en el XXIV Certamen Gastronomico de
la Comunidad de Madrid. Para ganar el certamen elaboré una sardina de feria y un conejo con aires thai.
Recrea una receta tipica de Torrejon de Velasco y de las patatas estofadas con productos tipicos, como la
patata temprana agata, la cebolla grano de oro y las aceitunas variedad cornicabra.

Ingredientes

Crema de patatas estofadas:

5 cl AOVE D. O. Madrid

1 cabeza de ajo

250 g cebolla grano de oro

125 g zanahorias

750 g patatas tempranas dgata

15 ¢l vino blanco

75 cl agua

Sal, pimienta y 1 hoja de laurel

Lingote de cuello de cordero:

2 cuellos de cordero

Sal y pimienta negra

10 ¢l acette de oliva virgen extra

4 dientes de ajo fino de Chinchon

2 ramas de romero

Aire de cebolla y especias arabes:

50 cl caldo oscuro de cordero

100 g cebolla grano de oro

10 g ras el hanout

6 g lecitina de soja

Paté de cornicabra alifiada:

150 g aceitunas cornicabra alifiadas

10 cl jugo de aceitunas alifiadas

2 cl AOVE, 1 cl vinagre blanco

Sal

0,5 g xantana

Migas de pimenton:

5cl AOVE

1 diente de ajo fino de Chinchon

10 g pimenton dulce de la Vera

125 g panko

Gajos de grano de oro:

1 cebolla grano de oro, 20 g aziicar

Elaboracion

Crema de patatas estofadas:

Calentar el aceite y anadir la cabeza de ajo cortada a la mitad, después la cebolla
en brunoise y la zanahoria en brunoise. Cuando este rehogado, anadir las patatas
en cachelos y mojar con vino blanco, dejar reducir y anadir el agua, el laurel y
pimienta negra en grano. Dejar cocer 30 minutos y retirar el laurel. Triturar,
rectificar de sal y reservar.

Lingote de cuello de cordero:

Deshuesar el cuello de cordero y salpimentar el interior. Enrular con papel film y
meter en bolsa de vacio con aceite de oliva, ajos machacados y romero. Cocinar a
baja temperatura durante 12 horas a 68 °C. Enfriar. Antes de emplatar, marcar por
todos los lados y hornear a 180 °C durante 15 minutos.

Aire de cebolla y especias arabes:

Hacer un caldo oscuro con los huesos del cuello, zanahoria, cebolla, puerro y vino
blanco. Colar y triturar con cebolla cruda y ras el hanout. Colar y afiadir lecitina de
soja. Antes del emplatado hacer el aire con batidora o pompero de cocina.

Paté de cornicabra alifiada:
Triturar las aceitunas deshuesadas con el jugo del alifio, aceite de oliva, vinagre, sal
y xantana. Colar y reservar en manga.

Migas de pimentdn:

Calentar el aceite y dorar los ajos picados y el pimentén dulce. Antes de que se
queme, anadir el panko y dorar sin parar de mover. Colocar en papel secante y
reservar.

Gajos de grano de oro:

Pelar la cebolla y usar las capas exteriores para el aire. Cortar a la mitad a lo largo
y dorar en sartén por el lado del corte con aziicar. Deshojar la cebolla y hornear
cinco minutos a 180 °C. Reservar.

Nota del chef.

Hacer una base de crema de patata estofada, encima colocar el lingote de
cordero pasado por migas de pimentén. Alrededor de la crema situar cinco
puntos de paté de cornicabra, sobre el cuello tres gajos de grano de oro y
terminar con el aire de cebolla y unas hojas de menta.









Cereales y
legumbres

Introduccion
Historia de un garbanzo

Recetario

Potaje de vigilia de Villa del Prado
Cocido de tres vuelcos

Cocido de diez vuelcos

Garbanzos de Daganzo fritos
y foie de pato

Empanadillas canallas de ropa
viejay dip de garbanzo de Daganzo

Judiones, pollo de corral
y flores de verano

Judias de Montejo con
codorniz escabechada y su yema

Tinga de lentejas
de Colmenar de Oreja

Lentejas con compangos
caseros y verduritas encurtidas

Gachas de Arganda

Migas del pastor de la matanza
de Torrelaguna del siglo XXI

Cabrito, trigo negrillo, seta
de cardo y jugo de aromaticos

Bollos de fiesta de Pozuelo de Alarcon




124

Historia de
un garbanzo

1 consumo de legumbres en los hogares espaiioles

ha sufrido cambios pendulares. De ser, junto con

el pan, la base de la alimentacién secular, apenas
acompanada del lujo de la proteina animal cuando
buenamente se podia, pasé a ser despreciada en el
proceso del desarrollismo econémico del pais y apenas se
mantuvo en los guisos regionales y festivos. A las razones
socioeconémicas y los infundios pseudosaludables se unié
la falta de tiempo para cocinar en casa por la incorporacién
de la mujer a la vida laboral. Esos cambios se sintieron
mucho mads en las zonas urbanas que en las rurales, pero en
la Comunidad de Madrid el crecimiento de la urbe y la zona
metropolitana, en compensacion con la despoblacién de los
municipios agropecuarios, influyé de forma sensible en el
descenso del consumo de legumbres y la disminucién hasta
incluso el abandono de la produccién.

El siguiente movimiento pendular ha sido el boom de
la llamada dieta mediterranea, el redescubrimiento de las
virtudes salutiferas de muchos usos de la alimentacién
tradicional, entre ellos la proporcion de legumbres en el
equilibrio de la dieta cotidiana. Ahi se va descubriendo
que, si bien no esta todo perdido, si que han desaparecido
variedades que enriquecieron la biodiversidad en muchos
sentidos: ecoldgico, agronémico y gastronémico.

Ha sido el caso de los garbanzos y alubias que el IMIDRA
se esfuerza en recuperar con estudios y experiencias,
tanto de seleccién de simientes como de readaptacion, sea
experimental en su finca El Encin o posteriormente en las
localidades agrarias histdricas.

Actualmente, las principales legumbres de Madrid,
tanto en superficie de cultivo como en produccion, son los
garbanzos para consumo humano y los guisantes secos y los
yeros (vainas de leguminosa parecida a la algarroba) para
la alimentacién animal. Aunque sus superficies han sufrido
una cierta fluctuacion, estos cultivos han vivido un repunte
en el campo madrileno en los ultimos afios debido a las
politicas de subvenciones de la Unién Europea a través de
su Politica Agraria Comun (PAC). Dentro de las legumbres
de consumo humano, destacan el garbanzo, con unas 550
hectareas, y la lenteja, con algo mds de 300 hectdreas. Las
producciones de habas secas (que también se emplean en
alimentacién animal), las almortas —puestas en cuarentena
o directamente prohibidas hasta el pasado afio por su
contenido en un téxico que producia una enfermedad

neurodegenerativa llamada latirismo— vy otras legumbres
son practicamente testimoniales. Les gané en toda Europa
el empobrecedor monocultivo de la soja, de una soja
seleccionada en Estados Unidos.

Alubias o judias

Vainas y granos procedentes de dos mundos, de todos los
mundos. La primera documentacién clara de su uso en
alimentacion aparece nada menos que en el primer libro de
cocina de la época romana, De Re coquinaria, de Apicius. Alli
incluye una receta en la que pueden utilizarse indistintamente
otras legumbres o phaseolus, que es como llamaban los
romanos a las alubias, que en aquella época eran las semillas
de alguna especie del género Vigna. Hasta el descubrimiento
de América, estas fueron las mismas especies que se comieron
en Espana, aunque regionalmente o incluso en pueblos vecinos
se bautizaran con nombres diferentes: frijoles, habichuelas,
alubias, judihuelas o judias, que es el nombre mas frecuente
pero que, segun los estudiosos, fue un adjetivo que perdi6 el
sustantivo: «habichuelas judias».

Tras el descubrimiento de América, llegaron profusamente
las habichuelas americanas del género Phaseolus, que habian
sido cultivadas alli desde hacia milenios, como parecen
atestiguar restos de alubias encontrados en México del ano

Elboom de la dieta mediterrdnea
supone el redescubrimiento de las
virtudes salutiferas de muchos usos
de la alimentacidn tradicional, entre
ellos, la proporcion de legumbres en el
equilibrio de la dieta cotidiana

4000 a. C. Estas especies, probablemente por su mayor calidad
gastronomica, han ido paulatinamente eclipsando a las judias
del Viejo Mundo.

Sobre los cultivos de judias en la Comunidad no existian
cifras oficiales y ha sido muy revelador el estudio emprendido
por el IMIDRA en los anos 2003 a 2009, con muestras locales de
variedades tradicionales y muestras anteriores preservadas en
el Inventario Nacional de Recursos Fitogenéticos. A través de
la estimacion de productores, restaurantes y ayuntamientos de
la Sierra Norte, como los de Buitrago del Lozoya o Cercedilla,



donde fue el cultivo mds importante junto con la patata hasta
1960. Se cultivaban en regadio y cada familia mantenfa un
gran numero de variedades, que iban alternando afo tras
ano. En este siglo, la superficie plantada se habia reducido
a apenas dos hectreas de judias secas y cinco hectareas de
verdes (cuatro de ellas en invernaderos), pero la tendencia
actual es al alza, auspiciada por asociaciones, autoconsumo
y otros consumidores, como los propios restaurantes locales
que se enorgullecen de presentar en la mesa la produccion
kilémetro 0. Acuden a la memoria de un cultivo tan importante
que, en los pueblos mas frios, se utilizaba como moneda de
cambio para comprar o trocar por trigo, vino, aceite, hortalizas,
higos o melocotones.

La labor del IMIDRA es promover el conocimiento y
biodiversidad agraria que secularmente fomentaban los
propios agricultores, intercambiando simientes entre los
vecinos o con otros pueblos, «para cambiarlas de tierran.
Las gentes de Puebla de la Sierra que iban a Valverde de los
Arroyos a hilar el lino aprovechaban para cambiar simientes
con los agricultores. También entre Villavieja de Lozoya, La
Serna y San Mamés, o entre Cervera y Patones. En Villavieja
y Puebla de la Sierra se producia mucha judia y, segtin ellos,
«muy fina», por lo que los agricultores de otros lugares de la
sierra solian ir a por simiente a estos pueblos. La endogamia
tiene como consecuencia una reduccién de la capacidad de
adaptacién a un amplio rango de condiciones ambientales, lo
que hace a las variedades mas vulnerables y menos productivas.
Estas tradiciones han mantenido la riqueza genética de las
variedades. Las pruebas experimentales se hicieron con
muestras de Braojos, Buitrago, Bustarviejo, El Atazar, La
Acebeda, La Hiruela, Montejo de la Sierra, Navarredonda,
Patones, Pinilla del Valle, Rascafria, San Mamés y Villavieja
del Lozoya. Un total de 17 variedades diferenciadas, aunque
todas de origen americano, fundamentalmente andino: judias
de las once, planchetas, redondas, pintas, judias de la Virgen,
ombligo de la reina, caretas, garbanceras, judias de vaina roja,
del escarabajo, mantequeras, vinagrosas; y las de mata baja,
llamadas aqui judios: el patonero, el pinto, el rojo y el judiillo, y
los mas populares y apreciados judiones, que también son una
fuente de proteinas, almiddn, fibra, oligosacaridos, minerales
y vitaminas, como todos los de la familia, si bien con respecto
a otras legumbres tiene un contenido relativamente mds
bajo de almidén de digestion rapida y, por tanto, mas alto de
almidoén de digestion lenta, es decir, de bajo indice glucémico.

También tiene mayor contenido en fibra y menor de proteinas,
aunque el contenido de todos estos compuestos cambia de unas
variedades a otras y segun las condiciones ambientales en las
que se haya desarrollado el cultivo. Algunas atn se cultivaban y
otras estaban practicamente desaparecidas. Su regreso y mejora
es una muestra de riqueza que puede tener un gran atractivo

La tendencia actual es al alza,
auspiciada por asociaciones,
autoconsumo y otros consumidores,
como los propios restaurantes locales
que se enorgullecen de presentar en
la mesa la produccion kilometro 0

para la gastronomia y el comercio gourmet, presentada bajo la
garantia M Producto Certificado de la Comunidad de Madrid
y auspiciada por la asociacion que se ha creado de, hasta ahora
10, Cultivadores de Judia de la Sierra Norte de Madrid.

El garbanzo

Los garbanzos llegaron a la Peninsula desde Cartago en
naves punicas. Por esa época todas las novedades venian de
Oriente, mds 0 menos préximo o lejano, y aqui encontraron
a sus valedores mds entusiastas. De hecho, posteriormente,
uno de los numeros humoristicos del circo romano, segin
narra Plauto, era la presentacion de un hispano comiendo
garbanzos, el llamado pultifagonides, que provocaba la
misma sorpresa y mas hilaridad que la que hoy nos produce
un tragasables.

El caso es que hasta el siglo XX la legumbre mas preciada
para la alimentacion y la cocina de Madrid ha sido el garbanzo,
y su cultivo estuvo muy extendido por toda la regién. Como
muestras, el hecho de que Carabanchel signifique garbanzal,
o el refran que reza: «De Daganzo, el garbanzo». En Cadalso
de los Vidrios recuerdan que antes se sembraba también una
variedad negra para piensos, para alimentacion animal, en
terrenos peores que el blanco, y en Galapagar también se les
daba, junto con habas, remojados o molidos en una especie de
papilla, a los caballos y a los toros.

Sobre la siembra hay variantes determinadas por el
terreno: en Rozas de Puerto Real se sembraba para San José
(19 de marzo); en San Martin de Valdeiglesias, los terrenos
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malos de solana se sembraban por San Blas (2 de febrero),
y en las zonas mds tardias se ponian una semana antes de
San José; en Villa del Prado, un poco antes, y el de regadio
més tarde, a primeros de abril; en Olmeda de la Fuentes
a mediados de mes, y en Santorcaz incluso en mayo, para
recolectarlos en septiembre, antes a mano, ahora a maquina,
aunque los agricultores se quejan de que las maquinas no
son muy perfectas y se pierden muchos granos.

El garbanzo es resistente a la sequia, es una buena fuente de
proteina vegetal, favorece el transito intestinal, es rico en fibra
y bajo en grasas y su consumo habitual disminuye el colesterol,
los triglicéridos y algunos tipos de cancer, y promueve la salud
cardiovascular.

Existen 40 especies distintas de garbanzo, en Espana
vegetaron cinco grandes variedades que son venoso andaluz
y garbanzo Chamad y las mds cultivadas en la Comunidad:
garbanzo blanco lechoso, garbanzo castellano y garbanzo
pedrosillano. El IMIDRA ha trabajado con dos muestras
tradicionales, de Brunete y de Navalcarnero, de garbanzo
castellano, que tiene grano medio o grueso, redondo y
arrugado.

Los profesionales del cocido, tantos y tantos restaurantes que
conservan o recuperan la tradicién del monumento alimenticio
madrilefio, se dividen en dos bandos: los que defienden el
garbanzo pedrosillano, por ejemplo el de Torremocha del
Jarama, por su resistencia, porque no se rompe ni pierde la
piel, y los que meten en sus ollas el garbanzo castellano porque
absorbe a conciencia el caldo, el sabor.

El cocido ha pasado de mano en mano por las tres culturas
religiosas que convivieron en la Peninsula, sin mds que
incorporar o excluir el cerdo, incluso como la adafina de los
judios, que les permitia cumplir el precepto de no trabajar
el sdbado porque, como dijo Teodoro Bardaji, es plato con
responsabilidad propia, ya que tiene el privilegio de hacerse
solo, al amor de la lumbre.

Con medio kilo de vaca

y diez céntimos de hueso,

un cuarterdén de tocino

y garbanzos arrugados

que ensanchan en el puchero,
sale en mi casa un cocido
que nos chupamos los dedos.
(Fernandez Bremén)

Guiso de resistencia, de tres platos que pueden componer
un mend con muy pocos posibles —morcillo, tocino, hueso
de jamoén...— o barroca composicién como olla podrida,
del poder, que podia combinar todo tipo de aves de corral,
de orondas piezas de vacuno y porcino, mds un cuerno
de la abundancia rebosante de embutidos. Plato casero
de diario —en el siglo XIX en Madrid se consumian 40
gramos diarios de garbanzos por habitante—, se incorpord
hace mds de un siglo a los mentis mas deslumbrantes de
hoteles y grandes restaurantes, aun compitiendo con el
afrancesamiento de las clases dominantes.

Actualmente, los propios garbanzos han de competir
con los fordneos y con la importacién, defendidos
por productores individuales o asociaciones como La
Garbancera Madrilefia, promotores del garbanzo autéctono
de la zona oeste con sede en Brunete y que se extiende
por Navalcarnero, Sevilla la Nueva, Villaviciosa de Odén,
Boadilla del Monte, Villanueva de Perales, Villamantilla,
Villamanta, Quijorna, Villanueva de la Cafada, Villanueva
del Pardillo, Valdemorillo y Colmenar del Arroyo. En
2018 ha recolectado unos 70.000 kilos de este garbanzo
madrilefio y, de la mano del IMIDRA, estdn trabajando en la
investigacion que posibilite y permita mejorar las técnicas de
cultivo para aumentar su rendimiento y mejorar la calidad.

La labor del IMIDRA es promover

el conocimiento y biodiversidad
agraria que secularmente
fomentaban los propios agricultores,
intercambiando simientes entre los
vecinos o con otros pueblos

Lentejas

El cultivo de las lentejas precisa un clima calido, de ahi
que los campos se hayan diseminado exclusivamente por
los municipios del sur de la Comunidad. Ademds, medran
mejor en los suelos calizos del sur, donde, sin ser exclusivo,
ha sido relativamente importante en las comarcas de la
Campina, las Vegas y la zona suroccidental, por ejemplo
en Villarejo de Salvanés, en los Santos de la Humosa, en
Olmeda de las Fuentes o en Torrejon de la Calzada.



En Espafia existen dos tipos bien definidos de lentejas:
tipo macrosperma (o de semilla grande) y microsperma
(de semilla pequefia). Las lentejas de Madrid son del
tipo macrosperma, comercialmente conocido como tipo
castellana, un tipo bastante homogéneo que se caracteriza
por tener semillas grandes y una piel lisa no moteada.

El pan nuestro de cada dia

y los dulces festivos

Desde Valdemoro se propone una ruta por campos de
cereales de la Comunidad. Toda una experiencia que, como
las granjas escuela, da idea de la separacién entre el campo y
las ciudades y pueblos, del olvido de sus labores, las que nos
rodean y nos alimentan, de las tierras de labor reconvertidas
en suelo urbano para plantar pisos, edificios, urbanizaciones
de adosados. Una repoblacién que no cesa. También merecen
una excursion los campos cerealistas de Algete y Corpa,
situados en la subcomarca natural de la Alcarria de Alcala,
rodeada de llanuras cerealistas. En Ajalvir podemos visitar
el centro del Servicio Nacional de Cereales, asi como la
comarca de la Sagra —Arroyomolinos, Batres, Casarrubuelos,
Valdemoro o Cubas—, definida como la estepa cerealista,
donde nacen avena, centeno, cebada y maiz. Y como memoria
del pasado cerealista, en el turistico Zarzalejo perviven un
par de hermosos molinos y en La Serna del Monte siguen en
pie varios graneros, alguno en un precioso edificio que forma
parte del catdlogo de Bienes Protegidos.

Pero a pesar de las fluctuaciones del consumo y de
la industrializaciéon del sector que abre las puertas a
materias primas fordneas, el IMIDRA sigue apostando
por la recuperacion y mejora de la agricultura local de
la Comunidad, y en la finca de Valdetorres del Jarama
experimenta con diferentes cereales, tanto para su
adaptacion y adecuacion a diferentes suelos como para
optimizar su rendimiento, su resistencia y su calidad.

La superficie de cultivo de cereal en toda Espafa esta
disminuyendo desde 2006, y sin embargo en la Comunidad
se ha intentado ampliar en 2.000 hectareas, buscando no
solo la comercializacion, sino la preservacion del medio
natural y favorecer el enraizamiento de la poblacion
en sus municipios y sus trabajos. Eso exige sacarles
mayor rentabilidad y, efectivamente, la investigacién y
el conocimiento divulgado ha hecho que la produccién
aumente una media de 1.000 kilos por hectarea en poco

mas de una década, aunque en 2019 se enfrentaron con la
merma que supuso haber sufrido el segundo invierno mas
seco de este siglo. En ese tiempo, también ha crecido la
produccién ecoldgica un 40 %.

El cereal mas cultivado en la Comunidad, sin parangén,
es la cebada, que se emplea sobre todo para alimentacion

La legumbre mds preciada para la
alimentacion y la cocina de Madrid
ha sido el garbanzo, y su cultivo
estuvo muy extendido por toda la
region. Como muestra, Carabanchel
significa garbanzal

animal y, mas recientemente, con el auge de las fermentadoras
artesanales, también testimonialmente para la elaboracion
de cerveza con materia prima autdctona, tanto el cereal
como el lupulo. Las variedades de experimentacion del
Instituto han sido trigo blando de otofio para harinas de
panificacién, cebada de ciclo largo, avena y un hibrido de
trigo y centeno bautizado como triticale.

No hay mas que acercarse a una panaderia actual o a
un horno tradicional renovado, como el de Valdepiélagos,
para comprobar como el pan estd evolucionando gracias a
la imaginacidn, a la experimentacion y a las exigencias del
consumo, sea por salud o por placer. El pan ha vuelto por
sus fueros y merece y recibe sumo cuidado.

Pero donde mas se conservan las tradiciones en la mesa es
en la dulceria relacionada con el santoral. Es la memoria de
tiempos en que el azticar era un lujo excepcional. Hoy, en un
pais mucho mas descreido, se ha convertido en un pecado
diario, pero no por eso se abandonan los hitos gastronémicos
que se suceden en el calendario y que son muchos en la
Comunidad, ya que, ademds de las festividades nacionales
—los roscones de Reyes, los huesos de Todos los Santos, las
rosquillas de san Isidro—, muchos municipios tienen un
dulce identificador, bien sea porque lo han conservado o
porque lo van creando en concursos y certamenes locales.
En este capitulo aparecen algunos de esos monumentos a
la harina, a los huevos, a la miel o al aztcar, ingredientes
sencillos que la imaginacion y el golosineo han convertido
en deliciosas joyas con nombre propio.
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Potaje de vigilia
de Villa del Prado

Joaquin Felipe

El chef Joaquin Felipe ha elaborado el que sin duda es el plato tipico de Semana Santa. En Madrid
siempre se han utilizando productos de la huerta de Villa del Prado y el aceite de oliva que se elabora
en el municipio. En esta ocasion ha utilizado los garbanzos de la zona oeste de la Comunidad: Brunete,

Quijorna o Villamantilla.

Ingredientes
1 cabeza de ajo de Chinchoén

2 cebollas

300 g garbanzos de Madrid

300 g judias blancas

500 g bacalao desalado

2 manojos de espinacas

Aceite de oliva

Sal

Tortetes:

3 rebanadas de pan del dia anterior

1 huevo

1 cucharada de harina

1 cucharada pimentén dulce

Aceite de oliva

Elaboracion

Dejar los garbanzos secos a remojo el dia anterior. Pasadas 24 horas, cocer los
garbanzos en abundante agua junto con las judias, 3 o 4 dientes de ajo, media
cebolla y una hoja de laurel. Pasados unos minutos, afiadir las espinacas lavadas y
el bacalao. Dejar a fuego lento unos 10 minutos.

Mientras tanto, en una sartén con 3 o 4 cucharadas de aceite, pochar una cebolla
bien picada. Cuando esté dorada, afadir la harina y dejar cocinar unos minutos,
después afiadir una cucharadita de pimenton y el caldo de cocer las legumbres.
Por tltimo, afiadir al guiso.

Para elaborar los panezuelos se pasan por huevo 3 rebanadas de pan y se frien en
abundante aceite. Reservar.

Machacar muy bien en un mortero el ajo y el perejil. Afiadir el vinagre y volver a
machacar hasta que quede una masa. Se ainade la mezcla al guiso y se deja cocer
10 minutos.

Nota del chef.
Si se le quiere dar un punto fresco,
se pueden aniadir ramitas de cilantro a la coccion.
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Cocido de

tres vuelcos

Antonio Cosmen

Uno de los mejores cocidos de la Comunidad de Madrid se elabora en los fogones del restaurante Cruz
Blanca de Vallecas. Alli, Antonio Cosmen guarda liturgia a las tradicionales maneras de elaborarlo. Eso
si, cada ingrediente sale de la huerta y la granja madrileia.

Ingredientes
500 g garbanzos del pais

4 trozos de 3 cm aprox.
de codillo de jamon ibérico

4 trozos de huesos frescos de caiia
de novilla con tuétano

1 trozo de hueso fresco de rodilla

600 g morcillo

300 g tocino papada de cerdo ibérico

2 chorizos asturianos

2 morcillas de cebolla

1 gallina pequetia

4 patatas

2 zanahorias

1 kg repollo

Aceite de oliva
Sal

150 g fideo fino
100 g cebolletas

Piparras verdes en vinagre

4 tomates medianos maduros

Ajos pelados

Perejil

Comino en grano y en polvo

Pimenton dulce

Pelota:
100 g falda de ternera picada
50 g magro de cerdo

Miga de pan

2 huevos

Ajo muy picado

Perejil

Pimienta

Nuez moscada

Elaboracion

En una olla grande con 5 litros de agua, cocer a fuego vivo y con la tapa siempre
puesta el jamon, huesos de cafia y rodilla, gallina, morcillo y tocino.

Cuando rompa a hervir, bajar el fuego y retirar la espuma y las impurezas con una
espumadera. Dejar cocer, después reservar y enfriar hasta el dia siguiente. Estara
toda la grasa arriba, guardarla en otro recipiente y, por otro lado, retirar la gallina,
el morcillo y el tocino.

Dejar los garbanzos a remojo toda una noche solo con agua. Cocerlos en abundante
caldo, anadir un chorizo y las zanahorias. Cuando rompa a hervir, volver a quitar
espuma y cocer a fuego lento con la tapa siempre puesta.

Mientras todo esto cuece y cuece, preparar la salsa de tomate con cominos y la
pelota o relleno. Picar ajo y cebolla al gusto y los tomates en dados.

En una cazuela con un chorrito de aceite y el fuego lento, sofreir el ajo y la cebolla.
Cuando esté transparente, anadir los tomates. Afiadir el comino en polvo y la sal
al gusto. Incorporar un poco de caldo de cocina y el comino. Dejar 5 minutos
cociendo y luego triturar. Reservar.

En una sartén con un poco de aceite de oliva, sofreir los ajos picados hasta que
estén dorados, afadir el pimentén y el repollo previamente escurrido. Rehogar.

Para hacer la pelota:

Poner en una fuente honda la falda de ternera y el magro de cerdo picado, la miga
de pan, 2 huevos batidos, ajo y perejil muy picado, sal, pimienta y nuez moscada
al gusto. Mezclar todo bien haciendo una pasta. A continuacion, pasar por harina,
freir hasta que queden doradas, y después cocer un poco en caldo aparte. Corregir
de sal si fuera necesario.

Para preparar la sopa, sacar el caldo de la olla del garbanzo, afiadir el fideo y dejar
que cueza unos 5 minutos, esta vez sin tapa.

Presentarlo en tres vuelcos: primero la sopa con las cebolletas y las piparras;
segundo, los garbanzos, el repollo, la zanahoria, la patata y la pelota, el tomate con
comino y la botella de aceite de oliva; y tercero, el resto de las viandas.

Nota del chef.

Si no hubiera caldo suficiente para la sopa y para cocer por un lado el repollo
y la patata y por otro el chorizo y las morcillas, poner en una olla las puntas
de jamén (sin los huesos de cafia) para que no se pase el tuétano y la grasa que
hemos quitado de la primera coccion y aniadir agua.
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Cocido de

diez vuelcos

Manolo Miguez

Manolo Miguez y su padre abrieron su negocio en 1977 en un antiguo edificio de granito escurialense en la
calle Floridablanca de San Lorenzo de El Escorial. Preparan en los fogones del restaurante Charolés el cocido
madrilefo los lunes, miércoles y viernes entre otofo y primavera.

La legumbre estrella en Madrid ha sido y es el garbanzo. En Villa del Prado comentan el siguiente refran
sobre su siembra: «El garbanzo, por San José, ni sembrado, ni por nacer». Los lugares de siembra fueron y son
diversos, desde Cadalso de los Vidrios hasta Galapagar, donde se les daba (junto con habas) a los caballos y a
veces a los toros bravos, mojado y en ocasiones algo molido. En Rozas de Puerto Real decian que se sembraba
para San José, en San Martin de Valdeiglesias diferenciaban segtin la calidad y orientacion del terreno, en
Santorcaz decian que se sembraban en abril 0 mayo y se recogian en septiembre, mientras que en Olmeda de
las Fuentes el refran era: «Para San Marcos (25 de abril), el garbanzal, ni nacido ni por sembrar». También en
Chinchén se solia sembrar a mediados de abril o algo antes, pero siempre después de San José.

Ingredientes

600 g garbanzo castellano

200 g morcillo de ternera
de la Sierra de Guadarrama

200 g costillar de ternera (sin hueso)

1 gallina vieja

4 huesos de codillo de jamon

4 huesos de caiia con su tuétano

200 g tocino blanco

200 g tocino veteado (saladill:?, el
tocino fresco entreverado es de la
Sierra de Guadarrama

200 g chorizo suave

4 rellenos: miga de pan fresco,
4 huevos, 6 ajos de Chinchon, perejil

Sopa:

Cocer 200 g de fideos con un
manojo de ajt()iy perejil con el
caldo del cocido

Verdura:

Cocer aparte una pieza de repollo
olkg dg cardillos de campo

4 patatas castellanas en cachelos

4 zanahorias enteras en rama de
las huertas de Villa del Prado

Después de la coccion saltear la
verdura con el pimenton

Ensalada:

Pamplinas de campo o escarola
con aceitunas negras, regado con
aceitte de oliva virgen, limon y sal

Entrantes:

Cebolletas, guindillas
y pepinillos medianos en vinagre

Elaboracion
Dejar los garbanzos 8 horas antes en remojo.

En un recipiente bastante grande, poner abundante agua con sal a cocer. Meter los
garbanzos en una malla de hilo, el morcillo, los costillares, la gallina, los huesos
de codillo, tocino blanco y de veta y los huesos de cana. Dejar cocer lentamente
durante 2,5 horas.

Dar forma alos rellenos, freir y cocerlos 10 minutos. Cocer el chorizo por separado
para quitar la grasa y luego afiadir. Una vez esté todo cocido, cortar por raciones
y presentar para servirlo.

Nota del chef.

El cocido comienza con cebolletas, pepinillos, guindillas y pan de libreta. Le sigue

la patata gallega y chorizo artesano hecho con muy poco pimentén, una sopa
perfectamente desengrasada, pero de intenso sabor, los melosos garbanzos castellanos,
sabrosa verdura, dos tipos de tocino, el curado y portentoso de Verin y el entreverado
de Guadarrama. En las carnes, la gallina vieja, tacos de morcillo, costillas de

ternera charolesa, relleno cldsico madrileio, huesos de cafia con tuétano. Todo ello
acompariado por la ensalada de pamplinas, tomate y granada completan el banquete.
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Garbanzos de Daganzo
fritos y foie de pato

Santiago Garcia

Santiago Garcia, restaurante San Mamés, ha trabajado con los garbanzos de Daganzo, la huerta
madrilefa y el aceite de la Comunidad de Madrid para elaborar un plato con alma de la tierra.

Ingredientes

300 g garbanzos de la
Comunidad de Madrid

150 g micuit de pato

Una cebolla blanca grande

Medio vaso de vino blanco dulce

1 cuchara sopera de aziicar

1 bola de mantequilla

Aceite de oliva D. O. Madrid

2 zanahorias

1 puerro

1 ramillete de perejil

1 muslo de pollo

Elaboracién
Poner en remojo los garbanzos ocho horas. Cocer los garbanzos junto con el pollo,

las zanahorias, el puerro y el perejil. Finalizada la coccidn, escurrir.

Picar la cebolla en laminas finas y pochar lentamente en el aceite y mantequilla.
Cuando esté bien sudada, agregar el vino y el aztcar, y reducir al maximo.

Filetear el foie en rodajas de un centimetro y partirlo en dados, salpimentar.

Freir los garbanzos en aceite dos minutos, agregar la cebolla un minuto, remover
y agregar el foie unos 10 segundos mas. Servir.

Nota del chef.

La zona de Daganzo lleva 13 afios trabajando en el rescate del cultivo del
garbanzo como ocurria hace lustros. Cultivan fundamentalmente el garbanzo
pedrosillano y, en menor medida, el castellano y el blanco lechoso.
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Empanadillas canallas de ropa
vieja y dip de garbanzo de Daganzo

Miguel de la Fuente

El chef Miguel de la Fuente, del hotel Intercontinental de Madrid, ha elaborado esta version canalla 'y
castiza del tradicional cocido madrilefio. Con el garbanzo pedrosillano de Daganzo y la verdura de Las
Vegas, creado en pequeiios bocados para tapear.

Ingredientes

Cocido del dia anterior

Garbanzos de Daganzo

Morcillo

Gallina

Tocino

Chorizo

Tuétano de hueso de caiia

Punta de jamon

Zanahoria

Tomate

Patata

Nabo

Repollo

Cebolla encurtida

Piparras

Pimenton

Obleas de empanadilla

Elaboracion

Separar el caldo, la proteina animal y las verduras. Picar todo muy fino y saltearlo
en una sartén con aceite de oliva virgen extra. Aiadir el caldo de cocido y reducir
hasta que nos quede un guiso meloso, enfriar y reservar en frigorifico.

Triturar los garbanzos cocidos con un poco de caldo y aceite de oliva virgen extra.
Elresultado debe ser una crema fina y firme. Meter en manga pastelera y reservar.

Rellenar las obleas con la ropa vieja y formar las empanadillas. Freir las
empanadillas en aceite bien caliente. Escaldar las hojas de repollo y enfriar.
Disponer cada empanadilla envuelta en la hoja de repollo y colocar cuatro puntos
de dip de garbanzo, cebolla encurtida y piparras cortadas en aros. Espolvorear con
el pimentén y disfrutar.

Nota del chef.
Es una receta de reciclaje, el cocido del dia anterior (el sobrante) es la base de
esta tapa y debe estar hecho con mucho amor.
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Judiones, pollo de corral
y flores de verano

Javier Muiioz

Trabajando con uno de los productos cuidados y mimados por la Sierra de Guadarrama, los judiones, el
chef Javier Muioz, al que habitualmente se suele ver en la cocina del Palacio de Cibeles, apuesta por el
producto de temporada y por la alacena madrileiia.

Ingredientes
300 g judiones de la

Sterra de Guadarrama

1,2 l agua mineral

1 g bicarbonato

Sal

70 g pimiento rojo picado

70 g tomate picado

70 g cebolla roja picada

70 g esparrago triguero picado

240 g pechuga pollo de corral
cortada en dados de 1,5 x 1,5 cm

Zumo de 2 limas

Elaboracion

Poner los judiones a remojo 12 horas a temperatura ambiente con el agua,
bicarbonato y sal. Pasado este tiempo, meterlos en bolsas de vacio afadiendo la
misma cantidad del peso de los judiones en hielo. Cocer al vapor a 100 °C durante
aproximadamente dos horas y cuarto. Enfriar en agua con hielo.

Mezclar 150 gramos de judiones con 2 cucharadas de la picada de verduras en un
bol y mezclar con un chorro de aceite y sal.

Por otro lado, marinar los dados de pollo en zumo de lima con una pizca de sal
durante unos 15 minutos.

Emplatar:
Poner en el fondo del plato los judiones y encima los dados de pollo. Terminar
poniendo unas hojas de hierbabuena, albahaca y brote de lenteja.

Nota del chef.

Los judiones se cultivan en la Sierra Norte de Madrid en los
municipios de Horcajuelo de la Sierra, Montejo de la Sierra,
La Hiruela, Prddena del Rincon y Puebla de la Sierra.






Judias de Montejo con
codorniz escabechada y su yema

Anabel Nuiiez

El cultivo mas extendido en la Sierra Norte es el de las judias, los judios y los judiones. En esta receta

la chef Anabel Nuiiez Besteiro, de Casa Hortensia, ha creado un guiso de fuego lento en homenaje a esa
zona de la Sierra del Rincon declarada Reserva de la Biosfera por la UNESCO en 2005 y que engloba los
términos municipales de Horcajuelo, Montejo, Puebla, La Hiruela y Pradena del Rincon.

Ingredientes

Escabeche:

4 codornices

1 puerro picado en brunoise

400 g zanahorias en brunoise

300 g cebolla brunoise

1 ramillete de perejil

2 hojas de laurel

2 ramas de tomillo

4 dientes de ajo

1 cucharada de
pimienta negra en grano

20 cl vino blanco

20-30 cl agua

20 cl aceite oliva suave

8 cl vinagre de vino blanco

1 cucharada de pimentoén dulce

Sal

Judias de la Virgen:

800 g judias

1 cebolla

Medio puerro

200 g panceta

1 chorizo

1 hoja de laurel

3 dientes de ajo

Curacion yemas de codorniz:

4 yemas de codorniz

30 g sal marina

30 g azucar

15 g mezcla de
pimenton dulce y picante

Elaboracion

Salpimentar las codornices y colocarlas en el fondo de la olla. Después se afladen
todos los ingredientes excepto el vinagre de vino blanco, que se incorporard en los
ultimos 15 minutos de coccién. La olla debera tener un tamano adecuado para
que las cuatro codornices queden apretadas entre si de forma horizontal y todos
los ingredientes queden cubiertos por el caldo. Cocer una hora a fuego medio.

Para la coccién de las judias serd necesario lavarlas con agua fria y ponerlas a
remojo durante 10 o 12 horas. Pasado este tiempo, cocinarlas en la misma agua
del remojo y con el resto de los ingredientes. Dar un primer hervor fuerte para que
suelte todas las impurezas y poder desespumar, después cocer 45 minutos o una
hora a fuego medio (el tiempo variard dependiendo del frescor de la alubia y el
nivel del fuego). Una vez cocinadas, retirar los ingredientes de la coccién dejando
unicamente las alubias.

Terminado el escabeche retirar las codornices, el laurel, tomillo y perejil y pasar el
guiso por un pasapuré. Afiadir la salsa del escabeche a las judias y dar un hervor
suave para unificar el sabor.

Porcionar las codornices con cuidado de no deshacerlas.

Para la curacion de las yemas, se rompe con cuidado la cédscara del huevo con la
punta de un cuchillo, se separa la yema de la clara y se dejan las yemas en un bol
con la mezcla de curacién de 8 a 10 minutos en la nevera. Para retirar el exceso de
sal, lavar las yemas con cuidado con agua.

Por ultimo, emplatar las judias escabechas junto a la codorniz y la yema de huevo
curada. Decorar con hierbas aromaticas frescas como el perejil o el cebollino.

Nota del chef.

El IMIDRA tiene catalogadas mds de 40 variedades de judias que se cultivan
en la Comunidad y han creado un banco de semillas con todas ellas del que se
nutren muchos de los pequerios huertos de la zona norte de Madrid.






Tinga de lentejas
de Colmenar de Oreja

Rebeca Herndndez

Las lentejas se han cultivado en la Comunidad de Madrid exclusivamente en las comarcas del sur. El
cultivo de la lenteja ha sido relativamente importante en la Comunidad de Madrid en las comarcas de

la Campifa, Las Vegas y la zona suroccidental, por ejemplo en Villarejo de Salvanés, en los Santos de la
Humosa o en Olmeda de las Fuentes. Su cultivo requiere calor para su desarrollo. Ademas, prefieren los
suelos calizos del sur. Las lentejas de Madrid son del tipo conocido como castellana, un tipo bastante
homogéneo que se caracteriza por tener semillas grandes y una piel lisa no moteada. Destaca la
produccion de la lenteja castellana ecolégica de Colmenar de Oreja, que se caracteriza por su suavidad y

textura y es de sabor muy intenso.

Rebeca Hernandez, que cocinaba como hobby mientras se dedicaba a realizacion, cine y television, hoy
regenta los restaurantes La Berenjena y La Berenjena de Chamberi, barrio que la vio nacer.

Ingredientes

200 g lentejas ya cocidas (pueden
usarse lentejas cocidas de bote o
lentejas de algin guiso anterior)

3 jitomates (3 tomates
rojos maduros)

Medio chile chipotle adobado

1 cebolla cortada
muy fina en juliana

1 ajo

Medio vaso de caldo de verduras

1 cucharada de tomate
Jrito casero o 1 tomate asado

1 cebolla morada
cruda cortada en aros finos

Menta fresca

Cilantro fresco

Espinacas crudas

Queso fresco o crema de leche

1 tortilla de maiz casera frita
(agua, harina de maiz,
sal y aceite para freir)

Brotes de lenteja tiernos

Lima

Elaboracion

Poner en un vaso batidor los tomates, el ajo, el chipotle, el caldo de verduras y el
tomate frito o asado. Batir hasta obtener una salsa homogénea y limpia. Reservar.

En una sartén, saltear la cebolla blanca; una vez transparente, anadir las lentejas y
la salsa de la elaboracién anterior. Dejar reducir 20 minutos.

Freir la tortilla de maiz (juntar la harina con la sal y el agua y amasar hasta que no
se pegue, aplastar entre papel film y estirar con rodillo; una vez obtenida la tortilla,
freir en aceite de oliva suave) hasta tener una tostada crujiente.

Sobre la tortilla frita, colocar unas hojas frescas de espinacas y un par de hojas
de menta; sobre esta, una cucharada de lentejas, la crema de leche, brotes de
lenteja tiernos, un par de aros de cebolla morada fresca y unas hojas de cilantro.
Acompaiar con una cuiia de lima.

Nota del chef.

Como apunte, destacar que los ingredientes pueden variar: comino, curry,
cualquier hierba aromdtica... La lenteja combina con casi todo, es ideal para
dietas y aporta buena fibra.
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Lentejas con compangos
caseros y verduritas encurtidas

Javier Goya

Javier Goya, chef y propietario del Grupo Triciclo (Triciclo, Market y Tandem), ha trabajado con
los esparragos de Aranjuez, los ajos de Chinchon, la huerta de Las Vegas... para hacer de un guiso
tradicional un lujo para comer con cuchara.

Ingredientes

Lentejas:

300 g lentejas

100 g puerro

100 g zanahoria

100 g cebolla

20 g ajo

200 g hueso de jamoén

1,5 1 caldo de manitas

50 g aceite de oliva virgen

Costillas:

300 g costillas

50 cl aceite de girasol

20 g ajo

Tomillo, romero, canela

Manitas:

400 g manitas

100 g cebolla

100 g zanahoria

100 g puerro

15 g ajos

Clavo

50 g vinagre de vino blanco

Verduritas:

20 g coliflor

20 g zanahoria

20 g esparrago verde

20 g cebolleta

5 cl vinagre de Forom

Ademas:

50 g papada curada de Joselito

1 cabeza de cochinillo

300 g rabitos de cerdo

Ras el hanout, albahaca,
cilantro, hierbabuena, sal

Elaboracion

Cocer las manitas, que previamente se habran blanqueado en agua con vinagre,
en agua durante 4 o 5 horas con una cebolla con clavos, una zanahoria, un puerro,
una cabeza de ajos y sal.

Una vez cocidas, deshuesar y prensar, al pase cortar en daditos de 2 x 2 cm y
marcar en la plancha hasta que quede crujiente por fuera y gelatinoso por dentro.

Poner las lentejas a cocer con el caldo de coccién de las manitas y con un hueso de
jamon, una zanahoria entera, una cebolla entera, un puerro entero y tres dientes
de ajo. Anadir un chorro de aceite de oliva virgen. Cocer 50 minutos hasta que
estén cocidas pero con un punto al dente.

Por otro lado, confitar la costilla en aceite con ajos, hierbas y canela. Una vez
confitada, deshuesar y prensar. Al pase tostar y poner encima de las lentejas.
Cortar laminas de papada ibérica de Joselito y hacer unos rulos. Confitar cabezas
de cochinillo en la misma grasa donde se confit6 la costilla, extraer la oreja y
freirlas al momento del pase.

Cocinar los rabitos de cerdo con el mismo sistema que las manitas, deshuesarlos,
prensarlos y una vez frios cortarlos en la cortafiambres en laminas muy finas y
marcar en la plancha, quedando como una galleta crujiente, fina y delicada.

Poner todas las verduritas previamente cocidas en vinagre de férum y sal durante
tres horas. Poner las lentejas a punto de sal, afiadir una cucharada de ras el hanout
y encima poner la costilla, la manita crujiente, la lamina de papada ibérica de
Joselito, la oreja de cochinillo crujiente frita y la lamina de rabitos de cerdo
crujiente para decorar.

Nota del chef.

Para presentarlo, colocar a lo largo del plato las distintas verduras encurtidas de
manera estética, decorar con hierbas aromadticas, hierbabuena, cilantro y albahaca.
Servir bien caliente y con todos los compangos calientes y las verduritas en frio.
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Gachas

de Arganda

Juan Manuel Muiioz Vera

Dicen que hay tantos tipos de gachas como censados en Arganda, de ahi que este sea uno de los platos
tipicos en cualquier festejo del municipio. El chef Juan Manuel Muiioz Vera, antes currero que cocinero,
gusta de seguir la tradicion y por eso ha utilizado la harina de almorta.

Ingredientes

4 cucharadas soperas
de harina de almorta

50 g chistorra o
probadilla de chorizo

3 dientes de ajo bien picados

1 cucharada de pimenton dulce

Media guindilla del pais

11 caldo de cocido o de agua

200 g panceta adobada
para torreznos

50 g cortezas de cerdo

10 cl acerite virgen extra

Sal

Pan tostado

Elaboracion

Poner en una cazuela el aceite y freir la panceta en trozos para poder hacer los
torreznos, posteriormente desmenuzar la chistorra y freirla en el mismo aceite.
Apartar y reservar.

A continuacion, refreir el ajo y afiadir la guindilla. Refreir y aiadir el pimentén
con cuidado de que no se queme. Poner a fuego suave, afiadir la harina de almorta
y dejar cocinar despacio, removiendo continuamente. Cuando la mezcla toma el
color tostado hay que anadir el caldo o el agua y la sal al gusto.

Remover espesando al gusto hasta disolver completamente sin dejar grumos y que
comience a hervir y salir una grasilla. Este sera el indicativo de que estan listas.
Apartar del fuego y reservar.

Triturar las cortezas de cerdo y reservar hasta el emplatado. Disponer las gachas en
mangas y reservar para servir.

Emplatar:

Poner en la base la tierra de corteza triturada, hacer cuatro montones de gachas
con la manga, colocar unos torreznos, entre cada pieza de gachas disponer la
chistorra desmigada y salteada y acompafiar con pan tostado.

Nota del chef.

La harina de almorta hay veces que se puede

cambiar por harina de maiz ecoldgica de color amarillento.
La panceta se puede sustituir por papada o por panceta fresca.






Migas del pastor de la matanza
de Torrelaguna del siglo XXI

Javier Zamora Doménech

Javier Zamora Doménech, Curro para los amigos, del restaurante La Martilota de Alcala de Henares,
ha hecho un homenaje a Madrid de una receta tradicional de muchos pueblos espaioles, utilizando la
materia prima de la zona norte madrilefa, Torrelaguna, y el vino de la D. O. Vinos de Madrid.

Ingredientes
Migas:

500 g pan de centeno

15 g chorizo

50 g panceta ibérica
curada adobada

100 g panceta ibérica fresca

250 g pimiento verde

6 dientes de ajo

5 g pimenton dulce

5 g pimenton picante

25 cl AOVE

Sal en escamas al gusto

Gel de uvas:

200 g uvas sin pepitas y peladas

Aire de vino de Madrid:

30 cl vino Cantocuerdas Albillo

4 g Bubble SOSA

15 ¢l TPT del 20 %

Yemas curadas:

100 g aziicar

200 g sal fina

8 yemas de huevos de corral

Elaboracion

Migas:
Cortar las migas del pan de centeno la noche anterior y reservar en un lugar seco a
temperatura ambiente. A la mafana siguiente, humedecerlas.

En una sartén grande y honda, poner el aceite a fuego fuerte y dorar los ajos machacados
con piel. Cuando estén dorados, anadir el chorizo y la panceta ibérica fresca cortados
en brunoise. Rehogar y anadir los dos pimentones y después las migas, que hay que
remover poco a poco hasta que pierdan la humedad y queden impregnadas del aceite.
Afiadir los pimientos verdes que habremos frito con anterioridad. Cortar la panceta
ibérica curada y adobada en finas lonchas como si de embutido se tratara y reservar
para el emplatado.

Gel de uvas:

Poner en un vaso batidor los ingredientes, las uvas y la xantana. Con ayuda de una
tirmix, triturar durante 2 minutos y después colar por un chino fino. Reservar en un
biber6n para el emplatado.

Aire de vino de Madrid:
Primero hacer el TPT del 20 %. En una olla, poner un litro de agua y 200 gramos de
azucar blanca. Dejar que dé un hervor y disolver el azticar. Reservar en la nevera.

En segundo lugar, poner el vino de Madrid a fuego y reducir a la mitad. Una vez
reducido, anadir 15 cl de TPT 20 % y los polvos del Bubble y batir con ayuda de la
tiurmix hasta que se mezcle todo bien sin que quede ningun grumo. Dejar que todo el
conjunto dé un hervor y reservar a temperatura ambiente hasta la hora del emplatado.

Yemas curadas:

Mezclar la sal y el azticar y enterrar totalmente con mucho cuidado las yemas durante
3 horas en esta mezcla. Después, limpiarlas con agua fria y secarlas en una bandeja con
papel absorbente. Reservar para el emplatado.

Presentacion y emplatado:

Primero las migas calientes en medio del plato haciendo un camino de extremo a
extremo del plato. Segundo, en los laterales de las migas poner los puntos del gel de
uvas con distintos tamanos y en distintos sitios, no es necesario que sea simétrico. En
tercer lugar, poner las yemas curadas encima de las migas y, encima de estas, la panceta
ibérica embuchada haciendo de velo. Por tltimo, con ayuda de la tirmix batir el aire
de vino hasta que saque unas burbujas consistentes con las que se coronaran las migas.

Nota del chef.

La fiesta de la matanza es una de las mds tradicionales en la Sierra Norte
de Madrid. A principios de diciembre, en Garganta de los Montes, se celebra
con la intencion de dar a conocer su historia, su laborioso proceso y la gran
importancia que ha tenido este festejo a lo largo de los siglos.
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Cabrito, trigo negrillo, seta
de cardo y jugo de aromaticos

José Luis Addn

José Luis Adan Caro, un madrilefio que en la actualidad defiende la cocina del Parador de Manzanares
utilizando las hierbas aromaticas y la carne de cabrito de la Sierra Norte de Madrid, ha hecho de un plato
tradicional un homenaje al producto: «<Hemos querido interpretar las etapas de crecimiento del cabrito, desde
la lactancia hasta su mayoria de edad alimentandose de pasto, granos, hierbas aromaticas...».

Ingredientes

Cabrito:

1,5 kg jarrete de cabrito lechal

5 cl aceite de oliva picual

20 g sal fina

10 g romero fresco

5 g pimienta negra molida

Trigo negrillo:

500 g semillas de trigo negrillo

5 g sal fina

2l agua mineral

2,5 cl aceite de oliva picual

30 cl jugo de cabrito

100 g setas de cardo mini

3 flores de tomillo limonero

1 g romero fresco hoja

3 g ajo morado

10 g mantequilla de cabra ecoldgica

Jugo de aromaticos:

800 g huesos tostados de cabrito

5 g ajo morado

2 g sal

15 g harina refinada de maiz

100 g cebolla tostada

50 g puerro tostado

1 cucharada jugo coccion cabrito

5 g romero fresco

1 g tomillo rastrero

5l agua mineral

50 g mantequilla de cabra ecolégica

Yogur:

100 g yogur fresco de cabra

20 g menta fresca

1,5 cl aceite de oliva picual

1g sal

2 g semillas de comino tostado

0,2 cl zumo de lima

5 flores de romero fresco

Elaboracion

Cabrito:

Salpimentar la carne y masajearla con el aceite para hidratarla. Poner las viandas en una
bolsa de vacio junto al romero fresco y sellar al 100 %. Cocer a baja temperatura a 65 °C
durante 24 horas. Una vez cocido, enfriar rdpidamente en un bafo marfa de agua fria
y hielo, y reservar el jugo obtenido. Separar la carne del hueso y reservar por separado.
Desmechar la carne y sobre papel film estirar para hacer un rulo fino de 4 cm de ancho
y 10 cm de largo, pinchar el film para liberar el aire saturado y enfriar en nevera hasta
que esté completamente frio. Envasar al vacio para que no pierda la forma y se quede
completamente sin aire en su interior. Pasteurizar en el horno 25 minutos a 85 °C y
reservar en frio hasta su utilizacion.

Trigo negrillo:

Remojar el trigo en abundante agua hasta cubrirlo totalmente durante 24 horas. Colar
y poner a cocer en olla répida 1 hora y 25 minutos a fuego medio. Transcurrido ese
tiempo, dejar reposar para liberar la presion, colar por un chino y volver a cocer en olla
rapida con el jugo de cabrito reservado previamente 25 minutos mas a fuego bajo. Tras
la coccidn, reservar el trigo cocido y el caldo obtenido. Infusionar a 85 °C las setas de
cardo con el caldo de coccion 20 minutos, rectificar el punto de sazonamiento y reservar.
Picar en brunoise el ajo, dorarlo en aceite caliente y afiadir el trigo negrillo. Saltear a fuego
vivo tres minutos, bajar el fuego y agregar el romero fresco cortado en brunoise fina.
Mezclar con el trigo y anadir las setas de cardo infusionadas. Mojar el trigo y las setas con
el caldo infusionado poco a poco, hasta que el trigo absorba el liquido y quede melosa
la elaboracién. Afadir la mantequilla para aportar untuosidad, rectificar el punto de
sazonamiento y reservar.

Jugo de aromaticos:

Tostar los huesos previamente reservados 45 minutos a 201 °C junto a la cebolla cortada
en rodajas con la piel, los puerros (solo la parte blanca) ylos ajos sin pelar. Una vez tostado
todo, cubrir con el agua mineral, mojar con el jugo de coccién del cabrito y hervir en olla
rapida 90 minutos a fuego suave. Pasado ese tiempo, colar por una superbag el caldo
resultante. Disponer nuevamente el caldo en una olla y reducir hasta la mitad del liquido.
Rectificar el punto de sazonamiento y ligar con la harina de maiz (previamente desligada
con agua). Hervir hasta el punto de ligazon dptimo, agregar la mantequilla y cocer
durante 5 minutos a fuego suave. Infusionar el jugo con las hierbas aromaticas frescas
(fuera del fuego). Cubrir el recipiente durante 10 minutos. Pasar el jugo aromatizado por
un colador de malla fina y reservar.

Yogur:
Triturar las hojas de menta fresca, sal, semillas de comino tostado, aceite de oliva, zumo
delima y el yogur de cabra. Reservar en un biberén en frio.

Nota del chef.

Una vez frio el cabrito rulado y compacto, retirar el film y marcar ligeramente

en sartén a fuego medio. Glasear con el jugo de aromdticos hasta caramelizar y
obtener un bonito color dorado. Acompanarlo del guiso de trigo negrillo, el yogur
de menta, las flores de romero y tomillo limonero.






152

Bollos de fiesta
de Pozuelo de Alarcon

Carol Vidzquez Trigo

Una receta popular, de tradicion casera en Pozuelo de Alarcon, que recuerda como en su casa, antes de
llegar Navidad, se preparaba buena cantidad de mantecados para tener durante todas las fiestas. Esta
receta es la version de la jefa de cocina de la Escuela A PUNTO, Carol Vazquez Trigo.

Ingredientes
2 kg harina de trigo

500 g manteca de cerdo

50 cl aceite de oliva

500 g aziicar

1 naranja (zumo y piel)

1 limon (zumo y piel)

1 sobre de levadura

1 buen chorro de anis

1 chorro de vino blanco

Elaboracion

Infusionar el aceite con la mitad de la ralladura del limén y de la naranja a baja
temperatura durante 25 minutos. Se retiran las peladuras y se templa.

Mezclar todos los ingredientes en un bol junto con la ralladura de la media naranja
y el medio limén. Amasar hasta que consigamos una textura firme y uniforme.
Dejar reposar en frio un par de horas para que la masa se endurezca.

Precalentar el horno a 180 °C.Estirar la masa entre dos papeles de horno hasta
obtener un grosor de 2 cm. Cortar con un aro de 5 cm porciones de masa y colocar
ordenadamente en una bandeja forrada con un papel de horno. Hay que dejar
una separacion entre cada mantecado porque se expanden al hornear. Hornear los
mantecados durante 15 minutos o hasta que empiecen a ponerse dorados.

Con mucho cuidado, porque son muy delicados, dejar enfriar sobre una rejilla.
Cuando se empiecen a endurecer y sean maleables se pasa la parte de arriba por
un bol con azicar. Enfriar y guardar en una lata hermética, con papel de estraza
entre capa y capa.

Nota del chef.

Esta receta es copia de la que la cronista oficial de Pozuelo de Alarcon Maria
Esperanza Garcia Macein (1920-1994) dejé escrita, heredada de su madre
Dolores Macein Herndndez (1873-1966), ambas nacidas en Pozuelo de Alarcén,
y que corresponde a los bollos que las mujeres de este lugar hacian por las
fiestas navidefias. Se amasaba y se daba la forma a los bollos en las casas, y
posteriormente se llevaban a cocer a la tahona del pueblo.
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El regreso

del madrono

adrid es tierra de fresas, melones, perales,

ciruelos... Durante los tltimos afios, el IMIDRA

ha trabajado en la recuperacion de arboles
frutales en la Comunidad de Madrid, como el manzano,
el peral, el ciruelo, el cerezo y el guindo, y también en la
conservacion de variedades tradicionales de frutas como
el meldn, la fresa o la sandia.

Si hay una huerta en Madrid, esa es la que se extiende
por la comarca de Las Vegas: 23 municipios situados
al sureste de la provincia, entre el rio Tajo y dos de sus
afluentes, el Jarama y el Tajufia. Tierras fértiles con una
marcada tradicion agricola donde crecen las huertas
repletas de fresas, melones y un sinfin de hortalizas.

Las Vegas

Posiblemente, el pueblo mds famoso dentro de la
comarca de Las Vegas, no solo por su historia sino
también por sus frutas y verduras, es Aranjuez.
Pronunciar su nombre es hablar también de sus fresas
y sus fresones. La fresa fue introducida en el siglo XIV
por la Casa de Borbdén. En aquel entonces, se trajeron a
los hortelanas y botdnicos desde el palacio de Versalles
para que se encargaran de cultivarlas a orillas del rio
Tajo. Desde entonces hasta la actualidad, Aranjuez ha
sido una fértil tierra de labranza y uno de los primeros
lugares de Espana donde se cultivaron espdrragos,
fresas y fresones. Enclavado entre los rios Tajo y Jarama,
Aranjuez fue reconocido por la Unesco como Paisaje
Cultural de la Humanidad. Fue residencia real desde la
época de los Reyes Catdlicos, pero no es hasta la época
de Felipe IT cuando se hace lugar predilecto de descanso
de los monarcas y su corte.

La fresa que se cultiva en Aranjuez es de la variedad
llamada fragaria, que es espontinea en la ribera del
Tajo y es muy aromatica, de fruto pequeno y dulce. Se
recolecta desde abril-mayo hasta primeros de junio. Por
el contrario, el freséon es menos aromdatico y mas acido, y
aqui, en esta tierra, se conoce como mariguin.

En el ano 1851, Isabel II inauguré el primer trayecto
ferroviario en Madrid, el segundo de la Peninsula, con
la intencién de unir Madrid con el mar Mediterrdneo;
sin embargo, el trayecto concluiria en la estacion de
Aranjuez y, para mayor comodidad de la realeza, se

prolong6 hasta el palacio. Desde 1984, el Tren de la Fresa,
llamado asi porque, durante el trayecto, personal vestido
de época ofrece una degustacion de fresas, homenaje a
este revolucionario invento, que simboliza la llegada de la
industrializacion a nuestro pais.

El melén

Dentro de la comarca de Las Vegas también se encuentra
el pueblo de Villaconejos, famoso por el cultivo del
meldn. Hace unos anos, el IMIDRA desarrollé un estudio
sobre las variedades y caracteristicas del melon de esta
zona, en la que se producen hasta 14 variedades diferentes
(aunque las principales cultivadas en Villaconejos son
piel de sapo, mochuelo y azul). Ese estudio revel6 que
el melén de Villaconejos, ademds de refrescante, es mas
rico en precursores de vitaminas A y C que otras muchas
variedades estudiadas. En toda la Comunidad de Madrid
se comercializan hasta 65.000 toneladas de meldn, lo que
supone un 6 % de la produccién anual del conjunto de
Espaia.

Para descubrir la historia y las curiosidades de este
cultivo en la zona, hay que hacer dos cosas: una, visitar el
Museo del Mel6n, donde encontramos a Fernando Agudo,
nieto del responsable de que aqui exista esta tradicion

Enclavado entre los rios Tajo y
Jarama, Aranjuez fue reconocido por
la Unesco como Paisaje Cultural de
la Humanidad

horticola: su abuelo introdujo el llamado mel6n negro,
traido desde el norte de Africa hacia 1900. Y dos, acudir
el 12 de octubre a la Fiesta del Meldn, cuyo origen nos
recuerda el regreso al pueblo de los meloneros al finalizar
la temporada de cultivo y recolecta. Durante ese dia de
celebracion, la Asociacion de Mujeres de la localidad
ofrece la degustacion de los melones de la tierra.
Dejando la comarca de Las Vegas y dirigiéndonos
al norte, se llega a la Sierra del Rincén, un territorio



montafioso entre los macizos de Ayllén y Somosierra,
que incluye cinco municipios (Horcajuelo de la Sierra,
Montejo de la Sierra, Pradena del Rincén, La Hiruela y
Puebla de la Sierra) que, en conjunto, cuentan con 15.231
hectdreas de superficie de cultivo. El 29 de junio de 2005,
el Consejo Internacional de Coordinacién del Programa
MaB de la Unesco aprob¢ la declaracion de la Reserva
de Biosfera Sierra del Rincon. Hay que viajar con gusto
hasta alli para encontrar algunos de los huertos mas
esplendorosos, sobre todo de peros, manzanos y cerezos.
Seguin aparece reflejado en el Catastro de Ensenada (siglo
XVIII), solo en la localidad y alrededores de La Hiruela,
el ultimo pueblo fronterizo de Madrid con Guadalajara,
se registraron 30 variedades distintas entre perales,
manzanos y cerezos, que ya desde aquel entonces servian
de sustento a las economias de los vecinos. Se sabe que ya
en aquella época se producian en la zona centeno, lino,
linaza, hierbas, manzanas y cerezas.

¢Qué seria Madrid sin uno

de sus emblemas, el madrono?

Si hacemos caso a los escritos literarios, descubrimos que
durante la Edad Media se creia que los frutos del madrofio
curaban la peste, de ahi que este arbol se convirtiera en
una fuente de ingresos. Se talaron arboles sin piedad y se
comercializé con el fruto en exceso. Se ha escrito, incluso,
que Carlos V, doliente de una grave enfermedad, se curé
a base de madronos.

Lo cierto es que ha sido necesaria la intervencion del
IMIDRA para el rescate y preservaciéon del madrono
en la Comunidad de Madrid. En el ano 2018 comenzé
un proyecto de recuperacion en Alcorcén, donde se
plantaron 10.000 arboles, cuyo objetivo ha sido la
restauracion vegetal con fines paisajisticos, en particular
en los espacios naturales protegidos de la Comunidad,
para aumentar la diversidad de la flora y contribuir con
nuevos nichos ecoldgicos al incremento de la fauna. Hay
declarados cinco madrofios como arboles singulares,
ejemplares que pueden superar los 100 afios de vida.
Algunos de ellos los podemos ver en Cadalso de los
Vidrios, el del Cerro Majuelito se calcula pueda tener unos
80 afios de vida. O en el corazén de Madrid, en la plaza de
la Lealtad, podemos ver otro con més de 150 anos. Hoy en

dia, los viejos y nuevos madroiios se pueden encontrar en
las zonas de San Martin de Valdeiglesias, Cadalso de los
Vidrios, Valdemaqueda, Valdemanco o La Pedriza.
Madrono viene del latin Arbutus unedo, que significa
drbol del que hay que comer un solo fruto. De ahi que
se recomiende no comerlo en exceso por peligro de

Un estudio revelo que el melon de
Villaconejos, ademads de refrescante,
es mds rico en precursores de
vitaminas A y C que otras muchas
variedades estudiadas

embriaguez. El fruto es una baya globosa de color
anaranjado que mide de unos 20 a 25 milimetros.
Florecen en otofio, al tiempo que maduran los frutos del
afio anterior. Es tipica en Madrid la elaboracién de licor
de madroiio o la utilizacién del madrono en la reposteria
tradicional.

No se podria cerrar un capitulo sobre frutas sin hablar de
otros frutales, como el almendro, importantisimos sobre
todo en la region de La Campifia y del sur occidental de la
Comunidad de Madrid. Claro es el paisaje de almendros
que rodea las tierras de Valverde de Alcald, Pezuela de
las Torres o Alcald de Henares, donde guardan fama sus
almendras banadas en almibar o almendras garrapinadas,
que se relacionan con la ciudad de Alcald de Henares nada
menos que desde 1846. Mostoles cuenta con un postre
autdctono, la tartada de Mostoles, que se culmina con
almendras y pasas.

Por otro lado, desde 1999, el IMIDRA trabaja en el
estudio del pistacho en su finca experimental La Isla,
en una investigacién sobre suelos, riego o sobre los
tratamientos que mads benefician a la abundancia y
calidad del cultivo. El pistachero es un arbol que se adapta
perfectamente a las zonas de secano del sur y sureste
madrilefio, ya que su cultivo es 6ptimo en regiones con
inviernos frios, veranos calurosos y humedad ambiental
baja. Ya en algunas zonas como en Tielmes y Chinchén
hay agricultores que estdn cultivando pistacho.
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Tejas de hostias de
La Hiruela con citricos

Joaquin Felipe

Lo unico que tenia claro Joaquin Felipe era que no seria jamas cocinero, pero es que las circunstancias mandan,
y sus padres fueron cocineros profesionales. Compagind los estudios en la Escuela de Hosteleria de Madrid y su
trabajo con Luis Irizar en el restaurante de Fuskal Etxea Madrid: «El fue el que me inculcé el placer de cocinar, el
orgullo de hacer las cosas bien, el orden, la disciplina... Fue como un padre para mi».

El pero es una variedad de manzana de la zona de La Hiruela. Las cronicas cuentan que era vendido en el
mercado de La Cebada, en la Villa y Corte de Madrid, y que llegé a consumirse en la Casa Real. La Fiesta de
la Recoleccion del Pero se celebra en otoiio y en sabado; su fecha exacta varia en funcion de la maduracion de
la fruta, condicionada por el clima. Esta celebracion supone una puesta en valor de la cultura agricola y un
reconocimiento a la calidad de las pequeiias producciones autdctonas de la Sierra de Rincén.

Ingredientes Elaboracion

50 g mantequilla Formar una pasta con la mantequilla en pomada, azticar, los granillos y 50 gramos
de macedonia de pero de La Hiruela.

125 g azicar lustre

55 g granillo de almendra Con la ayuda de una cuchara, escudillar en un molde y cocer en horno a 180 °C,
despegar las tejas ya cocidas y enfriar.

55 g granillo de pistacho

Colocar la teja en un recipiente donde se vaya a servir e ir decorando con el resto
del picadillo de pero y unos puntos de naranja a los que previamente se ha dado
consistencia con Gelespessa.

150 g macedonia de peros de la
Hiruela y ralladura de naranja

100 g zumo de naranja

20 g Gelespessa o goma xantana

Nota del chef.
Las hostias de La Hiruela son finas rodajas de pero, rebozadas con huevo y
fritas, que se sirven acompaiiadas de naranja o de las conocidas migas.
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Mojito castizo
con citricos

Paco Paton

Francisco Paton, «de profesion camarero», ha sido durante 21 aifios director de alimentacion y bebidas
del hotel Villa Real y hotel Urban, ahora en su proyecto mas personal, Fonda de la Confianza. Recrea
un mojito con aires castizos utilizando el melon de Villaconejos, el madroiio y la gaseosa Revoltosa,
productos que son parte de nuestro recetario madrileio.

Ingredientes Elaboracion

9 cogollos de hierbabuena Cortar el mel6n en tacos y la naranja en una rodaja y cuatro cuartos. Anadir en un
vaso ancho el aziicar, el melén, la naranja, el jengibre y el romero.

2 ramas de romero limonero

60 g melén limpio Majar con fuerza y, una vez majado, echar los cogollos de hierbabuena (reservar
un cogollo). Majar con suavidad y mezclar. Poner hielo picado y mezclar. Afadir
la gaseosa Revoltosa y mezclar.

5 g jengibre

Media naranja

- Terminar con mas hielo picado, un cogollo de hierbabuena, un trozo de mel6n y
3 cucharaditas de aziicar moreno la rodaja de naranja.

Gaseosa Revoltosa

Nota del chef.

El alambique o alquitara es un aparato utilizado para la destilacién de
liquidos mediante un proceso de evaporacion por calentamiento y posterior
condensacién por enfriamiento. Fue inventado por el sabio persa Al-

Razi alrededor del siglo X para producir perfumes, medicinas y el alcohol
procedente de frutas fermentadas.
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Espuma de torrija con
crema inglesa y citricos

Esther Alcalde Pavén

Esther Alcalde Pavon es madrileiia de tercera generacion: «Mis comienzos en cocina fueron de la noche
ala maiana, elaborando una tortilla francesa». Empieza su formacion en la Escuela Fuenllana y desde
entonces no ha cejado su empeio en convertirse en una gran cocinera y repostera. En esta receta recrea
las tradicionales torrijas de siempre. Destacar que utiliza en su elaboracion la leche fresca de la Sierra

Norte de La Comunidad de Madrid.

Ingredientes

Torrijas:

1 barra de pan
de lefia del dia anterior

11 leche entera de la Sierra Norte

La piel de 1 limon

La piel de 1 naranja

1 rama de canela

20 g canela en polvo

300 g aziicar
11 aceite suave D. O. Madrid

4 huevos

500 g nata

Crema inglesa ligera:

170 g leche entera de la Sierra Norte

2 yemas

40 g azucar

Media vaina de vainilla

Piel de media naranja
y de medio limoén

Crema de limoén:

Zumo de 2 limones

100 g aziicar

2 huevos

Elaboracion

Torrijas:

Mezclar la leche, la rama de canela, 10 gramos de canela en polvo, 100 gramos de
azucar y las pieles de naranja y limon. Calentar hasta que el azucar este disuelto y
retirar del fuego.

Mientras que la infusion se enfria, cortar el pan en rebanadas de unos 3 centimetros
de grosor y en diagonal (para que salgan mas grandes). Colocar las rebanadas
en una fuente honda e ir empapando el pan con la infusién. Dejar que estas se
empapen bien durante 20 minutos (dar la vuelta a las rebanadas a los 10 minutos
para que empapen bien por los dos lados). Batir los huevos en un bol. En una
bandeja, mezclar 200 gramos de azticar con 10 gramos de canela en polvo.

Una vez esté bien empapado el pan, calentar el aceite y proceder a freir las torrijas.
Pasar la rebanada de pan por el huevo y freir en el aceite caliente. Dorar por los
dos lados, sacar la torrija quitandole el exceso de aceite con la ayuda de un papel
secante y acto seguido pasar por la mezcla de aztcar y canela.

Triturar todas las torrijas hasta tener una mezcla homogénea y afadir la nata.
Pasar por un chino y meter en un sifén. Reservar en camara.

Cema inglesa ligera:

Poner a fuego la leche con la vainilla, la piel de limén y naranja. Llevar a ebullicion
y colar. Mezclar las yemas con el aztcar y batir durante tres minutos. Afiadir poco
a poco la infusién de leche a las yemas sin dejar de remover. Cocer la crema a
fuego medio, sin dejar de remover con una espatula, a 83 °C, evitando que hierva.
Apartar del fuego y dejar enfriar.

Crema de limén:

Mezclar los huevos con el azicar y batir hasta que esté bien mezclado. Afiadir el
zumo de limén y mezclar bien. Dar un hervor sin dejar de mover con una espétula
hasta que coja consistencia. Colar por un colador fino y dejar enfriar.

Nota del chef.

Colocar en la base del plato un punto de crema de limon y rodearla con moras
y frambuesas. Por encima, echar un poco de la crema inglesa ligera. Cubrir con
la espuma de torrija. Espolvorear un poco de canela por encima de la espuma y
colocar un trocito de canela en rama para decorat.
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Albondigas de venado
con fresas de Aranjuez

Carol Vidzquez Trigo

Carol Vazquez Trigo, jefa de Cocina en A PUNTO (www.apuntolibreria.com). Cocinera de raiz gallega y
corazon tradicional, paso por la cocina de Pedro Subijana (Restaurante Akelarre) y por los fogones del AC

Hotel Cuzco.

La fresa de Aranjuez es una variedad llamada Fragaria vesca, que es espontanea en la ribera del Tajo, de
fruto pequeio, muy azucarado y aromatico. Es una planta perenne y herbacea. Se recolecta desde abril-
mayo hasta primeros de junio. Aranjuez esta enclavada entre los rios Tajo y Jarama: ademas de residencia
real y un excelente coto de caza, ha sido desde siempre una fértil tierra de labranza.

Ingredientes
500 g lomo de venado picado

250 g tocino

200 g miga de pan fresco

2 huevos frescos

25 g ajo blanco de Chinchon

500 g fresas

20 cl vino de Jerez

5 g azafrian

20 g almendra frita

100 g harina

50 cl aceite de oliva virgen extra

Sal

Pimienta

Elaboracién
Picar la carne de venado y el tocino.
Saltear dos veces y mezclar con 100 gramos de pan remojado.

Una vez salteado, se recoge todo en un bol y se trabaja: mezclar un diente de ajo
machacado, 10 gramos de sal, pimienta, una copa de vino de Jerez, dos huevos
crudos y un poco de harina.

Formar bolas iguales y freir en aceite de oliva. Una vez fritas, colocar en una
cacerola, cubrir al ras de caldo y cocer a fuego lento con una picada de pan frito,
almenderas fritas, ajo frito, aceite de oliva virgen extra y azafran.

Nota del chef.
Ya cocinadas, acomparniarlas en el plato con las fresas de Aranjuez
pasadas ligeramente por la sartén y sazonadas con pimenta.
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Jardin del
Principe

Sergi Arola

Sergi Arola, al frente de la cocina de LAB by Sergi Arola en el hotel resort Penha Longa, en Sintra,
elabora esta receta con la fresa autdctona de Aranjuez. El ingenio, la creatividad y la elegancia definen
el plato elegido, incluido el titulo de la receta. El chef barcelonés siempre ha mantenido una gran
vinculacion con Madrid, mas de 20 afnos de profesion y experiencia en la capital lo avalan: «Todo lo que
me ha pasado me ha acabado demostrando que el unico valor inalterable de mi oficio es la cocina en siy
los clientes, todo lo demas es mentira».

Ingredientes
50 fresas de Aranjuez

40 g fresas liofilizadas

20 g copos de chocolate dorado

4 quenelles de helado de fresas

4 cucharadas de coulis de fresas

250 g crema de queso fresco
de Miraflores de la Sierra

8 flores de pensamiento

Helado:

125 g de nata entera

125 g de puré natural de fresas

Azucar

Sal al gusto

Estabilizante

Crema:

30 cl leche entera

10 cl nata montada

1g sal

15 g azucar

200 g queso fresco
de Miraflores de la Sierra

Elaboracion
Se lavan y preparan las fresas...

Helado:
Turbinar en la sorbetera y reservar a temperatura de servicio.

Crema:

Calentar la leche y el azucar, y anadir el queso fresco. Dejar reposar duante unos
20 minutos. Afiadir la nata y sazonar con sal y pimienta. Batir todo bien en la
Thermomix y afiadir tamizada preparacion a un sifén de medio litro. Dejar enfriar
en la nevera durante al menos seis horas.

Montaje:

En una copa o en una bombonera, afiadir la cucharada de coulis de fresas en el
fondo. Sobre ese coulis, disponer la quenelle de helado de fresa recién turbinado
para que quede bien cremoso. A continuacidn, cubrir el helado con la crema de
queso montada en el sifon y esta a su vez se espolvorea con la fresa liofilizada. Acto
seguido, disponer en la superficie del queso las fresas de una manera homogénea
y estética. Cubrir los espacios con las pepitas de chocolate dorado. Decorar con las
flores de pensamiento.

Nota del chef.
Para velar por el sabor tinico de las fresas de Aranjuez,
mi consejo es servirlo frio, pero no excesivamente.
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Tarta de frutos

del bosque

Jacobo y Pablo Moreno

Jacobo y Pablo Moreno, Pasteleria Mallorca, han creado esta tarta disefiada con productos cien por

cien de la Comunidad de Madrid. Una delicada tarta con un suelo de bizcocho de espuma, un corazén

de mousse de freson cubierto por un bizcocho de almendra rojo y decorado con frutos rojos naturales
(moras de la Sierra de Madrid, fresas de Aranjuez, frambuesa, arandano, madroio y grosella). Este
producto representa la frescura de la fruta roja espaiiola, combinando la acidez y los tonos afrutados que
tanto diferencian las riquezas agrarias de nuestro pais.

Ingredientes

Bizcocho de espuma:

2,2 l yema pasteurizada.

1,45 kg aziicar para las yemas

60 cl agua

3l clara pasteurizada

1,45 kg azicar para las claras

2,5 kg harina floja

Bizcocho de almendra rojo:

2 I huevo pasteurizado

1,5 kg azucar glas

1,5 kg almendra molida

1,351 clara pasteurizada

400 g harina floja

300 g mantequilla

200 g azucar

40 g frambuesa liofilizada

o, en su defecto, colorante rojo

Mousse de freson:

622 g fresa

110 g aziicar en grano

Receta:

56 g ron

30 g zumo de limon

14 g gelatina en polvo

732 g mousse de freson
(previamente elaborado)

570 g nata

Elaboracion

Bizcocho de espuma:

Batir las yemas con el azticar hasta que se integran por completo, después anadir el
agua. Mantener los tres ingredientes anteriores batiendo a una velocidad media e
ir incorporando la harina poco a poco. En un bol aparte, batir las claras hasta que
adquieren estructura y opacidad, lo que solemos llamar punto de nieve, y entonces
anadir el azucar. Una vez que las dos mezclas estan homogéneas, mezclarlas a mano
incorporando poco a poco las claras montadas a las yemas. El resultado de la mezcla
se echa con manga sobre papel de horno y se estira con una plegadera, dejando un
grosor de 1 cm. Se cuece en el horno a 220 °C durante 6-8 minutos.

Bizcocho de almendra rojo:

Por un lado, batir a velocidad media el huevo, el azticar glas y el polvo de almendra
junto con el colorante. Una vez se integren los ingredientes, afiadir la mantequilla
liquida y la harina y seguir batiendo hasta que la mezcla sea homogénea. En un
bol aparte, batir las claras hasta punto de nieve y anadir el azticar en grano. Seguir
batiendo hasta que la mezcla cree un merengue suave. Incorporar las claras a las
yemas y emulsionar a mano suavemente para no perder volumen. Extender el batido
resultante en una lata de horno con una plancha de tela siliconada aproximadamente
a un grosor de medio centimetro. Cocer en el horno a 220 °C unos 7-8 minutos.

Mousse de freson:

En primer lugar, triturar la fresa hasta que este practicamente liquida, mezclar con
el aztcar en grano sobre un bafno maria, llevar a ebullicion y mantener entre 5y
10 minutos, removiendo lentamente. Refrigerar tapado con un pldstico rozando
la superficie del producto. Una vez elaborado el puré, esperar a que se enfrie y
comenzar con la receta.

Receta:

Mezclar el ron, el limoén y la gelatina. En este punto hay que dejar reposar unos
minutos para que adquiera consistencia. Después, poner el bol sobre un bano
maria y remover hasta que la mezcla se disuelva y quede transparente y liquida.
Una vez disuelta la gelatina, verter parte del puré de fresén previamente elaborado
sobre la mezcla liquida, remover hasta incorporar y echar todo sobre el resto del
puré de freson. Esta forma de mezclar se llama temperar; se utiliza para no alterar la
temperatura de una manera radical. En otro bol, semimontar la nata e incorporar
poco a poco la nata semimontada a la mezcla anterior, intentando mezclarla a mano
con movimientos suaves (para que la mezcla no pierda volumen ni aire).

Nota del chef.

Tal y como comentan los maestros pasteleros, «la tarta destaca por su aparente
sencillez y elegancia, y en boca, tras disfrutar de su ligera textura, nos deja el
recuerdo de la fruta fresca y ligeros toques a frutos secos».






Chanfaina de
higado con higos

Abraham Garcia

Abraham Garcia, pionero de la alta gastronomia, el chef escritor y divulgador de la cultura, amante de los
productos de la caza y la casqueria, nos deja esta reflexion para la introduccion de su receta:

«Me encanta la sangre, siempre que no llegue al rio..., un producto hasta ayer cotidiano y que ha ido
relegandose a contadas casquerias. A sabiendas de que hay mas recetas de chanfaina que sartenes al
fuego, en esta, tan poco ortodoxa que prescinde del mortero, yo mojaria pan».

Ingredientes Elaboracion

4 calabacitas (8 si son pequeiias) Picar finamente los ajos y dorarlos en un generoso chorro de aceite. Acto seguido,
250 g higado de cordero o cerdo anadir la cebolla y los pimientos cortados en dados y seguir sofriendo.

1 lingote de, aproximadamente, Cuando las verduras hayan alcanzado un punto ductil y meloso, afiadir la pulpa
100 gramos de sangre del tomate picada y dejar que, a minimo fuego, el conjunto cueza y se reduzca.

1 cebolla Abrir las calabacitas (zapallitos) de forma circular y reservar la tapa. Vaciarlas

de pulpa con un sacabocados. Picar la pulpa finamente y, en un recipiente de
horno apenas impregnado de aceite y con su preceptiva sal, asar hasta casi dorar.
También las calabacitas, pintadas de aceite, requieren algunos minutos de horno,

2 pimientos verdes

1 pimiento rojo

2 tomates maduros lo justo para que, sin ablandarse del todo, queden minimamente asadas.
3 dientes de ajo Ahora que ya el sofrito merece ese nombre, premiarlo con la sangre en daditos.
Perejil Anadir la pulpa de la calabaza ya asada, y, tras un breve hervor para que se

homogenice, especiarlo con las hierbas citadas antes de sazonarlo con un pellizco

Tomallo , R . , ( .
de sal, aztcar, pimienta y unas gotas de vinagre que acentien su cardcter agridulce.
Orégano
Comi Sazonado el higado, y cortado en dados gruesos, pasarlo un instante por la sartén
omino

Vinagre de vino

Azvcar

Sal

Pimienta

Aceite

8 hermosos higos

aceitada y a fuego fuerte, de forma que conserve un interior crudo y jugoso. De
inmediato, afiadirlo a la apetitosa chanfaina y servirlo dentro de las calabacitas.
Acompanar el plato con los higos, sin pelar, abiertos al medio y asados a la plancha.

Nota del chef.

Nada he de reprochar a quien, saltandose la tradicion y el ancho mar, sirva tan
colorista y sabroso relleno en tortillas mexicanas, mejor de trigo que de maiz, y
que estas, junto a la untuosa farsa, también encierren los higos negros, verdes
nopales, un saludo de chile y un adios de cilantro.






Bizcocho de higos con espuma
templada de vino tinto

Antonio Miguel de la Cruz

Antonio Miguel de la Cruz, chef operativo del hotel Villa Real, madrilefio de Pinto y residente en San
Martin de la Vega, recrea esta antigua receta proporcionada por el Ayuntamiento de Rascafria. Le

ha dado una vuelta para que la tradicion permanezca junto con sus sabores. Sin duda este plato, en
origen, se ideo con la intencion clara de aumentar la vida 1til de un fruto que, aunque abundante, es
muy fragil, ya que no se conserva mas de 24 horas una vez recolectado. Asimismo, lo que se perseguia
era realizar un almibar en el que poder conservar un producto tan perecedero, pudiéndolo consumir
posteriormente y como alternativa a la deshidratacion.

Los higos son ricos en potasio, vitamina (A, B, C) y proporcionan un gran aporte energético (80 kcal cada

100 gramos).

Ingredientes

Para el bizcocho:

6 huevos

300 g higos

1 calabacin despepitado,
pelado y triturado

300 g nueces trituradas

20 g canela en polvo

187 g aceite de girasol

175 g nata cortada con una pizca
de vinagre

150 g aziicar blanquilla

50 g aziicar moscobado

30 g levadura Royal

325 g harina

Para la espuma:

11vino D. O. Madrid

200 g azvicar

1 rama de canela

5 ¢l zumo de naranja

1 cucharada de harina de maiz

100 g proespuma caliente
por cada litro de mezcla

20 cl anis de Chinchén

Elaboracion

Introducir los higos en agua hirviendo para que se limpien bien. Poner a cocer el
vino con el azucar, el zumo de naranja, la canela, el anis y la corteza de limén vy,
cuando levante el hervor, anadir los higos. Se deja a fuego lento hasta que el vino
reduzca la mitad de su volumen. Sacar los higos y reservar. Ligar la salsa con una
cucharada de harina de maiz y dejarla enfriar.

Bizcocho:

Batir los huevos con los aztcares. Anadir los liquidos, aceite de girasol y nata.
Agregar la carne de los higos y el puré del calabacin. Para terminar la mezcla,
anadir la harina, el impulsor y la canela. Engrasar un molde, verter en él la mezcla
e introducirla en el horno, precalentado a 175 °C, durante 25 minutos. Sin abrir el
horno, una vez pasado este tiempo, bajar la temperatura y hornear a 160 °C otros
10 minutos. Dejar enfriar.

Espuma:

Coger el vino ya reducido y triturarlo bien en el vaso mezclador. Colarlo para
eliminar los posibles grumos y afiadir estabilizante para espumas calientes (100
gramos por cada litro de mezcla). Colocarlo en un sifén con tres cargas y dejarlo
reposar 10 minutos.

Emplatado:
Cortar unos trozos de bizcocho y decorar con unos puntos de la espuma de vino
tinto templada.

Nota del chef.
A la mezcla de los higos con el vino caliente se le atribuyen
capacidades medicinales: por ejemplo, como expectorante.
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Tartaleta con

suflé de madronos

Israel Tamayo

Israel Tamayo siempre fue cocinillas, y de la mano de su maestro Joaquin Felipe no dudé en
profesionalizar su aficion. Realiza la tartaleta clasica de pasta brisé rellena de una crema elaborada con los
frutos rojos del madroiio, simbolo inequivoco de la Villa de Madrid.

Ingredientes

Tartaleta:

250 g harina 00

80 g mantequilla

100 g azvicar

1 huevo entero

3 yemas de huevo

Limén rallado

Vainilla

Crema al madroiio:

25 ¢l puré de madroiio

8 huevos

200 g azucar

60 g mantequilla

Merengue:

600 g clara de huevo

250 g azucar glas

Elaboracion

Tartaleta:
Mezclar todos los ingredientes hasta formar una masa lisa y compacta, extender la
masa en el molde y cocinarlo a 160 °C por 15 minutos, horno ventilado.

Crema al madroiio:

Poner el puré, huevo y azticar en un sartén y dejar espesar sin dejar de mover, a
fuego muy bajo. Una vez que la crema esté espesa, afiadir la mantequilla fuera del
fuego.

Merengue:
Montar la clara con el azticar hasta obtener una espuma espesa.

Nota del chef.

«De plata, un oso de sable apoyado en un madrofio sinople, frutado de gules...».
Asi es la descripcion herdldica del escudo de la ciudad de Madrid. Estos drboles
eran habituales en las afueras de la ciudad durante toda la época medieval.
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Tres tapas
de meldén

Ria Katharina Jahnke

Qué mejor producto que el melon de Villaconejos de la Comunidad de Madrid para interpretar algo
tan tradicional como el aperitivo de barra. Ria Katharina Jahnke, jefa de cocina con sangre canaria

y alemana, suefia con volver a La Gomera para interpretar todo lo aprendido en Bilbao y Madrid. En
esta receta, la gilda, el melon con jamon y un bocado de milhoja de melon con semimojama de toro
nos muestran la versatilidad de este producto y proponen otro modo de disfrutarlo, vinculandolo a un

aspecto tan tipico de la region.

Ingredientes

1 melon de Villaconejos

4 aceitunas verdes de Campo
Real sin hueso

4 guindillas

4 anchoas

20 cl vinagre de arroz

100 g toro (ventresca de atin)

250 g sal gorda ahumada

Tuétano de jamon ibérico de
bellota

5 cl aceite de oliva virgen extra
D. O. Madrid

100 g lonchas de jamon ibérico

4 pepquirios

Elaboracion

Gilda:

Formar cuatro bolas del meldn y reservar. Por otra parte, calentar el vinagre de
arroz, y una vez hierva anadir el melén y apartar del fuego. Enfriar, envasar al
vacio y dejar marinar 2 horas aproximadamente. Montar la gilda con el melén, la
aceituna y la guindilla en una brocha de madera. Reservar.

Melén con jamén:

Cortar el melon en cuatro cuadrados y reservar. Hornear las lonchas de jamon
ibérico entre papel sulfurizado, en el horno a 170 °C unos 10-15 minutos. Enfriar,
secar, triturar y reservar. Cortar el hueso del jamon para sacar el tuétano y reservar.

Bocadito de semimojama:

Cortar el melén en laminas finas de 2 mm de grosor. La pieza de toro (ventresca
de attin) se cubre con la sal ahumada y se deja reposar en camara 12 horas. Sacar
de la cdmara y cortar también en ldminas. Montar la milhoja haciendo seis capas,
envasar al vacio al 100 % y dejar reposar una hora. Sacar del vacio y cortar en
cuatro cuadrados. Cortar a la mitad el pepquifio.

Nota del chef.

Disponer en un plato alargado los tres cortes: primero la gilda con aceite de
oliva virgen extra, la tierra de jamon, colocando encima el melén con un poco
de tuétano de jamon, y por ltimo la milhoja con el pepquirio cortado.
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Sopa de melon a la menta,
melon en caipirina y helado de coco

Esteban Gonzdlez Mangudo

Esteban Gonzalez Mangudo, madrileiio del sur de la Comunidad y chef ejecutivo del Hotel Hesperia
Madrid, interpreta una receta con tan emblematico producto certificado de la Comunidad de Madrid.

Ingredientes

Sopa de melon:

1 kg puré de melon

50 g licor de melon

50 g jarabe de menta

10 g juliana de menta

Jarabe de menta:

60 g menta, 25 cl agua, 40 g azicar

Melén emborrachado:

1 melén

18 cl zumo de lima

18 cl agua

100 g aziicar moreno

1 citronelle

40 g cachaca

Piel de una lima

Gelée de limén y menta:

250 g puré de limon verde

5 ¢l agua mineral

5 cl agua de menta

100 g azucar

Peladura de medio limoén

3 hojas de gelatina

Crujiente de flores:

150 g azucar glas

37 g claras de huevo

5 ml zumo de limon

Ralladura de lima y limon

Flores de pensamiento

Base blanca para el helado:

400 g leche

100 g nata

75 g glucosa

150 g aziicar

5 cl leche en polvo

11,5 g estabilizante

Helado de coco:

350 g pulpa de coco

140 g base blanca para helado

Elaboracion

Sopa de meldn:

Limpiar el meldn de corteza y semillas, batir hasta obtener un puré que se filtrara
para obtener la parte liquida. Anadirle el licor de meldn y el jarabe de menta.
Mezclar bien y mantener muy frio.

Jarabe de menta:
Hervir el agua y el azucar, anadir la menta e infusionar 2 horas. Colarlo. Reservar.

Mel6n emborrachado:

Mezclar en un bol el zumo lima, agua, azticar moreno, la cachaga, la peladura de
lima y la citronelle machacada para romperla y que salga su sabor fresco. Mezclar
con una varilla hasta disolver el aztcar. Por otro lado, cortar el melén en rodajas
de 4 cm. Con el cuchillo retirar la corteza y con una puntilla retirar las pepitas.
Recortar de forma que quede forma de lingote grueso. Meter en una bolsa de vacio
junto con la caipirifia hecha anteriormente. Envasar al 99 % de vacio para extraer
todo el aire posible y que el liquido penetre en el melén. Dejar macerar 2 horas
antes de usar. Pasado el tiempo, sacar de la bolsa, cortar en porcion deseada y listo.

Gelée de limén y menta:

Mezclar el agua con aztcar y calentar hasta que el aztcar se disuelva, afiadir la
gelatina previamente hidratada en agua fria, el puré de limdn vy la juliana de piel
de limén. Triturar, colar por un colador fino y afiadir el agua de menta. Quitarle
el aire con la envasadora al vacio y verter en una bandeja. Llevar a la nevera para
gelificar. A la hora del servicio, trabajarla con un tenedor hasta que tenga textura
de gel que nos permita pintar con un pincel sobre el plato.

Crujiente de flores:

Mezclar en un bol las claras y el aztcar glas poco a poco y al final afiadirles el zumo
delimon. Estirar esta preparacion en un Silpat y agregar los pétalos de pensamiento
troceados y las ralladuras de piel de lima y limén. Dejar secar durante 30 minutos
en estufa o en una deshidratadora.

Base blanca:

Poner en un cazo la leche, la nata y la glucosa, llevar hasta los 35 °C, agregar el
resto de ingredientes y llevar hasta los 82 °C para que el estabilizante haga su
efecto. Colar y reservar en camara.

Helado de coco:

Con la ayuda de un colador fino, colar el puré de coco apretando bien fuerte para
que salga todo el liquido. Mezclar con la cantidad indicada de base blanca. Pasar
por la manteadora y conservar en el mantenedor de helados para el pase.

Nota del chef.
Entre otros cultivos, los melones de Villaconejos crecen en la comarca de Las
Vegas, una zona de suaves paisajes y huertas regadas por el Tajo y sus afluentes.
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Sardina ahumada y ajoblanco de
castanas de Rozas de Puerto Real

José Luis Martinez

José Luis Martinez regenta su entraiiable restaurante Taberna & Media, un negocio familiar con una
cocina sencilla y tradicional. Caprichos otoiiales, castafias asadas en las calles de Madrid. «Apasionados
de este fruto de otofio-invierno y muy ligado al mundo salado, para acompainamiento de caza,
principalmente. En este caso con pescado, la sardina, que si hubiese pocas nos pegariamos por ellas, le
damos un toque de ahumado con la cremosidad del ajoblanco de castaiias y un toque de unas laminas
crujientes que aportan al paladar varias texturas». www.tabernaymedia.com

Ingredientes Elaboraciéon

Ajoblanco: Ajoblanco:
Blanquear un diente de ajo con agua y enfriar. Juntar todos los ingredientes,
triturar y colar.

250 g castaiias peladas

1 diente de ajo blanqueado

25 g vinagre Laminas:
s S Sobre un papel de horno, estirar el filo y pintar con mantequilla liquida. Hornear
39 g pan blanco a 100 °C hasta dorar.
30 cl agua Sardinas:
20 cl aceite de oliva Cubrir los lomos con sal gorda durante 12 horas, lavar, secar y ahumar con una
virgen D. O. Madrid pipa de ahumado. Sacar las semillas del tomate raf y reservar.
Sal
Laminas:

4 laminas de pasta filo

25 g mantequilla

Otros ingredientes:

8 sardinas gordas
sacadas en lomos

500 g sal

Micromézclum

2 tomates raf

Nota del chef.

Montar el plato fondeando el ajoblanco de castafias, intercalar ldminas de filo
con lomos de sardina ahumada y semillas de tomate raf y asi sucesivamente,
hasta terminar el milhojas decorado con micromézclum.






Aguamaniles
de Alcorcon

Maria Jesus Botas

182

Alcorcon sabe a dulce, aguamanil. «<El Ayuntamiento invito a la ciudad a elegir el dulce que fuera nuestra
identidad. Desde la Escuela Fuenllana elaboramos este dulce en el horno del centro, donde los suefios abundan 'y
hay muchas grandes ideas. El origen de este dulce, en su forma, nos recuerda la situacion de esta villa, hecha entre
tres laderas rodeada de manantiales con su tradicion alfarera. Aguamanil es el nombre que recibe, haciendo honor
al trabajo hecho en esta ciudad. El aguamanil —un bizcocho que nos recuerda los manantiales que riegan esta
tierra— es un dulce hecho con todo el carifio y gran ilusion, para el deleite de todos, en la ciudad de Alcorcon».

Ingredientes

Bizcocho de almendra:

300 g azucar lustre, 150 g harina de
almendra, 5 g impulsor, 240 g clara
de huevo, 300 g mantequilla

Crema pastelera:

250 g azucar, 100 g maicena,
8 yemas de huevo, 2 huevos
enteros, 11 leche, 5 g sal

Aromatizantes crema pastelera:

1 rama de canela, 1 piel de naranja,
1 piel de limon

Aromatizante crema de chocolate:

100 g cobertura de chocolate negro

Aromatizante crema de pistacho:

100 g praliné de pistacho

Almibar:

11agua, 125 g azucar,

200 g brandy + 100 g crudo,

125 g azicar avainillada, 1 rama
de canela, 1 ralladura de piel de
limon, 10 g anis en grano

Brillo negro:

500 g azicar, 37,5 cl agua,
400 g cobertura negra, 5 g gelatina,
200 g cacao en polvo, 250 g nata

Brillo blanco:

500 g aziicar, 37,5 cl agua,

400 g cobertura blanca, 5 g gelatina,
200 g leche condensada,

250 g nata, 300 g aziucar lustre,

100 g almendra fileteada tostada

Elaboracion

Bizcocho de almendra:

Clarificar la mantequilla y dejar que tome color avellana tostada. Mezclar el aztcar con la
almendra, laharina y el impulsor. Afadir las claras sin montar y finalmente la mantequilla
tostada cuando esté templada. Dejar reposar la mezcla en la cimara al menos dos horas.
Colocar en los moldes y cocer a 180 °C hasta que al pincharlo no manche.

Crema pastelera base:

Poner en un cazo las yemas de huevo, los huevos enteros, el azicar y la pizca de sal. En
otro recipiente, poner 75 cl de la leche con los aromatizantes y poner a cocer. En un vaso,
poner 25 cl deleche con la maicena y disolver bien. Cuando la leche esté cociendo, anadir
la mezcla de las yemas y la de la maicena moviendo bien para evitar grumos y dejar cocer
hasta el espesor deseado.

3 cremas aromatizadas:
Divir la crema base en tres partes iguales. Una la dejamos como crema pastelera base, la
segunda la aromatizamos con el praliné de pistacho y la tercera con el chocolate.

Almibar:
Mezclar los ingredientes, llevarlos a ebullicion y colar para eliminar los aromatizantes.

Brillo de chocolate negro:

Hidratar las hojas de gelatina en agua fria. Tamizar el cacao. Hacer un almibar con el
agua y el azucar y afadirlo a la cobertura atemperada. Afadir la gelatina a la mezcla e
incorporar el cacao y la nata. Mezclar hasta tener un glaseado fino y brillante.

Brillo de chocolate blanco:
Igual que el de chocolate negro, pero sustituyendo la cobertura negra por la blanca y el
cacao por la leche condensada.

Montaje:

Cuando los bizcochos estén frios, rellenar unos con crema pastelera base, otros con crema
pastelera de chocolate y los tltimos con crema pastelera de pistacho. Empapar todos los
bizcochos tras rellenarlos. Por tltimo, bafar con el glaseado los dulces y decorarlos con
almendras laminadas tostadas (los dulces rellenos de crema de chocolate se bafian con
el brillo glaseado de chocolate blanco, los de crema de pistacho con el brillo glaseado de
chocolate negro y los de crema pastelera se pulverizan con aztcar lustre).

Nota del chef.

Los aguamaniles habrdn de conservarse en un lugar refrigerado, no deberdn
empaparse demasiado y tienen que rellenarse con una boquilla fina. En

el momento de la elaboracién, la mantequilla clarificada ha de estar bien
atemperada.






184

Tarta de palo dulce,
hinojo y calabaza de Rivas

Sara Latorre y Alberto Vera

Sara Latorre y Alberto Vera, regente y jefe de cocina respectivamente del restaurante La Huella Vegana, son los
artifices de esta receta vegana ganadora del concurso municipal celebrado en diciembre de 2018. El Ayuntamiento
de Rivas Vaciamadrid, la antigua Manzil Mayrit (parador camino a Madrid, nombre arabe con el que se conocia el
municipio), convoco un concurso culinario que invitaba a participar en la elaboracion de un plato tipico que supiera
aesta tierra. Un sabor autoctono que armonizase el hinojo, los almendros, la calabaza, el palo dulce. Un plato con
ingredientes exclusivamente vegetales, apto para personas veganas, celiacas, intolerantes al huevo y leche.

Uno de los iconos de la ciudad es el Parque Agroecologico de Soto del Grillo. En la huerta del Grillo crecen enraizadas
las calabazas y los ingredientes de huerta necesarios para esta receta regados por las aguas del Jarama. Los productos
del Parque cuentan con la marca Producto Fresco, registrada en la Oficina Espaiiola de Patentes y Marcas.

Ingredientes
Almibar de palo dulce:

80 g raiz de palo dulce

75 ¢l agua

300 g panela

10 semillas de anis verde

Crema de hinojo:

40 cl leche de almendras

20 g semillas de hinojo

70 g azucar blanca

5 cl leche de almendras

50 g almidon de maiz

25 g margarina vegana

80 g nata vegana

Yema de calabaza:

350 g calabaza asada

40 g panela

3 g agar-agar

14 cl leche de almendras

Bizcocho genovés vegano:

120 g harina de almendras

80 g harina de trigo sarraceno

100 g harina de arroz

20 g almidon de maiz

25 g levadura quimica

6 cl agua caliente

20 g lino en polvo

80 g panela

32,5 cl leche de almendras

30 g panela para caramelizar

Elaboracion

Almibar de palo dulce:

Lavar y limpiar bien la rafz, introducirla en un cazo con agua, llevar a ebullicion y cocer
15 minutos (hasta que se haya evaporado un tercio del agua). Anadir las semillas de anis,
tapar y dejar reposar una hora. Separar 40 cl de esta coccion, anadir el aztcar y llevar a
ebullicion. Cuando hierva, apartar del fuego, dejar enfriar y reservar en un recipiente.

Crema de hinojo:

Hervir 40 cl de leche de almendras. Retirar del fuego, afiadir las semillas de hinojo, tapar
y dejar infusionar una hora. Después, colar la leche a otro cazo y ponerlo al fuego con
el azticar. Afiadir la maicena disuelta. Mover hasta que tenga una consistencia cremosa.
Verter en un recipiente frio y anadir la margarina vegana, mezclando con suavidad. Tapar
a piel con film y dejar enfriar. Una vez fria, montar ligeramente la nata vegana, afiadir
la crema y batir hasta que resulte una crema suave y blanca. Reservar en un recipiente.

Yema de calabaza:

Triturar todos los ingredientes y hasta que resulte una mezcla homogénea. Pasar la
mezcla a un cazo, ponerlo al fuego y mover continuamente hasta que hierva. Mantener
el hervor dos minutos, pasarlo a un recipiente, cubrirlo con papel film a piel y reservar.

Bizcocho genovés:

Mezclar el lino en polvo con el agua caliente para formar un gel espeso. Luego amalgamar
las harinas, el almidén y la levadura en un bol. Batir la leche de almendras, el azicar y
el gel de lino hasta que forme una masa liquida. Anadir esta mezcla a la mezcla seca y
formar una crema homogénea. Introducirla en una manga pastelera con boquilla lisa y
escudillar, formando una figura rectangular, sobre una bandeja de horno cubierta con
papel de horno. Hornear diez minutos a 190 °C, sacar del horno y dejar enfriar.

Montaje:

Se corta el bizcocho transversalmente en dos piezas lo mas iguales posible. Con una
brocha, se humedecen ambas partes con el almibar de palo dulce. Sobre una de ellas, se
extiende, con ayuda de la ballena, una capa gruesa de crema de hinojo. Se monta la capa
de bizcocho vacia sobre la capa de bizcocho con la crema de hinojo. Se extiende una
capa fina de yema de calabaza sobre la capa de bizcocho superior. Se cortan los bordes
del conjunto intentando formar un rectangulo lo més simétrico posible. Se espolvorea el
azucar restante sobre la yema y se carameliza con el soplete.

Nota del chef.

Dulce compuesto por un bizcocho de harina de trigo sarraceno, arroz y
almendra, baniado en almibar de palo dulce con una crema pastelera de hinojo
y una cobertura de yema de calabaza con costra de caramelo.
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Huevos y aves,
el comodin de la cocina

on el simbolo del renacer de la vida, la forma de la

inocencia, y asi se asoman a diario a las mesas de

todo el mundo. Pollos, gallinas en todas sus variantes
y razas, en todas sus modalidades de cria, desde los
legendarios capones sobrealimentados bajo la mesa a los
libres de corral robustos, vivaces, que rebuscan lombrices y
raices y a los que, con una descarada falta de respeto, se les
suele llamar picamierdas.

Por no hablar de sus ofrendas, de los huevos, tan
imprescindibles en tantas recetas, tan generosos para
mostrarse o esconderse, para lucirse tal cual o convertidos
en magicas montafias blancas de claras, en orondas salsas
doradas de yemas, en dulces esponjosos, en decoraciones
seculares de huevos duros, de yemas ralladas, de dulces
cabellos de dngel sobre los peces ahumados o preciadas
bolitas de nombres de santoral envueltas en brillantes
capsulas como joyas.

Esa dulceria conventual tiene una larga tradicién y, si
se rastrea en su mapa y en sus recetas historicas, se puede
comprobar que va paralela a la de las vinas y la de las viejas
bodegas. Y es que para clarificar los vinos, para librarlos
de los residuos solidos de la elaboracién, se empleaban
montones de claras de huevo batidas, como para limpiar el
consomé, de modo que sobraban yemas en cantidades muy
generosas, y, con esa misma generosidad, las bodegas se
las regalaban a los conventos vecinos sin pedirles mas que
unas oraciones para que el clima y la lluvia del afo fueran
propicios.

En la Comunidad de Madrid hay grandes productoras y
comercializadoras de huevos y aves. Es un sector potente,
desarrollado y evolucionado que se ha adaptado a las
normativas internacionales bdsicas de cria, produccion y
comercio y que va mas alld con la incorporacién de granjas
que atienden a los principios ecologicos mads exigentes:
desde el propio territorio, que tiene que demostrar que
ha sido ecoldgico, es decir, no tratado con sustancias
agresivas, al menos durante los dos anos anteriores a la
puesta en marcha, hasta, posteriormente, el seguimiento
de todo el proceso: alimentacién con productos naturales
0 piensos ecologicos.

Segun se trate de aves que se vayan a destinar para carne
o para huevos, ese proceso es bien diferente, pero coinciden
los requerimientos de sanidad y cuidado de los animales,
su dia a dia y el cuidado de los productos finales, desde la

recogida o sacrificio hasta la catalogacidn, el etiquetado, el
envasado e incluso el transporte.

Para ello tiene que haber una implicacién absoluta con
los elaboradores de alimentos animales, ya que solo asi,
y con una impecable trazabilidad, se puede garantizar la
calidad de cada pieza o de cada huevo que llega a la mesa.

La Comunidad de Madrid ya cuenta con produccién
de huevos ecoldgicos gracias a una granja ubicada en la
localidad de Perales de Tajufia; se trata de un proyecto
emprendedor, nacido en el seno de una cooperativa
agroecoldgica, que espera aumentar progresivamente
la recogida para abastecer la demanda de huevos bio
de proximidad de los madrilenos. Esta iniciativa de
avicultura ecoldgica surge de la apuesta personal de dos
emprendedores que unos anos atras decidieron recuperar
un olivar abandonado desde hacia cuatro décadas para
poner en marcha su propia granja de gallinas ponedoras
registrada en el Comité de Agricultura Ecolédgica de la
Comunidad de Madrid (CAEM).

La finca en la que se ubica tiene una superficie de 7.000
metros cuadrados, de los cuales 1.500 estdn destinados
para la cria y pastoreo del primer lote de 250 gallinas de
la raza ISA brown y cuya produccién diaria ronda las 15
docenas de huevos. Tiene capacidad para un total de 1.500
gallinas, pero desean tener un maximo de 900.

Con una impecable trazabilidad
se puede garantizar la calidad de
cada pieza o de cada huevo que
llega a la mesa

Ultimamente, el catecismo del avicultor o del ovicultor
se centra en tres mandamientos: producir de forma
sostenible, responsable y segura.

Si se van a dedicar a hacer huevos, las pollitas de las razas
seleccionadas como las mas resistentes y productivas llegan
a la granja con apenas un dia de vida. Se depositan en un
ambiente controlado en cuanto a temperatura, humedad,
iluminacion... para que su nivel de estrés sea minimo,
y junto con una alimentacién equilibrada, con pienso y



agua a libre disposicion, se consigue que crezcan con un
peso y desarrollo sexual uniformes. Se vacunan para evitar
las enfermedades aviares mds comunes, las que pueden
afectar a las propias ponedoras y a sus huevos y pollitos.
A los cinco meses aproximadamente pasan a las granjas de
puesta. Las gallinas ponedoras suelen tardar en producir
un huevo entre 24 y 26 horas, y la puesta se realiza entre las
7 ylas 11 de la mafana.

Si lo que se busca es que nazcan pollos, en la granja de
puesta se junta a los gallos y las gallinas para que inicien
su fase de produccion de huevos fértiles. En los criaderos
mas modélicos hoy en dia las gallinas viven en el suelo
(no en jaulas), y los granjeros controlan continuamente
el ambiente de la granja para que sea el mas idéneo y
que las gallinas y los gallos tengan el maximo confort y
puedan producir el maximo de huevos fértiles. Esta fase
de puesta viene a durar unas 40 semanas y, durante este
tiempo, se realizan controles sanitarios tanto a las gallinas
como a los huevos producidos. Antes de llevarlos a las
Plantas de Incubacién, se desinfectan y permanecen en
las incubadoras 18 dias en condiciones de temperatura,
humedad, ventilacién y volteo controladas por los
granjeros. De ahi pasan a otros cubiculos, donde después
de tres dias nacen los pollitos.

Cuando los pollitos de un dia llegan a la granja de
cebo, ya estd preparada con la temperatura requerida. Los
granjeros de todas las fases son profesionales y conscientes
de la importancia de cada eslabon de la cadena productiva.
Esta fase de crianza dura aproximadamente 45 dias, en los
cuales se procura a los pollos un ambiente 6ptimo, tanto
en verano como en invierno, en cuanto a temperatura,
humedad, ventilacién... y respetando y cumpliendo toda
la normativa vigente en materia de Bienestar Animal, que
junto con todos los controles sanitarios y de Seguridad
Alimentaria permiten, por un lado, que los rendimientos
productivos de los pollos se aproximen a su maximo
potencial genético y, por otro, garantizar alos consumidores
que los productos son seguros y producidos respetando
las normas medioambientales y de bienestar animal.
Finalmente, el traslado de los pollos hasta las plantas de
procesamiento se realiza cumpliendo con las normas de
Bienestar en el Transporte de animales y los sistemas de
sacrificio estdn diseiados tanto para evitar el sufrimiento
de los animales como para garantizar la mejor calidad.

Todas las granjas cuentan con camaras de conservacion
adecuadas y muchas de ellas con sus propias flotas de
transporte refrigerado. Con esos mimbres se distribuyen
en Madrid unas 200 referencias de productos de ave
procesados o elaborados.

Asi, hay granjas, por ejemplo, en Meco, capaces de
procesar 90.000 huevos a la hora; o en Valdeavero, una de
las mayores de la Comunidad, que ya en los afios sesenta
producia ocho millones de huevos al afio con 40.000

Todas las granjas cuentan con
camaras de conservacion adecuadas
y muchas de ellas con sus propias
flotas de transporte refrigerado

gallinas.

Y a la vez conviven con granjas ecoldgicas, como la que
se encuentra entre Aranjuez y Ciempozuelos, con gallinas
libres, con espacios minimos de cuatro metros cuadrados
por gallina y alimentacién en la hierba y con cereal
ecoldgico. O en Colmenar Viejo, con 400 gallinas camperas
que ponen 280 huevos a dia.

Lo que mas ha cambiando, o donde la innovacién se
muestra mas despierta, es en las elaboraciones, para facilitar
el trabajo de la cocina, para garantizar la conservacién o
para ampliar las posibilidades gastrondémicas.

Asi, encontramos huevos duros ya pelados, en cantidades
que van dese el uso doméstico al de colectividades
inmensas. Y otros cocidos a baja temperatura, aptos para
deslumbrar en los platos mas exquisitos y actuales.

Por otro lado, también es necesario destacar el proyecto
ecologico basado en la cria extensiva de ocas en plena
naturaleza. Es la tinica granja de ocas que hay en Madrid.
Estd en Garganta de los Montes y en este lugar se crian
para luego aprovechar sus huevos. Se trata de un producto
de temporada que se puede disfrutar entre octubre y mayo
de cada ao.

En la Comunidad incluso hay celebraciones en torno a
los huevos, como la Fiesta de la Tortilla de San Fernando
de Henares o la celebracion que coincide con el comienzo
del Carnaval, el Jueves Lardero, en Velilla de San Antonio.
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Gallina a la sal con
bunuelo de huevo frito

Joaquin Felipe

El chef Joaquin Felipe utiliza el corral criado en la Comunidad de Madrid para hacer un plato de base
tradicional, pero siempre con la mirada innovadora del chef. En su plato se descubren las hierbas silvestres
de la montaifia madrileiia, los vinos de la tierra y los huevos de una de las granjas con mas solera de la
Comunidad, Villarreal. Sugiere acompaiiar el plato con unas patatas panaderas y una ensalada.

Ingredientes Elaboracion

1 gallina Cocer los huevos a 62 °C durante 25 minutos.

3 kg sal gorda Dejar bien limpia la gallina. Poner en su interior la cebolla entera y engrasar bien
1 cebolla grande dulce toda la gallina con la manteca ibérica y las hierbas aromaticas. Después, colocarla

en una cazuela cazuela cubierta con la sal himeda muy bien tapada y cocinarla en

250 t 1béri
§ manteca 1oérica el horno sobre los 175 °C unas 3 horas.

Hierbas aromaticas

Pasado ese tiempo, sacar la cazuela del horno, romper con cuidado la costra dura
de sal, poner la gallina en una bandeja, regar con el brandy y quemar. Cortar la
8 huevos frescos de gallina y picar la cebolla para guarnicion.

la Granja Villarreal

1 vaso de brandy

Freir los huevos cocidos a baja temperatura en AOVE D. O. Madrid y quedaran
Aceite de oliva virgen como bufiuelos.
extra D. O. Madrid

Montar todo en una bandeja de servicio y revolver todo para servir.

Nota del chef.

La tercera generacion de la granja Villarreal mantiene el mimo y el cuidado de sus
gallinas desde 1960. El IMIDRA ha realizado varios proyectos de investigacion
sobre el huevo y sobre la alimentacién de las gallinas en la Comunidad de Madrid.
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Pollos a lo

Alfonso XIII

Eduardo Martin Mazas

Esta receta fue improvisada en las cocinas del Palacio Real de Madrid el mismo dia que nacié don
Alfonso de Borbon (17 de mayo de 1886) por Loreto Capella, cocinero de la familia real, para
conmemorar ese hecho. Su autor, con seudénimo de Garbanzo, la dio a conocer en la primera revista
profesional que se publicé en Espaiia, La cocina (Madrid, 1886-1887), y Teodoro Bardaji la popularizé
publicandola en su seccion de recetas del semanario Ellas en 1933. En las recetas publicadas en ese
semanario baso su obra La cocina de Ellas, en cuyo repertorio no esta esta receta.

Ingredientes
1 polio (1,5-2 kg)

Higaditos del pollo

1 cacillo de caldo blanco de ave

2 cucharadas de salsa espaiiola

2 zanahorias medianas

1 cebolla

1 manojito de hierbas aromdticas

2 trufas pequeiias

200 g champiiiones

Aceite de oliva virgen

Sal

Pimienta molida

Elaboracion

Trocear el pollo en pedazos pequenos. Salpimentar. Poner al fuego una cazuela con
aceite y los pedazos del pollo y saltear a fuego vivo. Cuando el pollo haya tomado
color se le afiaden la cebolla, las zanahorias troceadas y el manojito de hierbas
aromaticas. Rehogar, desgrasar y mojar con media botella de vino de Madeira
seco y un cacillo de caldo blanco. Tapar la cacerola y ponerla a cocer en el horno.

Transcurridos cinco minutos se trasladan los pedazos de pollo a otra cazuela. Se
reduce la salsa, a la que se habran aftiadido dos cucharadas de salsa espafiola. Una
vez que tenga consistencia, se cuela por un tamiz fino vertiéndola sobre el pollo.

Se filetean los champifiones y los higadillos del pollo, cocidos de antemano con
agua y sal, y se laminan las trufas. Se mezclan con el pollo y se deja hervir unos
minutos. Se colocan en la fuente primero los trozos de pollos y por encima de ellos
la guarnicién y la salsa.

Nota del chef.

La receta la ha elaborado para este libro Eduardo Martin Mazas, chef de
profesion y uno de los biblidfilos e investigadores mds importantes de la
gastronomia de nuestro pais. Es el artifice del libro sobre el cocinero Teodoro
Bardaji, uno de los mds destacados del siglo pasado.
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Pintada en
pepitoria

Iiaki Camba

Uno de los grandes restaurantes de cocina tradicional en Madrid es Arce, y al frente de este clasico donde
se mima al extremo el producto esta Ifiaki Camba. En esta receta, el chef sigue con mimo la tradicion, pero
dandole un toque que busca las texturas. La huerta, el vino y el corral de Madrid se unen en este plato.

Ingredientes
1 pintada
2 cebollas

2 puerros

4 dientes de ajo

5 g azafran

3 rebanadas de pan frito
25 cl vino blanco D. O. Madrid

30 g almendras laminadas

1 huevo cocido

Elaboracién
Deshuesar la pintada y hacer un caldo con los huesos.

Sofreir la cebolla, los ajos y el puerro hasta pochar, en ese momento afiadir el
azafrdn y a continuacion el vino y el pan frito. Se deja cocer a fuego lento 45-60
minutos. Pasado el tiempo, triturar todo.

Confitar la pintada al vacio a 63 °C unos 20 minutos, marcar plancha por la piel
y emplatar.

En la base del plato se pone la salsa. Sobre ella y alrededor se colocan el huevo
cocido, los costrones de pan y la almendra laminada.

Nota del chef.
Esta férmula de elaboracién nos va a permitir que el ave nunca esté seca.
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Codorniz en escabeche,
habitas y mantequilla de polen

Jestis Almagro

Jesuis Almagro, noveno mejor cocinero del mundo en el Bocuse d’Or, ha incorporado a esta receta,
donde tanto la huerta como las hierbas de los montes y la cria son madrileiias, un toque de las ultimas
investigaciones que ha hecho con el IMIDRA, el polen.

Ingredientes

8 codornices

1 cebolla mediana

2 dientes de ajo

1 ramita de apio fresco

5 g pimienta en grano

5 g tomillo

5 g sal

20 cl aceite

10 cl vinagre de Jerez

10 cl jugo de carne

5 cl soja

4 g polen fresco

10 g mantequilla de polen

8 flores de ajo

20 g habitas

Elaboracion

Rehogar la cebolla cortada en brunoise, con los ajos en laminas, el tomillo, el apio
y la pimienta en grano. Anadir el vinagre y reducir. Incorporar la soja y el jugo
de carne.

Limpiar las codornices, salpimentarlas y freirlas en aceite de oliva. A continuacién
incorporarlas al escabeche y dejar cocinar hasta que estén tiernas. Una vez
guisadas, retirarlas del escabeche, colar este y rectificar.

Dar un pequeio hervor a las habitas y saltearlas junto con la mantequilla de polen.

Para el acabado del plato, disponer la codorniz deshuesada en el centro y de forma
armoniosa colocar las habitas, el escabeche y terminar con sal en escamas. Por
ultimo, decorar con las flores de ajo.

Nota del chef.

El chef afirma que el polen tiene un sabor iinico, una paleta de colores
amplisima, una textura grasa muy agradable y, lo mds importante, que es un
alimento completo que aporta gran cantidad de beneficios a una dieta saludable.






Faisan estofado
de Lozoyuela

José Luis Inarejos

Tiene fama la Sierra Norte de Madrid de ser uno de los lugares mas aficionados a la caza menor. El faisan es un
ave preciada por los cazadores y los amantes de la buena mesa de caza. En esta receta, el chef Jose Luis Inarejos,
restaurante Dingo —actualmente ejerce también como presidente de la Asociacion de Cocineros y Reposteros
de Madrid (ACYRE Madrid)—, trabaja como ingrediente principal con un par de piezas de Loyozuela, con las
verduras de Las Vegas madrilefias, las hierbas tipicas de la zona como tomillo, romero... y el aceite de la tierra.

Ingredientes

2 faisanes

1 cebolla

1 puerro

1 zanahoria

2 tomates maduros

150 g harina

11 vino tinto de la zona

Aceite de oliva

5 ml vinagre

Taquitos de jamon

3 dientes de ajo de Chinchon

Brandy

2 tomates deshidratados

2 hojas de laurel

4 copas de brandy

2 copas de vino de Jerez seco

1 hoja de laurel

Tomillo

Romero

Pimienta negra

Sal

Guarnicion:

Setas de cardo

Boniato

Calabacin

Esparragos de Aranjuez

Elaboracion

Una vez limpio el faisan, cortarlo en cuartos y ponerlo a macerar durante dos dias
con el brandy, las hierbas, el laurel y las especias.

Pasado ese tiempo, salpimentar, enharinar ligeramente y dorar el faisdn en una
sartén con el aceite, tres dientes de ajo enteros y unos tacos de jamon.

Una vez dorados, flambearlos con una copa de brandy, retirar y reservar en una
olla a presion o en una cazuela. Pochar en ese mismo aceite a fuego medio las
verduras picadas previamente en una fina brunoise.

Una vez pochadas, verter las verduras en la olla con el faisdn y afiadir el vino tinto
y el liquido de la maceracion. Incorporar los tomates rehidratados troceados (que
se habran puesto a remojo con agua y un poco de vinagre durante una hora y
media), la hoja de laurel y la sal. Poner a hervir durante unos 20 minutos en olla
a presion (una hora y media si es en una cazuela). Rectificar de sal y dejar a fuego
lento otros cinco o diez minutos.

Una vez estofados los faisanes, retirarlos y pasar el jugo por un colador fino.
Incorporar el vinagre de Mddena y dar un hervor (es recomendable comerlos al
dia siguiente para que tengan un sabor mas concentrado).

Cocer el boniato y triturarlo. Blanquear las verduras y risolarlas con mantequilla
hasta que tomen un color dorado.

Servir el faisan lacado con su jugo sobre una ligrima de puré de boniato y
acompanado de sus verduritas. Decorar con germinados.

Nota del chef.

Se trata de una carne delicada, magra, muy rica en proteinas y con muy poca
grasa. Como puede resultar algo seca, mejor utilizar hembras y ejemplares
jovenes (en torno al aiio). Como técnica de preparacion, el estofado es ideal.
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Picadillo de chorizo y queso de
Fresnedillas con huevos de codorniz

Julio Reoyo

El producto de Madrid esta siempre presente en la cocina del chef Julio Reoyo, de El Mesén de Doiia
Filo, en Colmenar del Arroyo. Por eso, para este libro ha querido hacer de esta sartén de picadillo un
homenaje a la tierra, afiadiéndole el queso de la zona de Fresnedillas.

Ingredientes Elaboracion

600 g picadillo de chorizo Elaborar una bechamel clasica a la que habra que afiadir el queso. Ligar bien y
mantener caliente.

200 g queso crema

de Fresnedillas Saltear el picadillo en una gota de aceite de oliva virgen, dejarlo bien suelto y

50 g bechamel clasica desgrasado.

12 huevos de codorniz Freir los huevos de codorniz con delicadeza y reservar.

4 crujientes de piel de torrezno Montar el plato disponiendo el picadillo, cubriendo con la bechamel de queso,
Aceite de Oliva Virgen Extra tapando con el crujiente y apoyando los huevos sobre este.

Nota del chef.

La fiesta no era el embutido del chorizo, la fiesta realmente gira alrededor de
una sartén de picadillo vigilada atentamente por los jueces, pan en mano y
porron de garnacha en la mesa, hasta decidir el equilibrio perfecto entre carne
y aderezo. Sencillamente lo hemos alegrado con un poco de queso para acabar
el porrén de vino y, cémo no, lo hemos acompaniado de unos huevos fritos,
obviedad en su mdxima expresion.
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Tortilla
de patata

Nino Redruello

La pasion por la gastronomia llena cada poro del chef Nino Redruello, quien crecié con la historia de
aquel abuelo que hace 100 afios abri6é un pequeiio local en Usera al que llamo La Estrecha; luego, el
negocio familiar La Ancha y después un sinfin de éxitos con su hermano, Las Tortillas de Gabino, o
en solitario, como La Gabinoteca o Fismuler. Para este recetario no podia hacer otra cosa que un gran
clasico de su familia: la tortilla. Eso si, con una materia prima cien por cien madrileia.

Ingredientes

4 patatas variedad agria
medianas/grandes

40 cl aceite de oliva virgen

2 cebollas medianas

6 huevos

8 yemas

5 cl tocino ibérico derretido

20 g sal fina

Elaboracion

Sacar las yemas de huevo, emulsionarlas con la grasa de ibérico, dar punto de sal
y colar e introducir en un sifén pequeiio, de 25 cl. Meter una carga de gas o dos
y calentarlo al bafio maria dentro de una olla con agua caliente con un trapo al
fondo.

Poner a pochar la cebolla en trocitos muy pequefios con abundante aceite de oliva
hasta que adquiera un color rubio tostado. Retirar, colando el excedente de aceite.

Poner a freir la patata pelada sin lavar y cortada a un milimetro de grosor en
abundante aceite hasta casi chips.

Batir dos huevos enteros, echar en una sartén antiadherente por toda la superficie
como si de una crépe se tratase y apagar el fuego.

Colocar la patata caliente con sal en la mitad. Encima, la cebolla con parte de su
grasita y situar la espuma caliente de yema enriquecida después también encima.
Cerrar la tortilla con la otra mitad formando una media luna y sacarla de la sartén
volcandola directamente al plato.

Nota del chef.

Hace unos cuatro afios, reflexionando un dia sobre la tortilla francesa y en
como evitar que el huevo de dentro se llegue a cocinar, empecé a darle vueltas
y llegué a una técnica de cuajar finamente la capa de fuera a fuego muy suave
y rellenarla de un huevo caliente y etéreo, y enriquecido, al emulsionarlo con
una grasa. Al final tienes una tortilla con look de tortilla francesa de la que, al
abrirla, cae una espuma absolutamente emocional y no pesada, caliente, que
sabe a huevo, pero nunca al sabor del huevo de cuando llega a cuajar.

La hemos hecho de diversos sabores: de ortiguillas, de gambas, de bacalao, de
boletus. Y a esta misma idea de rellenarla esponjosamente le hemos dado forma
para llenarla de patata recién frita muy caliente, y asi versionas de manera
divertida uno de nuestros platos mds emblemdticos.
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Rosquillas blancas con
claras de El Berrueco

Ernesto Hinojal

Ernesto Hinojal lleva mas de 25 afios de profesion desde que salio de la Escuela de Hosteleria de Madrid.
Actualmente es propietario del catering Privatechef, donde realizan todo tipo de eventos para empresas
y particulares. Trabajan con productores locales, de esta manera ayudan a mantener el tejido agricola e
industrial de la Sierra Norte madrilefia. La cocina central se encuentra en en Torremocha del Jarama, en

la Sierra Norte de Madrid.

Ernesto Hinojal, muy vinculado a la Sierra Norte madrileia, recrea la receta tradicional del municipio de

El Berrueco, las rosquillas blancas.

Ingredientes
250 g harina de trigo

3 huevos

120 g aziicar granillo

12 cl aceite de oliva

1 cucharada de anis en grano

5 ¢l anis de Chinchén dulce

10 g levadura

2 claras de huevo

250 g azucar glas

Unas gotas de zumo de limoén

Elaboracion

Batir los huevos enteros con el aztcar granillo en un bol hasta que blanqueen.
Incorporar a la mezcla el anis en grano, el anis dulce y el aceite. Mezclar. Anadir
la harina y la levadura y volver a mezclar hasta conseguir una masa homogénea
que se meterd en una manga. Con una boquilla lisa y pequefia, se haran tiras de
unos 10 centimetros sobre una bandeja de horno engrasada. Meter la bandeja en
el horno, precalentado a 180 °C, hasta que se doren (6-8 minutos). Dejar enfriar.

Batir las claras de huevo con el azticar glas y las gotas de limon hasta conseguir un
merengue consistente. Pasar los grissini por el merengue unas tres cuartas partes
y meterlos en el horno a 90 °C hasta que se sequen (unos 20 minutos). Repetir la
operacién una vez mas hasta que queden bien cubiertos y servir en plato con unos
pétalos de flores.

Nota del chef.

En los dias de frio, en El Berrueco echan mano de un buen chocolate caliente
con las rosquillas glaseadas, que se preparan en mayo para celebrar el Dia de la
Mugjer. Se hacen en horno de lefia con una brazada de sarmientos.






Tartaletas de

violetas y mango

Ana Guerrero

En 1972 abria sus puertas el primer Horno San Onofre. Los recuerdos de Ana Guerrero en torno a la
pasteleria transportan a una época de duro trabajo y dedicacion, cuando las familias sacaban adelante el
negocio familiar entre todos y contra viento y marea.

Ingredientes

Mousse de violeta:

250 g violeta en polvo

10 g colas de pescado

11 nata

250 g crema pastelera

Interior de mango:

250 g puré de mango

10 g colas de pescado

11 nata

250 g crema pastelera

Bizcocho de colores:

600 g huevos

250 g yemas

340 g aziicar invertido

170 g glucosa

170 g harina floja

50 cl nata

Crema pastelera:

11leche

375 g azvicar

50 cl nata

12,5 ¢l huevo liquido

1/4 vaina de vainilla

125 g almidon

Elaboracion

Mousse de violeta:
Mezclar todos los ingredientes e incorporar las colas hidratadas en liquido
templado. Moldear y reservar en congelacion para que solidifique apropiadamente.

Interior de mango:
Mezclar los ingredientes y afadir las colas hidratadas en liquido templado.
Moldear y congelar para que solidifique apropiadamente.

Bizcocho de colores:

Se baten los huevos con el azicar en batidora a tercera marcha hasta que crezca
cuatro veces la masa. Se retira y se echa la carga suavemente. Se mueve de abajo
hacia arriba suavemente. Se moldea. Se cuece en horno a 190 °C de suelo y 180 °C
de techo durante 20 minutos.

Crema pastelera:

Se hierve la leche con la corteza de limén y la nata. En el momento de hervor
se le incorpora la carga compuesta de almidon maiz, azicar y huevos. Se mueve
constantemente para que no se agarre hasta llegar a ebullicién 1 minuto. Se reserva
en frio inmediatamente.

Nota del chef.

Ademds de los cinco establecimientos dedicados a la pasteleria, panaderia
y gourmet, hay un sexto en Nagasaki (Japon), regentado por un intimo
colaborador de la familia, que recrea una fusién nipona-espafiola.






Cosladitos de crema
de turron y frambuesas

José Antonio Garcia Murioz

El cosladito es el dulce que ha ideado e inventado José Antonio Garcia Muiioz, del restaurante Lamar,
en el barrio del Puerto de Coslada, inspirado en su tierra, Coslada. En poco tiempo, este bocado se ha
convertido en uno de los dulces de moda en Madrid.

Ingredientes

Bizcocho:

300 g harina para bizcocho

3 huevos

22,5 cl aceite de oliva virgen

175 g aziicar

Dos cucharaditas de
moka de levadura quimica

Crema de turrén (blando):

150 g turrén

3 yemas de huevo

20 g harina de maicena

50 g azicar

25 cl leche

Coulis de frambuesa:

250 g frambuesas

300 g aziicar (segun gusto)

6 cl agua

Ademas:

350 g nata liquida

200 g cobertura de chocolate

Elaboracion

Bizcocho:

Batir los huevos junto con el azticar hasta aumentar su volumen el doble, agregar la
harina tamizada y la levadura y continuar batiendo hasta obtener una pasta fina y
suave. Incorporar el aceite en forma de hilo sin dejar de batir. Cuanto mas se bata,
mas aire se incorporara a la masa, consiguiendo asi un bizcocho mas esponjoso.
Una vez obtenido el resultado deseado, con una manga pastelera se van rellenando
los moldes a la mitad para hornearlos a 170 °C durante cinco minutos. Reservar
hasta que se enfrie.

Crema de turrén (blando):

Calentar la leche hasta llevar a ebullicion, anadir el turrén sin dejar de remover
hasta diluir completamente. Mezclar las yemas, la maicena y el aztcar. Incorporar
esta mezcla a la emulsién de la leche y el turrdn. Poner todo a fuego medio bajo sin
dejar de remover hasta que espese. Cuando se llegue al resultado deseado, dejar
enfriar y reservar en la nevera (segun el gusto, se puede colar la pasta cuando atin
esté caliente para quitarle los granillos de almendra).

Coulis de frambuesa:

Poner las frambuesas, el aztcar, el agua y el jugo de limén en un cazo a fuego
medio sin dejar de remover hasta que se incorporen todos los ingredientes.
Triturar con una batidora.

Finalizacion:

Montar la nata liquida con una batidora de varillas.

Abrir el bizcocho a la mitad, rellenar con la crema de turrén, tapar y colocar
encima el coulis de frambuesa y la nata.

Poner al bafio maria la cobertura de chocolate, y una vez diluido verterlo sobre el
cosladito hasta cubrirlo por completo. Sin dejar enfriar el chocolate, decorarlo con
almendra granillo.

Nota del chef.

Inspirado en una receta de su abuela, José Antonio cred el postre para un
concurso de cocina en el que se buscaba el tipico manjar cosladerio, donde
consiguié la medalla de plata y la fama popular.









Lacteos

Introduccion
Leches y quesos, magia blanca

Recetario
Torta dulce de queso de
cabra de la comarca de Las Vegas

Cilindro de rabo de
toro y queso de cabra

Mousse de queso
de cabra con arandanos

Elaboracion de queso
fresco de Bustarviejo

Cuajada de queso crudo de la Sierra de
Guadarrama con jugo de cebolla roja

Lomo de vaca con
verduras de primavera
y queso de oveja de Guadalix

Arepas de queso de oveja y salmén

Requeson de Miraflores, tiradito
de boqueron y citricos

Bombones de salmon y yogur

Torrijas de Rascafria con leche
de vaca de la Sierra Norte

Torrija de brioche con leche
de yegua de Soto del Real
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Leches y quesos,
magia blanca

esde tiempos inmemoriales, uno de los propdsitos

fundamentales de la cocina ha sido la conservacion

de los alimentos, la guarda cuando en tiempos de
abundancia o por tratarse de piezas enormes no se podian consumir
inmediatamente. Algunos de los procedimientos se convirtieron
en monumentos gastronémicos eternos que, en muchos casos,
superan con creces a los propios alimentos frescos. La mayoria
de esas técnicas han consistido ni mas ni menos que en aprender
de la naturaleza, intentando mejorarla, reproducirla a voluntad
y otorgarle variedad. Es el caso de los congelados, las salazones,
los ahumados o, el mas paradigmatico, la leche conservada como
queso y valorada como crema y yogur en todas sus variantes.

Sin duda, el primer queso, como la primera cerveza o el primer
vino, se hizo solo. El resto ha nacido a base de experimentar,
intentar imitar las mismas o diferentes condiciones, fuera con
un cuajo animal o vegetal, con las formas y con las formulas de
guarda, hasta desarrollar uno de los mas gigantescos y variados
recetarios diseminados por todo el mundo.

Espania, con una geografia y una ganaderia variada de norte a
sur, cuenta con un inmenso catdlogo. Los hay de leche de vaca,
oveja, cabra o mezcla de dos o las tres leches, incluso hoy de leche de
yegua. Quesos frescos, semicurados y curados por los mas diversos
procedimientos, ademas del tiempo. Elaborados con leche cruda o
pasteurizada. Tiernos, duros, cremosos, tortas casi liquidas, azules,
de tamanos y formas diversas, aromatizados con hierbas, especias,
licores..., quesos controlados por una de las 26 denominaciones de
origen, y muchos otros caprichosos, personalisimos, ajenos a las
normativas de ningtin consejo regulador.

Cinco rutas de quesos
En la Comunidad de Madrid funcionan 24 queserias —9 de ellas
con el sello M Producto Certificado de la Comunidad— entre las 38
industrias lacticas y elaboran unos 100 tipos y marcas de queso. Un
sector que ocupa el cuarto puesto en la economia de la regioén, con
mas de 1.000 trabajadores, sobre todo en el ambito rural, y que es
casi el 10 % del comercio alimentario que produce la Comunidad.
En el catdlogo del Marqués de la Ensenada de 1750 ya aparecia
un queso con fama, el de cabra de la Sierra de Guadarrama, que
es un cruce de cabras angora y alpina, que hoy corren riesgo de
extinguirse. Hasta el pasado siglo se elaboraba de forma casera
y para uso doméstico o muy local en Fresnedillas, Robledo de
Chavela y El Escorial, y en la ultima década empez6 a producirse
para el comercio en otros municipios, con unos dos meses de
maduracion, la corteza cubierta por moho del hongo Penicilium y

una evocacién mds o menos potente de aroma y sabor roquefort.
Hoy forma parte de los protegidos por la Comunidad, de los 29
que ha analizado y promovido el IMIDRA en su investigacion
alimentaria, que incide en los pastos y alimentacion, en la
ganaderia, en la artesania e industrias licteas y queseras, sobre
todo en quesos y yogures. Todos proceden de elaboraciones
artesanales, generalmente de empresas familiares o pequeiiitas que
elaboran la leche de su ganado, criado en sus propias fincas o en
pastoreo préximo. Son emprendedores entusiastas, innovadores
y respetuosos para conservar la biodiversidad reproduciendo las
razas autdctonas, y eso, unido a la calidad de sus quesos, les hace
cosechar reconocimientos en diferentes concursos nacionales
e internacionales, como el queso de cabra guadarramefia que
elaboran, recién ordeniada, en Becerril de la Sierra.

Se ha superado la monétona retahila de las clasicas ruedas
de pasta prensada, al estilo manchego (semi, curado o afiejo),
relacionadas con la zona sur, y los de cabra de la sierra, en el norte.
Y aunque la geografia manda y el clima y la vegetacion sitian en
las sierras del norte las vacas y cabras y en las llanuras del sur las
ovejas, ahora la produccion es mucho més variada: quesos de
pasta blanda, formatos grandes, cortezas enmohecidas, rulo de
cabra, ecoldgicos, con trufa, con hierbas aromaticas, con ajo negro,
asi como el primero elaborado en coordinacién con el IMIDRA
atendiendo a los principios salutiferos del vino, de los hollejos de la
uva, por su alto contenido en resveratrol, un potente antioxidante

En el catdlogo del Marqués de la
Ensenada de 1750 ya aparecia un
queso con fama, el de cabra de la
Sierra de Guadarrama, que es un
cruce de cabras angora y alpina y que
hoy corren riesgo de extinguirse

natural. Se elabora en San Martin de la Vega, estd indicado
para prevencion de la diabetes y posee propiedades antivirales,
antiinflamatorias y antimicrobianas. En cuanto a la dotacién de
las centrales queseras, destaca la preparacion de las generaciones
actuales, sean de reciente incorporacion o sucesores de las familias
historicas, la tecnologia actual, incluso vanguardista, y la higiene
puntillosa con que estan vestidas.

Por otra parte, son las queserias las que estdn apoyando en la
practica la recuperacion y conservacion de las razas autoctonas:



rubia de El Molar, colmenarefia, cabra del Guadarrama. Entre las
ovejas, la berrenda en negro y berrenda en colorado, yla autéctona
avilefia negra-ibérica.

De esas investigaciones y trabajos ha surgido un catilogo
de rutas del queso que los agrupa por tipologia y procedencia,
situdndolos en cinco zonas: La Campina, Las Vegas, comarca de
Torrelaguna, Sierra de Guadarrama y Sierra Oeste.

El recorrido pasa por elaboradores de Navarredonda y San
Mamés, Miraflores, Torremocha del Jarama, Guadalix de la Sierra,
Colmenar Viejo, El Boalo, Fuente el Saz, Fresnedillas de la Oliva,
Campo Real, San Martin de la Vega, Chinchén, Ciempozuelos y
Colmenar de Oreja. Incluye quesos de oveja de diferente curacion
elaborados por la Cooperativa Castellana de Ganaderos, blancos
tiernos tipo villalén y burgos, un surtido, desde fresco a curado,
elaborados con leche de cabra de raza murciano-granadina, y
elaboraciones maceradas con cerveza o fermentadas con ron.

Para encontrar un buen surtido hay que acudir a veces a los
mercadillos locales porque, por su pequefia produccion, cuesta
que aparezcan en establecimientos de gran consumo. En la capital
se pueden encontrar en Mercado de Productores, donde se dan
cita los aficionados a los alimentos artesanales el primer sabado de
cada mes en la Cdmara Agraria y el ultimo fin de semana de cada
mes en la explanada del Matadero.

Al mismo tiempo que se desarrollan los productores crece un
nuevo comercio especializado de quesos con un plantel excelente
de maestros afinadores, y también un surtido mas variado y
exquisito en los establecimientos tradicionales, en mercados y
mantequerfas. Y mas restaurantes de la zona o de la capital estan
interesados y atentos en presentar al cliente, en la mesa, en la barra
o en el carro de quesos, una muestra por pequefia que sea de los
elaboradores de la Comunidad, con la seguridad de que serd un
placer y un descubrimiento para el comensal. Porque el problema
es darlos a conocer, y por eso iniciativas como las rutas por las
queserias y las ventas directas al consumidor, donde se pueden
explicar personalmente las elaboraciones, pueden ser muy eficaces.

Blanca y en botella
Toda esa innovacién y variedad en materia de quesos se queda
muy reducida cuando se trata de la pura leche de vaca. Sigue
siendo blanca y en botella... o tetrabrik, nutritiva, con calidad
y salubridad garantizadas, pero a pesar de la multiplicidad de
marcas no hay caracteristicas diferenciales notables mas alld de
su contenido en grasa, que se indica en la tipologia.

El control es de toda garantia, tanto en procedencia como en

produccion de las empresas lacteas que recogen y elaboran leche
en la Comunidad. Muchas son agrupaciones de ganaderos que
pueden reunir hasta 1.200 vacas y realizan permanentemente
investigaciones para mejorar la productividad, como seleccién
de razas y genética, de modo que lleguen a producir hasta 10.000
litros anuales por res.

Las lecheras suelen elaborar también mantequilla, con un

Proceden de elaboraciones
artesanales, generalmente de
empresas familiares o pequeiiitas que
elaboran la leche de su ganado, el
que se cria en sus propias fincas o en
pastoreo proximo

contenido graso superior en torno al 82 % y humedad inferior
al 16 % de forma precisa y natural, sin conservantes ni aditivos,
solamente batiendo la nata con la velocidad y temperatura justas,
con una maquinaria avanzada. De las grandes lecheras salen
también yogures, cuajadas, batidos y hasta helados.

En Torrelaguna se recoge leche de cabra que estd adquiriendo
fama por parte de los consumidores porque en diferentes estudios
se la califica como mas digestiva y vitaminica, mas mineralizada
y con menos lactosa que la de vaca, lo que es un reclamo para los
intolerantes. La lechera de Colmenar elabora también yogures y
cuajadas de cabra y quesos frescos y curado, mantequilla, requesén
de oveja, requeson de cabra, arroz con leche, hongo del kéfir, kéfir y
bifidus ecoldgico de leche de cabra.

En la Sierra de Madrid, en Soto del Real, nacid también la
unica lechera de Espana especializada en leche de yeguas que
pastan en los hermosos campos comunales del parque natural
del municipio, un paraiso. Es muy baja en grasa y con virtudes
alimenticias que han conseguido el sello M Producto Certificado
de la Comunidad. En la antigiiedad se consumia en el Imperio
egipcio y mas recientemente en el ruso, y por sus caracteristicas
vuelve a ponerse de moda, tanto natural o en polvo como en
multitud de elaboraciones alimentarias y cosméticas para todas las
edades, desde los bebés, ya que es la més similar ala leche humana.
En gastronomia, hasta ahora solo los restaurantes experimentan
elaborando quesos y postres, puesto que al ser tan magra hay que
concentrarla mucho para elaborar cremas y dulces como los que la
Comunidad presenta en la ferias gastronémicas.
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Torta dulce de queso de cabra
de la comarca de Las Vegas

Joaquin Felipe

La Comunidad de Madrid es una region rica en productos lacteos, entre ellos los quesos madrilefios de
vaca, oveja y cabra. Hay 14 municipios de la region con queserias. Para esta receta, el chef Joaquin Felipe ha
utilizado quesos de la comarca de Las Vegas: Aranjuez, Tielmes, Colmenar de Oreja, Perales de Tajuiia...

Ingredientes
150 g yema de huevo

50 g leche condensada

20 g maicena

500 g crema lactica
de cabra D. O. Madrid

350 g queso fresco
de cabra D. O. Madrid

250 g azucar

60 g galletas tostada maria

60 g mantequilla

Elaboracion

Con las galletas y la mantequilla, hacer una masa para la base del molde. Colocar
todos los ingredientes en un cazo y, con la ayuda de una tdrmix, formar una pasta
homogénea. Forrar la base del molde con la masa de galleta y mantequilla. Anadir
la crema resultante. Cocer a 165 °C en horno durante 80 minutos y dejar que
enfrie sin meter en la cimara.

Volver a triturar la tarta cocida en frio y poner en unos aros de 5 centimetros de
didmetro para darle forma de torta. Espolvorear azicar granillo y caramelizar con
soplete.

Nota del chef.
Esta torta dulce de queso se puede acompariar con mermelada de tomates.
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Cilindro de rabo de
toro y queso de cabra

Pedro Larumbe

Un plato castizo con una presentacion cuidada, pero respetando la tradicion. Asi es la propuesta de Pedro
Larumbe, siempre trabajando con la ganaderia de la Sierra Norte madrilefa, las verduras de Las Vegas y
el ajo de Chinchon.

Ingredientes Elaboracion

5 kg rabo de toro Guisar el rabo de toro con todos los ingredientes, excepto el queso, durante cinco

500 g zanahoria horas a fuego lento. Dejar reposar.

500 g cebolla Cuando esté templado, desmigar y sacar todos los huesos y ternillas. Integrar la
. . carne que haya salido con medio litro del caldo del guiso en el fuego durante unos

2 dientes de ajo minutos

1 hoja de laurel

Preparar 12 moldes cilindricos de acero de 8 cm de didmetro y rellenarlos con la

11de caldo carne bien escurrida dejando un hueco en el centro para introducir una porcién
2,5 l vino tinto de queso de cabra. Dejar enfriar 24 horas en el mismo molde.

Sal Regenerar a 80 °C en el horno antes de servir, reducir la salsa hasta que quede
Pimienta liquida pero densa, desmoldar y servir.

Aceite de oliva virgen extra

Un rulo de queso de cabra

Nota del chef.
El chef recomienda servir el rabo de toro con una
guarnicion de pisto con comino y salsear con su jugo.
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Mousse de queso
de cabra con arandanos

Francisco Antonio Martin

Segun la historia, los primeros quesos de cabra datan del afio 7000 a. C. En la Edad Media, el queso de
cabra se empleaba como moneda de cambio para alimentar a los peregrinos del Camino de Santiago. De
norte a sur, se pueden encontrar queserias en la Comunidad de Madrid. En esta ocasion, el chef Francisco
Antonio Martin, del restaurante El Fogon de Pedro (Vicalvaro), ha elaborado esta receta con la leche de
cabra de la zona de San Martin de la Vega.

Ingredientes Elaboracion

Queso de cabra En un bol, montar la nata y el azticar hasta que quede firme y reservar.

Nata montar 35 % materia grasa Quitar la corteza al queso de cabra y trocearlo, después afiadir un poco de nata
Aziicar hasta que quede cremoso.

Mermelada de arandanos En el bol con la nata montada, incorporar poco a poco la mezcla cremosa con una

espatula de goma metiéndole aire. Repetir este paso hasta que esté incorporada del
todo la mezcla con cuidado de que quede sin grumos. Dejar enfriar la mousse en
camara frigorifica aproximadamente durante dos horas.

Nota del chef.

En el plato de presentacién, con la brocha hacer una linea horizontal con la
mermelada de ardndanos. Después, sacar del frio la mousse de queso de cabra
y, con la ayuda de varias cucharas, hacer dos quenelles y afiadir chips de yuca y
tacos de limén deshidratado. Finalmente, poner varios puntos de mermelada de
ardndanos y distintas flores para decorar el plato.
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Elaboracion de queso
fresco de Bustarviejo

Laura y Concha Martinez

El queso que sale con esta receta es un queso de fermentacion enzimatica, prensado y sin corteza, de

pasta blanca, con una textura cremosa y algo blanda y de sabor suave.

Ingredientes Elaboracion

Leche de cabra fresca Si la leche es cruda, pasteurizarla. Hay que alcanzar una temperatura de 63-65 °C

Cuajo animal ylo vegetal

Sal

y mantenerla durante 20-30 minutos y luego enfriar rdpidamente hasta 35-36 °C
(usar agua helada o cubitos de hielo). Si la leche ya estd pasteurizada (debe ser
leche fresca), simplemente calentarla hasta los 35-36 °C.

Anadimos a la leche 4 cc de cuajo animal o vegetal (el cuajo podemos encontrarlo
en farmacias). Es muy importante mantener la temperatura durante el tiempo de
cuajado. Después de 25-30 minutos, la leche se habra cuajado. Cortar la cuajada
con un cuchillo muy afilado en direccién vertical u horizontal. Dejar reposar cinco
minutos y cortar la cuajada en la direccién contraria. Dejar reposar otros cinco
minutos y volver a cortar, y asi hasta que la cuajada quede como si fueran daditos
de parchis. Se puede anadir sal 0 no, no es un ingrediente necesario. Para afiadirla,
disolver una cucharada sopera en la leche (unos 8 gramos por litro de leche).

Depositar en el molde (despacio) trozos de cuajada y llenarlos. La cuajada bajara
y se debe volver a rellenar el molde. Dejar desuerar durante un rato. Cuando la
cuajada vaya siendo consistente, se le da el primer volteo. Si estd demasiado blanda
y se puede romper habrd que esperar un rato mas. Al cabo de 24 horas de desuerado
se introduce el queso en la nevera y estara listo para su consumo. El queso se puede
conservar una semana aproximadamente a una temperatura de 2-4 °C.

Nota del chef.

Este espectacular queso lo podemos utilizar para hacer postres exquisitos como
tartas de queso, o tomar con membrillo, mermelada, miel...; hay infinidad

de posibilidades.

Si por el contrario os gustan mds los platos salados, podemos usarlo en

ensaladas, con carne, a la plancha, etc.
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Cuajada de queso crudo de la Sierra de
Guadarrama con jugo de cebolla roja

David Garcia

David Garcia, chef del Corral de la Moreria, con una estrella Michelin, trabaja con el queso de Madrid
para elaborar una receta tradicional, pero aiiadiéndole un toque de sofisticacion y elaboracion.

Ingredientes

Cuajada de queso:

70 cl leche cruda de la
Sierra de Guadarrama

175 g queso curado de la Sierra
de Guadarrama cortado en
dadosde 1 em x I em

Cuajo

Jugo de cebolla roja:

1 kg de cebolla roja en limpio

Sal

Azucar

Elaboracion

Cuajada de queso:

Poner la leche con el queso en un cazo, hervir hasta que alcance 65-75 °C como
maximo y después meter en la Thermomix a 80 °C y triturar hasta que el queso se
desagiie. Pasar por el colador y reservar.

En los recipientes donde se va a cuajar, ir echando unas gotas de cuajo (la
temperatura de cuajado es de 65 °C). Verter la infusién en una jarrita para evitar
que caiga la espuma producida al triturar, llenar los recipientes y dejar en un lugar
sin mover hasta que cuajen. Servir a temperatura ambiente.

Jugo de cebolla roja:

Pelar las cebollas y cortarlas a la mitad. Planchar sin aceite y colocar en una placa
para poner una pizca de sal y azicar. Meter en bolsas de vacio. Envasar a tope.
Hornear a 100 °C con el horno a vapor durante cinco horas. Sacar del horno, colar
por colador y reservar el jugo resultante.

Tener la cuajada templada y servir una cucharada de jugo de cebolla encima.

Nota del chef.
Se pueden poner encima unos costrones de pan tostado para terminar el plato.
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Lomo de vaca con verduras de
primavera y queso de oveja de Guadalix

Javier Mayor

Javier Mayor, chef emprendedor, utiliza los productos de las huertas de San Martin de la Vega y queso de
oveja de Guadalix de la Sierra: «<Madrid es mercado, hay de todo». Se formé en la Escuela de Hosteleria
de Alcala de Henares y el 2 de julio de 2013, tras superar muchas vicisitudes, inauguroé Triciclo en el

barrio de Las Letras.

Ingredientes

100 g lomo bajo de vaca vieja

10 perrichicos

2 esparragos blancos

2 esparragos verdes

10 g habitas peladas

10 g guisantes

2 zanahorias baby

1 cl jugo de carne

4 ml vinagre Forvm

Sal Maldon

100 g queso de oveja Pefia Rubia

Elaboracion

Seleccionar un lomo bajo con buena infiltraciéon de grasa, buscando pre-
feriblemente razas lecheras. Madurar durante 60 dias la pieza en un cimara Dry
Ager. Después de su afinado, cortar laminas de un centimetro y colocarlas en la
parte central del plato.

Cocinar las verduras al dente. En el caso de las habitas y los guisantes, repelar; y
en el caso de los perrichicos, ponerlos en crudo y en laminas. Cortar unas lascas
de queso con la ayuda de un pelador. Anadir verduras y queso sobre la carne de
forma decorativa.

Mezclar el jugo de carne con el vinagre, emulsionarlo y alifiar el plato junto con
sal y pimienta.

Nota del chef.
El queso de oveja Peiia Rubia estd elaborado con leche cruda de oveja de la mejor
calidad a través del proceso tradicional en el municipio de Guadalix de la Sierra.
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Arepas de queso
de oveja y salmon

Chema de Isidro

El chef Chema de Isidro, creador y propulsor de Gastronomia Solidaria y La Raspa, ha fusionado
América y Madrid haciendo de una receta tradicional venezonala un manjar elaborado con productos de
la Comunidad de Madrid: el queso de la sierra madrilefia y los garbanzos de Villamantilla.

Ingredientes

Arepas:

150 g harina de maiz

10 cl nata

10 cl agua

Una pizca de sal

2 huevos

50 g mantequilla

75 g queso de oveja
semicurado de Madrid

Tartar de salmon:

100 g salmon

20 g pepinillos

10 g alcaparras

50 g cebolla roja

10 cl salsa de soja

Una pizca de salsa kimchii

Una pizca de mostaza de Dijon

Sal

Guacamole:

100 g aguacate maduro

1 lima

Sriracha

Sal

Hummus:

100 g garbanzos cocidos

1 cucharada de aceite de sésamo

Medio limén

Comino

Sal

10 cl aceite de oliva

Decoracion:

8 lascas de queso de oveja

Flores comestibles

Elaboracion

Arepas:
Mezclar todos los ingredientes, hacer bolas con la masa y aplastarlas. Dorarlas en
una sartén con una nuez de mantequilla y reservar.

Tartar:

Cortar el salmoén en dados. El resto de los ingredientes, cortarlos muy finos.
Mezclar todas las salsas hasta que queden bien ligadas y anadir al resto de los
ingredientes. Mezclar y reservar.

Guacamole:
Licuar todos los ingredientes para que quede una textura de mousse.

Hummus:
Licuar todos los ingredientes hasta que resulte una crema espesa.

Montaje:
Simplemente poner el tartar en el centro de la arepa, rodear de puntos de
guacamole y de hummus y poner dos lascas de queso.

Nota del chef.

En la Ruta del Queso de la Comunidad de Madrid nos vamos a encontrar con
cinco rutas y 29 quesos distribuidas por 14 municipios de la Campinia,

la comarca de Las Vegas, la comarca de Torrelaguna, la Sierra de Guadarrama
y la Sierra Oeste.
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Requeson de Miraflores,
tiradito de boqueron vy citricos

Roberto Herndndez

Roberto Hernandez, artifice del éxito de los restaurantes madrilefios Latasia y Taramara (www. taramara.es),
elabora una receta con un producto tradicional de la despensa madrileiia, el requeson de Miraflores, aportando
un toque citrico (naranja, limon, lima y aji) y marino con los boquerones.

Ingredientes Elaboracion
Zumo de cuatro naranjas Obtener el zumo de los tres citricos y ponerlo en un vaso triturador con el azucar,
Zumeo de dos limones mirin, vinagre, jengibre y caldo de pescado. Triturar y colar para quitar la pulpa y

. restos de jengibre. Reservar.
Zumo de una lima

En el vaso triturador, con el liquido ya colado, incorporar el aji amarillo y el

2 cucharadas de aziicar . . L. . . .
requeson. Triturar y adadir el aceite de girasol en hilo fino para que se monte

1 chorrito de vinagre de arroz COMO una mayonesa.

2 cucharadas de mirin Preparar una crema con el aguacate, sal, zumo de limén y aceite e introducirla en
1 cucharada de jengibre una manga pastelera.

30 cl leche de tigre Marinar los boquerones sin espinas en sal y lima durante un minuto.

10 ¢l caldo de pescado frio

150 g requeson de Miraflores

Medio aji amarillo desvenado y
sin semillas

10 cl aceite de girasol

8 boquerones gordos
sin espina y en lomos

Ralladura de lima,
salicornia y aguacate

Nota del chef.

Para presentar el plato, poner primero la salsa citrica y colocar encima los
boquerones. Disponer puntos de crema de aguacate y algunos trozos

de salicornia junto con trozos del requeson y terminar con unas gotas de aceite
de oliva virgen extra y alguna flor.
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Bombones de

salmon y yogur

Maria Jiménez

Los yogures artesanales de cabra y vaca elaborados en la Comunidad de Madrid aportan la chispa a

esta receta de salmon que elabora la profesora de cocina Maria Jiménez, madrileiia de casualidad con

la influencia vasca de su madre. Su padre fundé La Cofradia de la Buena Mesa. «Los bombones son un
homenaje a mi madre y a como preparaba todos los toppings que acompaiaban el salmon en las ocasiones
festivas en que se servia en la mesa familiar».

Ingredientes

1 sobre de salmon ahumado

1 yogur artesanal

Medio limén

Medio pepino

1 huevo

1 cebolleta

Salsa:

1 yogur artesanal

5 cl mostaza basica

Eneldo fresco

Para terminar:

Semillas de amapola

Capsulas

Elaboracion

Relleno:

En una tela fina sobre un colador, verter un yogur y salarlo. Apretar las telas para
quitarle bien el liquido. Cocer el huevo, refrescar y picar muy fino. Despepitar el
pepino y rallarlo. Cortar la cebolleta en brunoise. Mezclar todos los ingredientes
con el yogur y la ralladura del limon y reservar.

Salsa:
Emulsionar el yogur junto con el eneldo y la mostaza.

Montaje:
Disponer las lonchas finas de salmoén ahumado, rellenar haciendo una forma de
bombon y refrigerar.

Nota del chef.
Rebozar las bolas de salmoén con semillas de amapola,
disponerlas en cdpsulas y decorar con un botén de salsa.
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Torrijas de Rascafria con
leche de vaca de la Sierra Norte

Esther Alcalde Pavén

Para hacer este postre tradicional, la chef Esther Alcalde Pavon ha utilizado la leche entera La
Colmenareia, «<una empresa que desde 1984 da nombre a los productos comercializados por ganaderos
de la Sierra Norte de Madrid. Tienen un control total del proceso, ya que la leche procede exclusivamente
de las granjas ubicadas en la Sierra de Madrid y es tratada en sus fabricas y distribuida por ellos mismos,
por lo que pueden garantizar una leche de primerisima calidad».

Ingredientes

1 barra pan
de lefia del dia anterior

11 leche entera

La piel de 1 limon

La piel de 1 naranja

1 rama de canela

20 g canela en polvo

300 g aziicar

11 aceite suave

4 huevos

Elaboracion

Mezclar la leche, la rama de canela, 10 gramos de canela en polvo, 100 gramos de
azucar y las pieles de naranja y limén. Calentar hasta que el azticar se haya disuelto
y retirar del fuego.

Mientras la infusién se enfria, ir cortando el pan en rebanadas de unos 3
centimetros de grosor y en diagonal (para que salgan mas grandes). Colocar las
rebanadas en una fuente honda e ir empapando el pan con la infusién. Dejar
que se empapen bien durante 20 minutos (dar la vuelta a las rebanadas a los 10
minutos para que empapen bien por los dos lados).

Mientras, batir los huevos en un bol y, en una bandeja, mezclar 200 gramos de
azucar con 10 gramos de canela en polvo.

Una vez esté bien empapado el pan, poner a calentar el aceite y empezar a freir
las torrijas. Para freirlas lo primero que hay que hacer es coger la rebanada de
pan, pasarla por el huevo y ponerla en el aceite caliente. Dorar por los dos lados,
sacarlas quitando el exceso de aceite con la ayuda de un papel secante y pasarlas
justo después por la mezcla de azucar y canela.

Nota del chef.
Se pueden comer solas o también se pueden acompariar con helado (vainilla, nata
o canela), con una base de crema inglesa o, si se es muy goloso, con todo junto.






Torrija de brioche con leche
de yegua de Soto del Real

Sergio Herndndez

Sergio Hernandez, chef madrilefio imparable, elabora una cocina donde se funden los sabores de tres
culturas gastronémicas diferentes, Peru, Singapur y Espaiia, en los restaurantes Latasia y Taramara. La
torrija tradicional de los hermanos Hernandez es de textura blanda, en vez de freirse se carameliza y se sirve
acompainada de helado salado, con caramelo con sal. Para empapar el pan, emplean en este caso leche de
yegua de la explotacion ganadera de Soto del Real. Las yeguas de raza hispanobretona viven en semilibertad
en una finca situada en las inmediaciones del Parque Nacional de la Sierra de Guadarrama. www.latasia.es

Ingredientes
2 lleche de yegua

8 huevos camperos

150 g aziicar blanca

1 pan brioche

1 vaina de vainilla

200 g azvcar

100 g mantequilla

Helado de caramelo:

11leche de yegua

6 yemas de huevo

150 g aziicar blanquilla

50 cl agua

50 g mantequilla

Elaboracion

Helado:

Para preparar la crema inglesa, hervir la leche en un cazo y dejar reducir a la mitad.
Mezclar las yemas de huevo con 50 gramos de azticar en un bol e incorporar poco
a poco esta mezcla a la leche cuando esté caliente. Remover constantemente hasta
que espese.

Mientras, hacer el caramelo: poner en otro cazo el azicar restante y el agua a
hervir y cuando tenga un color rubio (dorado) afiadir muy rapido, removiendo, a
la crema inglesa sobre el fuego.

La diferencia de temperatura (el caramelo estard cerca de los 200 °C y la crema
inglesa cerca de los 90 °C) hara que cuaje el caramelo, de ahi que haya que remover
de nuevo hasta que se mezcle bien.

Sacar del fuego, pasar a un bol y anadir la mantequilla. Dejar enfriar y congelarlo
en la heladera.

Torrija:

Poner la leche en un cazo y reducir a la mitad, en ese momento afadir el aztcar
y dejar enfriar. En un bol, anadir la semilla de la vainilla, los huevos y batir con
ayuda de la varilla. A continuacion, anadir la leche ya fria.

Por otra parte, quitar la corteza del pan y cortar seis rebanadas, colocarlas en un
recipiente donde quepan bien estiradas y afadir el remojo hecho anteriormente.
A continuacion, meterlas en la nevera. A las dos horas darles la vuelta y volver a
dejarlas otras dos horas.

Pasado el tiempo, colocarlas en una bandeja fuera del remojo para que escurran un
poco. Afadir a una sartén antiadherente el aztcar de caramelizar y la mantequilla
en trozos pequefios. Ponerlo a fuego medio y en cuanto empiece hacer caramelo
colocar las torrijas en la sartén. Bajar el fuego para que esté mas suave y caramelizar
unos dos minutos por cada lado. El resultado debe ser dorado por ambas caras.

Nota del chef.

En el plato que mds nos guste, poner a un lado la torrija y en el otro una base
de galleta un poco molida (cualquier galleta) y colocar encima una bola de
helado para acompaniar.









Lo silvestre

Introduccion
El bosque y el monte bajo

Recetario

Sombrero de boletus
con tomate natural
Arroz con liebre y setas

Marmita de calamar de
anzuelo y setas de primavera

Cocido corucho con
cardillos de Cenicientos

Paletilla de venado ahumada
con fritada madrilena

Ragout de ciervo con mortero
de calabaza especiada y verduritas

Conejo con tomate
De rana a tapa
Caracoles a la madrileiia

Pestifios con miel
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El bosque

vy el monte bajo

spafa cuenta con una flora y fauna extraordinariamente

ricas, siendo el pais de mayor biodiversidad de Europa, y la

Comunidad de Madrid no se queda atrds. Ademds, a pesar
de su tamano, relativamente pequefio, y de contar con la densidad
de poblacién mas alta del pais, posee un medio natural extenso,
diverso y bien conservado, en el que la superficie forestal cubre el
55 % de la superficie total de la Comunidad.

Lacaza

Ya en el Libro de la Monteria, atribuido a Alfonso XI, del siglo XIV,
aparece Aldea del Fresno como uno de los lugares mas idoneos
del suroeste madrilefio para la caza de osos y jabalies, como la
actual finca de El Santo, asi llamada por encontrarse en ella la
ermita dedicada a san Saturnino. Esta propiedad, que perteneci6 al
monasterio de Guadalupe, fue adquirida por Felipe II para donarla
al monasterio de El Escorial.

Las zonas de caza controlada de la Comunidad de Madrid son
los montes delas cuencas altas delos rios Lozoya y Manzanares y de
la cuenca del Alberche en los términos municipales de Somosierra,
Pifiuécar y Puentes Viejas, y ocupan algo mas de 74.000 hectareas.
Y la Reserva Nacional de Caza de Sonsaz, en la zona nororiental,
que abarca terrenos de la provincia de Guadalajara y Madrid (los
términos municipales de Montejo de la Sierra, La Hiruela, Puebla
de la Sierra y El Atazar). Cuenta con una superficie de 11.200
hectéreas y con fauna de interés cinegético, desde jabali y corzo
hasta conejo. Serracines, pedania de Fresno de Torote, es zona de
cotos de caza, todos ellos privados, con la salvedad de uno que
tiene unos terrenos municipales cedidos y sus socios son vecinos
del municipio. Ademas, en Valdeolmos-Alalpardo se crian liebres
y perdices para suelta en las cacerias, y en Torrejon de Ardoz existe
una empresa internacional de gran prestigio dedicada a la caza.

Las especies que pueden ser objeto de caza menor en la
Comunidad de Madrid son becada, codorniz, conejo, corneja,
estornino pinto, faisan, grajilla, liebre, paloma bravia, paloma
torcaz, paloma zurita, perdiz roja, tértola comun, urraca (pica
pica), zorzal charlo y zorzal real. La caza menor se realiza a pie y
con ayuda de perros, mientras que la mayor suele practicarse a
través del rececho y la batida, o monterfa, y las especies que pueden
ser cazadas son cabra montés, ciervo, corzo, camo, jabali y muflén.

Las setas

En la Comunidad de Madrid existen muchas zonas espléndidas
para buscar setas, y una de las mas famosas es Alameda del Valle,
en la Sierra de Guadarrama, donde se pueden hallar numerosas

variedades, como boletus, niscalos y perrichicos, aunque incluso
hay setas en Navacerrada, Lozoya o La Cabrera y en el magnifico
pinar de la dehesa de Anchuelo, un pequefio pueblo de 200
habitantes situado en la Sierra Norte de Madrid, en el entorno
natural del Valle Alto del Lozoya, entre la Sierra de Guadarrama y
los Altos de Hontanar, muy proximo al puerto de Malagosto.

En el puerto de Canencia, en la vertiente sur de la Sierra de
Guadarrama, podemos encontrar boletus edulis, setas de fraile,
niscalos o setas de cardo, entre otras especies.

El valle del Lozoya, conocido también como valle del Paular, es
otro destino ideal para buscar setas entre sus numerosos pinares y
bosques, donde encontraremos niscalos o champifiones silvestres.

El puerto de Cotos es perfecto también para encontrar niscalos,
y en el puerto de Guadarrama, encontraremos boletus edulis, y
niscalos en el valle de Pinares Llanos, junto a la zona de Collado
del Hornillo. El puerto de la Fuenfria, cerca de Cercedilla, el Alto
de Navahonda, en Robledo de Chavela, y el monte Abantos, en el
término municipal de San Lorenzo de El Escorial, también son
parajes excepcionales para encontrar estas setas. Ademds, para
disfrutarlo atin més, en todos estos lugares podemos encontrar
cursos de educacion medioambiental.

Lasranas

El origen de las ancas de rana en la gastronomia se remonta a la
China del siglo I a. C., y los aztecas también las comian, pero la
primera pista de su uso en la cocina europea aparece en el siglo XII

En la Sierra de Guadarrama, podemos
encontrar boletus edulis, setas de
fraile, niscalos o setas de cardo

como ingrediente que utilizaban en Francia los monjes cristianos
de interior, que las consumian en lugar del pescado, al que no
tenfan acceso por la lejania geografica. De las ranas solo se comen
sus extremidades traseras, y es en Aranjuez donde se convierten en
un manjar especialmente popular.

Los caracoles

Existe constancia de que comemos caracoles desde el siglo XVII,
aunque el origen de su uso en la cocina se remonta a los romanos.
Es en Madrid donde son un objeto de culto y de peregrinaje, y un



plato tan castizo como los callos o el cocido. Hoy son famosos los
caracoles de Cadalso de los Vidrios, aunque tradicionalmente se
recolectaban de las vifias existentes en poblados de las cercanias de
Madrid, como eran Chamartin, Hortaleza, Canillas o Fuencarral.
Entonces se instalaban merenderos cerca, y se guisaban durante
horas en caldo de carne para después servirlos con guindilla en
cazuelas de barro, costumbre que se mantiene, aunque ahora se
encuentran servidos en tapa y se comen con palillos.

Los cardillos y otras plantas silvestres
Todas las frutas y verduras que consumimos en la actualidad
antes fueron plantas silvestres, y estas son tan ricas en vitaminas y
minerales que a veces se consumen mas por su valor reconstituyente
que por el nutritivo. En los pueblos de la Comunidad de Madrid,
las plantas silvestres han supuesto, ademds, un aporte alimentario
fundamental en tiempos de escasez, y el cardillo jugé un papel
importante por aquel entonces en nuestras cocinas.

Dice el refranero castellano: «Los de abril para mi, los de mayo
para el amo y los de junio para el burro», porque los cardillos
silvestres comienzan a brotar en abril, y crecen de forma silvestre
en sembrados, herbazales, mdrgenes de caminos, solares y en
zonas ricas en nitrégeno. También llamados cardos, tagarninas
o cardos zafraneros, tienen un sabor intenso y son ideales para
acompafiar guisos, revueltos y ensaladas. Para eliminar las liminas
donde se encuentran las espinas, es necesario pelarlos sujetando
la planta por la raiz y arrastrando los dedos hasta la punta, para
lo que es conveniente utilizar guantes. Los restos se reutilizan
tradicionalmente para alimentar a los animales, o para hacer
infusiones, ya que tiene propiedades diuréticas.

Miel de Madrid

La miel lleva siendo utilizada por el hombre miles de afios, tanto
como alimento como para endulzar. Ademds, se trata de un
producto con importantes propiedades antisépticas, expectorantes,
laxantes y diuréticas, entre otras muchas, y podemos elegir la que
mds nos guste, ya que hay muchos tipos.

Cada primavera, las abejas comienzan a producirla en las
colmenas de la Comunidad de Madrid, que cuenta con una gran
tradicion apicola, puesto que ya aparece en el catastro de Ensenada
de 1751, en el que figuran 15.699 colmenas en la Comunidad. Por
ello, existen aqui municipios como Colmenar Viejo, Colmenar
de Oreja, Colmenarejo, Colmenar de Arroyo, o el Pico de la Miel
en la Sierra de La Cabrera, situada en la Sierra Norte. Ademas,
existen 460 colmenas trashumantes que recorren la Comunidad

de Madrid en Pinilla del Valle, Patones, Pradena del Rincdn, El
Berrueco, Lozoya, Torrelaguna, Cobena y Los Hueros. Las clases
de miel que se elaboran son de romero, brezo, viboreara, zarza y
multifloral. El polen que se recolecta de estas abejas es muy versatil
y puede ser utilizado como colorante, emulsionante, texturizante,
antiespumante, antioxidante, y para la absorcion de grasa. También
en Torremocha del Jarama se produce miel 100 % natural.

El origen de las ancas de rana en la
gastronomia se remonta a la China
del siglo I a. C., y los aztecas también
las comian, pero la primera pista de
su uso en la cocina europea aparece
en el siglo XII

En Hoyo de Manzanares existe un museo en el que se enseia
la historia de la apicultura y los diferentes tipos de colmenas que
existen, y donde conservan colmenas antiguas de barro, tronco,
corcho o fibras vegetales.

Las abejas obreras viven 4-5 meses en épocas tranquilas y 45 dias
en temporada. Una abeja reina puede llegar a vivir hasta 6 afios y
puede llegar a poner 2.500 huevos al dia, gracias a la jalea real con
la que se alimenta y que es segregada por las abejas nodrizas que la
depositan sobre las larvas.

Por otro lado, los agricultores y apicultores del sureste de la
region han creado el grupo Olivares de la Miel, un proyecto que
pretende introducir plantas aromaticas en los olivares del sureste
madrilefio para mejorar su rentabilidad, aumentar la producciéon
de miel y generar alternativas de turismo agroecoldgico.

Se trata de un proyecto piloto por el que se plantaran setos de
aromaticas entre las hileras de olivos, de forma que los ejemplares,
ademas de producir aceitunas una vez al afo, también ofrezcan
«un aceite de mejor calidad, miel y aceites esenciales».

En concreto, conforman el grupo el Instituto Madrilefio
de Investigacion y Desarrollo Rural, Agrario y Alimentario
(IMIDRA), la Unién de Cooperativas Agrarias Madrilenas
(UCAM), la Unién de Agricultores y Ganaderos (UPA Madrid) y
diversos olivicultores de Perales de Tajufia, Carabafia o Estremera.

Ademds, se han sumado apicultores de Orusco de Tajuia
y Carabana y el paisajista Javier Dominguez, quienes se han
mostrado dispuestos a «dar un impulso a la industria del aceite, las
plantas aromaticas y la miel de la comarca de Las Vegas».
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Sombrero de boletus
con tomate natural

Joaquin Felipe

En otoio comienza la temporada para recoger setas en la Comunidad de Madrid. Existen numerosas
zonas donde buscar setas, como Alameda del Valle, dentro de la Sierra de Guadarrama. El Puerto de
Canencia es otro de los parajes en los que abundan las setas, ubicado en la vertiente sur de la Sierra de
Guadarrama y a unos 9 kilometros de la localidad del mismo nombre, Canencia. En esta zona podemos
encontrar boletus edulis, setas de fraile, niscalos o seta de cardo. Joaquin Felipe elabora esta receta de
Santa Maria de la Alameda con boletus edulis. Como viajero incansable, se acerca a los bosques y al
monte bajo para ampliar sus conocimientos y descubrir nuevas elaboraciones y texturas con la intencion,
en definitiva, sentar la base de una cocina, la suya, que siente como honesta.

Ingredientes Elaboracion

Cuatro sombreros Pelar los tomates, filetear y poner en el fondo de una fuente de horno, afiadir la
de boletus de buen cebolla y el ajo picados en brunoise muy fina. Salpimentar los boletus y colocar
tamaio (unos 200 g cada uno) encima del tomate. Regar con aceite y poner una pizca de orégano por encima.
5 ¢l aceite de oliva Tapar la fuente con papel de aluminio de forma que no pierda vapor y hornear

4 tomates muy maduros durante 25 minutos a 180 °C.

Media cebolla Sacar los boletus, ligar la salsa con una varilla, servir un poco de esta salsa en un
plato y colocar encima el boletus fileteado.

1 diente de ajo
Sal

Pimienta

Orégano

Nota del chef.

Cuando Vicente Salazar se inscribe en la sociedad micoldgica eran 150 socios,
en la actualidad son miles. Con su hijo, gestiona en Azuqueca de Henares
productos silvestres, setas, trufa... «Ha cambiado mucho el campo,

se ha masificado la recoleccion».
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Arroz con
liebre y setas

Sacha Hormaechea

Sacha Hormaechea declama cada ingrediente como si estuviera ensayando su papel para un proximo
estreno teatral y se mueve como pez en el agua por el platoé previo a la sesion fotografica. Sacha no regenta
un bistrot: su taberna ilustrada es un lugar peculiar, canalla y calido, espacio de encuentro de profesionales
de la gastronomia, de publico variopinto y de todas las edades.

Las especies que podran ser objeto de caza menor en la Comunidad de Madrid son becada, codorniz,
conejo, corneja, estornino pinto, faisan, grajilla, liebre, paloma bravia, paloma torcaz, paloma zurita,
perdiz roja, tértola comun, urraca (pica pica), zorzal charlo, zorzal real.

Ingredientes
160 g arroz variedad albufera

Una liebre

4 ramitas de tomillo

1 ramato de romero

1 diente de ajo de Chinchon

1 cebolleta

Setas variadas

Sal

Pimienta

Pimenton

2 rebanadas medianas
de pan de hogaza

Aceite de oliva D. O. Madrid

1 vasito de vino blanco

D. O. Vinos de Madrid

Elaboracion

Trocear la cebolla y dejar tomar temperatura. Saltear la liebre troceada y las setas.
Retirarlas y reservarlas. En el aceite sobrante se saltea el arroz con el tomillo, el
romero, los rifiones y el higado de la liebre.

Majar en el mortero los rifiones y el higado con el diente de ajo, vino blanco, las
rebanadas de pan previamente fritas y el pimenton. Afadir el majado al arroz y
cubrir con caldo limpio de coccién de la liebre. Se deja 10 minutos a fuego fuerte
y se afiaden las setas y la carne de liebre, se deja 7 minutos mas al fuego y luego 3
minutos de reposo.

Para el emplatado, se coloca la base del arroz y se termina con las setas y los trozos
de liebre. Colocar una ramita de tomillo y romero para decorar el plato.

Nota del chef.
Esta receta también se podria elaborar con medio conejo.
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Marmita de calamar
de anzuelo y setas de primavera

José Manuel de Dios Quevedo

José Manuel de Dios lleva 4 aios en Madrid: «<Madrid es muy abierto, te hace sentir bien...». Es chef en
La Bien Aparecida, el buque insignia del Grupo Caiiadio de Paco Quirds. Se vislumbra en José Manuel un
profundo conocimiento del huerto y las estaciones en la elaboracion de esta receta con perrichicos de la

Sierra Norte de Madrid

Ingredientes

Calamar de anzuelo:

800 g calamar

Aceite de oliva

Sal

Pimienta

Patatas al azafran:

Patatas

Aceite de oliva

Sal

Hebras de azafran

Perrichicos de la Sierra Norte:

Un pudiadito de
perrichicos pequerios

Aceite de ajo

Sal

Caldo de tierra y mar:

2l agua

Recortes del calamar

150 g perrichicos

1 hueso de jamon

1 rama de apio

Media zanahoria

Media cebolla

1 rama de perejil

5 granos de pimienta negra

2 fioras

1 hoja de laurel

20 cl vino blanco seco

Elaboracion

Calamar de anzuelo:

Limpiar bien las telillas del calamar y reservar todos los recortes (aletas, cabeza
y tripas). Con un cuchillo bien afilado, tallar la parte central del calamar y cortar
dados de un centimetro. Poner los dados en la sartén con un poco de aceite de
oliva. Salpimentar.

Patatas al azafran:

Cortar dados de un centimetro de lado de patata y cocer en agua con una
cucharada de aceite de oliva, sal y unas hebras de azafran unos 10 minutos a fuego
no muy fuerte (ha de hervir suave para que la patata no se deshaga). Reservar.

Perrichicos de la Sierra Norte de Madrid:

Escoger los perrichicos mas pequefios y macerarlos con un poquito de aceite de
ajo y sal. Con un colador, colocarlos sobre la brasa y cocinarlos un par de minutos
a fuego directo, pero sin llama.

Caldo de tierra y mar:

Rehogar los recortes del calamar y los perrichicos (han de tomar bastante color
para dar potencia de sabor al caldo). Afiadir el resto de los ingredientes y cocinar
hasta que queden bien pochados. Desglasar con el vino, evaporar el alcohol y
mojar con el agua. Hervir a fuego vivo una media hora. Colar y reducir hasta
conseguir un caldo consistente, limpio y brillante.

Nota del chef.

Alameda del Valle, un pequefio rincén en la zona del valle del Alto Lozoya, es una de las mejores zonas

para encontrar en primavera perrichico y también en otofio setas de cardo y boletus.
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Cocido corucho con
cardillos de Cenicientos

Juan Carlos Leén

Juan Carlos Leén Ares y su sobrina Laura acuden desde el municipio de Cenicientos con su cocido corucho
con cardillos, en puchero de barro a la lumbre con cepa vieja de garnacha, la antigua y tradicional receta
de las abuelas de esta zona de la Comunidad de Madrid. Mérito tienen por trabajar con el producto local,
desde el aceite de aceituna de manzanilla de la cooperativa hasta lo mas silvestre: setas, cardillos y demas
hierbas comestibles. Todos los ingredientes que componen la receta son de productores locales. Juan
Carlos nos enseiia a limpiar los cardillos que ha recogido muy temprano para traerlos frescos.

Ingredientes
600 g garbanzos

8 cardillos

2 chorizos frescos

2 patatas medianas rojas

250 g tocino ibérico salado

300 g morcillo

delantero de vacuno

Cuello de cordero o cabrito

1/4 gallina de corral

Punta de jamon

Hueso de espinazo salado

Tomates

Ajo

Aceite

Sal

Hierbabuena

Cominos

Elaboracion

Dejar los garbanzos en remojo con sal y agua no clorada la noche anterior.
Introducir los ingredientes en el puchero de barro, cubriéndolos de agua. Acercar
el puchero a la lumbre. Después de aproximadamente ocho horas, sacar el caldo y
reservarlo para la sopa.

Paralasopa,anadir fideos entrefinosen el caldo hirviendo reservado anteriormente.
Rectificar de sal y afadir un toque de hierbabuena al gusto.

Para la salsa de los garbanzos, introducir los tomates en el puchero hirviendo para
escaldarlos. Una vez escaldados, pelarlos y mezclarlos en el mortero con AOVE,
ajos, sal y un toque de cominos. Si queda muy claro, espesar con garbanzos del
puchero.

Nota del chef.

Se necesita lefia rdpida para iniciar la coccion (recomendamos cepas viejas)
y lefia lenta que aguante la coccion (encina). Evitar el hueso de cafnia y pollo
para no aclarar mucho el cocido.






Bunuelos
de perdiz

Ivan Mu#noz

El nombre de su restaurante, Chirén (con una estrella Michelin), es el de esta familia que a lo largo de cuatro
generaciones viene dedicandose a la cocina, en Toledo, en Aranjuez y en la actualidad en Valdemoro. Ivan se
formo en la escuela de Toledo y en ese recorrido ha fortalecido su talante de valedor de la cocina tradicional
madrilefa, que siente cada vez menos presente en los restaurantes. La estrella de su carta es el ment Ruta de Las
Vegas, y tiene que explicar a los clientes que no se trata de los casinos norteamericanos, sino de las huertas de
proximidad que le surten de verduras, carnes, aceite, quesos... y de memoria para elaborar el cocido de hueso
de taba originario de Titulcia o de Chinchén que se elaboraba con cangrejos de rio, nuestro mar y montaiia.

Ingredientes

Bolitas:

250 g cebolla

10 cl AOVE

20 cl vino blanco

50 ¢l caldo base de perdiz

Maicena

Sal

Brochetas de madera

Ningoyaksi:

100 g harina

100 g azucar

100 g miel

1 huevo pequefio

Pizca de bicarbonato

Perlas de vinagre:

10 cl acerte girasol

3 cl vinagre de Jerez

1 cucharadita de agar-agar

Mantequilla en polvo

Brotes de acedera

Elaboracion

Bolas de perdiz:

Cortar la cebolla lo mas fina posible en juliana. Pocharla en aceite. Colarla y retirar
el aceite. Incorporar el vino y dejar que se evapore por completo. Anadir el caldo
de perdiz y dejar reducir. Rectificar el punto de sal, colar por el chino y reservar la
cebolla jugosa en frio. Si es necesario, usar maicena para que coja cuerpo y coma
el exceso de grasa.

Disponer en molde de semiesfera, congelar y unir las mitades formando bolas.
Clavarles una brocheta y reservar en el congelador hasta el momento de usarlas.

Ningoyaki:
Incorporar todos los ingredientes y mezclar con tirmix hasta conseguir una masa
homogénea. Reservar en frio con film a piel.

Perlas de vinagre:

Templar el vinagre junto con el agar-agar para que haga efecto. Con una jeringuilla,
echarlo gota a gota sobre aceite muy frio. Limpiar las perlitas en agua y reservar
en frio.

Presentacion:

Banar las piruletas en la masa de ningoyaki a temperatura ambiente. Escurrir el
exceso de rebozo y freirlas en freidora, a maxima potencia, haciendo giros para
conseguir una forma esférica uniforme.

Servir caliente y disponemos en el plato con una pelotita de cebolla y unas perlas
de vinagre. Espolvoresar con la mantequilla y decorar con el brote de acedera.

Nota del chef.
Servirlo caliente y disponerlo en el plato con una pelotita de cebolla y unas perlas
de vinagre. Espolvorear con la mantequilla y decorarlo con el brote de acedera.
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Ragout de ciervo con mortero de
calabaza especiada y verduritas

Ernesto Blanco Gonzdlez

Ernesto Blanco Gonzalez, madrilefio de madre de Avila y padre de Huesca, jefe de cocina operativo del
Hotel Novotel Campo de las Naciones, donde su mision es centrar todo en la restauracion, aplicar el
concepto «un restaurante con habitaciones».

«En tierras jienenses aprendi que la carne de caza tiene un tratamiento especial, tanto para su despiece
como para su elaboracion. Su carne, con su delicado sabor, es un placer para nuestro paladar».

Ingredientes
Ragout:

1 kg carne de ciervo

1 cabeza de ajo

1 pizca de pimenton dulce

Pimienta negra en grano

Tomillo

Laurel

Orégano

10 cl vino blanco

Mortero de calabaza especiado:

1 calabaza mediana

Ajo

Pimentén dulce

Pimenton picante

10 cl vino blanco

Orégano

Elaboracion

Desangrar, en agua con hielo, la carne de ciervo cortada en trozos. Colocar la
carne a macerar con los ajos machacados, la pimienta en grano, sal, el vino blanco,
el pimentdn dulce, el tomillo, el romero y el laurel. Macerar durante 3 horas.

Escurrir la carne de la marinada, sin desechar el jugo, y freir en aceite de oliva
virgen extra. Una vez sellado, anadir el jugo de la marinada y echar un poco de
agua. Poner a cocer en olla exprés durante 45 minutos. Una vez pasado ese tiempo,
abrir la olla y comprobar que la carne esta tierna. De no ser asi, dejar cocer con la
tapa abierta hasta llegar al punto deseado. Rectificar de sal y reservar hasta la hora
del emplatado.

Por otro lado, pelar la calabaza y cortar en trozos. Poner agua a cocer con sal y
aceite de oliva. Blanquear la calabaza durante cinco minutos y escurrir. Picar los
ajos muy finamente y rehogar en aceite de oliva virgen extra. Afiadir la mezcla de
pimentones (2/3 dulce, 1/3 picante) y el orégano seco. Afiadir la calabaza fuera del
fuego y machacar hasta conseguir la textura deseada. Reservar hasta la hora del
emplatado.

Para el crujiente de patata violeta, cocer la patata morada y pelar, llevar a la
Thermomix con maicena, sal y un poco del jugo de la coccidn. Triturar y pasar
por chino fino.

Estirar en Silpat finamente y hornear sin ventilador a 160 °C durante 15 minutos.
Retirar del Silpat con cuidado y reservar.

Nota del chef.
Poner en la base del plato un poco del mortero de calabaza, después el ragout,
las verduritas y para terminar los crujientes de patata violeta.
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Conejo

con tomate

Bdrbara Buenache

Barbara Buenache es madrilefa de siempre, de San Sebastian de los Reyes. Especialista en

restauracion industrial, formacion gastronomica y propietaria de Buenache Gastronomia 360
(www.buenachegastronomia.com). Ha sido la primera mujer presidenta de la Asociacion de Cocineros

y Reposteros de Madrid (ACYRE Madrid). Desde muy pequeiia ha sentido una atracciéon incondicional
por el dibujo y la pintura. Su padre, cocinero de profesion, le fue transmitiendo su amor por la cocina.
Sustituyo los pinceles y lienzos por ollas y sartenes. Elabora esta receta con el conejo de carne blanca, las
limas y el aji amarillo que aportan frescor y colorido al plato.

Ingredientes
1 conejo de 1,5 kg troceado

1 cebolla grande

1 pimiento rojo

1 pimiento verde

2 dientes de ajo de Chinchén

6 tomates maduros, medianos
(pelados y sin pepitas)

Tomillo o romero fresco (opcional)

1 chorro de vino tinto

20 cl caldo de carne

Aceite de oliva
virgen extra D. O. Madrid

Sal al gusto

Pimienta negra
recién molida al gusto

Para la causa limeiia:

1 kg patatas

Aji amarillo

3 limas

Elaboracion

Salpimentar al gusto el conejo troceado. Laminar los ajos pelados y picar la cebolla
y los pimientos en brunoise fina.

Verter en una cazuela grande y plana (donde se cocinard todo el plato) una lamina
de aceite de oliva virgen extra. Dorar los ajos, reservar. En este aceite, dorar el
conejo, retirar y reservar. En el mismo aceite, sofreir la cebolla y los pimientos.
Incorporar los tomates pelados y picados en dados y dejarlos 15 minutos a fuego
minimo. Afiadir el conejo, el vino, dejar reducir y terminar con el caldo de carne,
el romero y dejar cocer a fuego medio hasta que esté tierno.

Causa limena:
Cocer las patatas con piel, pelar una vez cocidas y triturar con el zumo de limén y
el aji segun el grado de picante que se desee.

Nota del chef.
Colocar la causa en un tarro, encima el conejo y riicula para terminar.






De rana
a tapa

Nicolds Federico Rios

Nicolas Federico Rios, chef en Bless Hotel Madrid Velazquez, argentino de origen y madrilefio de adopcion, lleva
en Madrid desde los 10 afos y cree que «la mejor forma de conocer Madrid y sus productos es de tapeo». Por eso
propone esta secuencia de platos en uno: «Empezamos con algo clasico como es un chupa-chups del anca de rana
con una demi-glace de su propio jugo. Continuamos con algo crujiente, una base de zanahoria con unas perlas
escabechadas..., y terminamos con algo en honor a mi madre, un ravioli de anca de rana con salsa de boletus».

Ingredientes
Chupa-chups:

12 ancas de rana

10 g mantequilla clarificada

Para la demai-glace:

100 g hueso de ancas

(restos del coxis, féemur),

50 g cebolla limpia,

25 g zanahoria limpia,

50 g puerro, 75 g ajo pelado,

15 g pimienta negra, 5 g tomillo,
200 g chalota pelada, 25 cl vino
de Oporto, 100 g mantequilla

Perlas escabechadas:

24 perlas de anca de rana

Para el escabeche:

20 g cabeza de ajo, 200 g cebolla
mediana, 150 g zanahoria,

80 g chalota, 100 g ramas de apio,
20 cl vino manzanilla, 20 cl vino
blanco, 50 cl vinagre de sidra,

11 agua, 25 cl aceite de oliva

Para el crujiente:

1 zanahoria

Raviolis:

200 g cebolla

125 g pimiento verde

15 g diente de ajo

125 g pimiento del piquillo

100 g carne de anca

Para la masa:

250 g harina de fuerza, 3 yemas
de huevo, 1 cucharada de aceite

Para la salsa:

1 kg hongos de temporada,
300 g chalotas, 75 cl caldo de
ave, 10 cl nata, 50 g mantequilla

Elaboracion

Chupa-chups:

Se hace una incision por la parte superior para separar las ancas del coxis. Retirar las
perlas, que seran reservadas para escabechar. Dorarlas una por una en una sartén con
un poco de mantequilla.

Para la demi-glace:

Dorar los huesos. Mientras, pochar el ajo, la cebolla, la zanahoria y el puerro, anadir los
huesos y cubrir con agua, afiadir la pimienta y dejar cocer a fuego medio durante 70
minutos. Pochar la chalota en mantequilla y afadir los aromaticos, echar el oporto y
reducir a casi seco, colar el caldo y volcar encima. Dejar reducir hasta obtener la textura
deseada. Colar y reservar.

Una vez dorado el chupa-chups, colocar en la base del plato un poco de demi-glace y
encima las ancas; para terminar, ponemos flores.

Perlas escabechadas:

Coger un poco del escabeche y cocinar las perlas, con mucho cuidado porque son
fragiles, durante seis minutos. Pochar la verdura empezando por el ajo en el aceite
a temperatura suave. Una vez pochada toda la verdura, afiadir los vinos y reducir a
seco, aiadir entonces el vinagre y dejar hervir 20 minutos para quitar la intensidad
del vinagre, afiadir entonces el agua y dejar cocinar hasta que reduzca a una cuarta
parte. Cuando esté terminado el escabeche, se pasa por un colador fino y se reservan las
verduras por un lado y el caldo de escabeche por otro.

Laminar una zanahoria, pasarla por harina y freirla. Secarla rapido en papel absorbente
para que no se siga friendo.

Pasar las verduras del escabeche por la Thermomix y poner el puré resultante en un
biber6n para decorar. Poner las perlas sobre el crujiente de zanahoria y; entre ellas, un
punto del escabeche.

Raviolis:

En primer lugar, picar el anca en brunoise. Picar las verduras en brunoise y pocharlas.
Una vez pochada la verdura, anadir la carne. Hacer un volcan y afiadir las yemas, sal y
el aceite. Amasar y estirar con la maquina para pastas a lo mas fino posible.

Cortar en petit brunoise los hongos y la chalota. Saltear los hongos en una sartén y echar
la chalota con la mantequilla. Dejar sudar bien todo y echar el caldo. Cocer de 5 a 10
minutos y triturar todo con la tirmix. Echar la nata, cocer unos 5 minutos mas y pasar
por el fino. Poner a punto de sal. Cocer los raviolis (3 por racién) en agua hirviendo.
Poner una base de salsa de hongos.

Nota del chef.
Esta secuencia de tapas muestra las diferentes formas de un mismo plato.
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Caracoles a
la madrilena

Miguel de la Fuente

Un guiso clasico de la gastronomia madrilefia reproducido con exactitud por el chef Miguel de la Fuente,

del hotel Intercontinental de Madrid.

Ingredientes

Caracoles gordos

Jamon serrano en tacos

1 chorizo en tacos

2 cebollas

2 tomates maduros

1 ajo
11 caldo de cocido

5 g harina

20 cl vino blanco

Pimenton picante

1 guindilla

Pimienta

Sal

Elaboracion

Lavar muy bien los caracoles con agua fria y sal gorda e incorporarlos a una olla
con una cebolla, tres dientes de ajo y sal. Cubrirlos con abundante agua y cocer a
fuego lengo. Cuando asomen los caracoles, subir el fuego y dejar cocer dos horas.
Sacar del agua y reservar.

Mientras tanto, hacer un sofrito con la cebolla y el ajo muy finamente picados en
aceite de oliva virgen, afadir la cayena y el pimenton picante y cocinar a fuego
muy lento. Afiadir el chorizo y el jamén. Incorporar dos cucharadas de harina,
rehogar y mojar con el vino blanco. Cocinar a fuego lento.

Anadir el caldo con los caracoles. Cocinar durante 25 minutos a fuego medio.
Rectificar de sal y pimienta.

Nota del chef.

Es muy importante la limpieza de los caracoles.

La espuma blanca que soltardn durante la coccion es la

baba coagulada del molusco. Ir retirdndola con una espumadera.






Pestinos
con miel

Jestis Almagro

Madrid es una comunidad de tradicion apicola: ya en el catastro de Ensenada de 1751 habia 15.699 colmenas
en la Comunidad. También lo demuestran los nombres de municipios como Colmenar Viejo, Colmenar de
Oreja, Colmenarejo o el Pico de la Miel en la Sierra de la Cabrera. El chef Jestis Almagro ha querido rendir
homenaje a la miel de nuestra tierra haciéndola la gran protagonista de este postre tradicional.

Ingredientes Elaboracion

750 g harina Calentar el aceite de oliva e infusionar la canela y la piel de limén. Dejar enfriar y,
una vez frio, retirar los aromaticos y afiadir el vino blanco, la sal y, por dltimo, la
harina muy despacio. Mover con las manos hasta con seguir una masa homogénea.
Dejar reposar.

25 cl aceite de oliva

5 g sal

25 cl vino blanco

A continuacidn, estirar con la ayuda de un rodillo y hacer cuadrados de cuatro

3 g canela centimetros. Hacer coincidir los vértices opuestos y freir. Dejar enfriar y bafiar
10 g cascara de limén con miel atemperada.
2 cl miel

Aceite de freir

Nota del chef.

En 1984 se registré como organizacion profesional la Asociacion de Apicultores
APISCAM para unir y propulsar el trabajo de todos los apicultores de la Sierra
Norte (donde se cred), Sur y el Oeste de la Comunidad de Madrid.
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Las bebidas

Introducciéon
En la copay en el plato

Recetario
Tortas de anis de Santa
Agueda de Fuente el Saz

Crema de anis de Chinchdon

Torrija con reduccion
de licor de madroio

Alitas de pollo al ajo de Chinchén
con alioli de ajo negro y vino blanco

Veranos de Madrid con vermut

Gigote de San Isidro
a la cerveza madrilefia

Pollo de corral a la cerveza madrilefia
Chocolatada madrileia
Pan con chocolate, aceite y sal

:Qué sera, sera?




Bebidas: en la
copa vy en el plato

a Comunidad de Madrid cuenta aproximadamente

con 36.000 actividades de restauracién y bares:

6.600 restaurantes, 21.400 bares y 1.500 comedores
colectivos. Surtir esas barras y esas mesas exige un abundante
grifo, y no solo de agua. Como media, cada madrilefio bebe
anualmente 18 litros de agua envasada, 8 de vino y 47 de
otras bebidas refrescantes y gaseosas. Menos agua envasada
que la media nacional, gracias a que la del grifo es excelente,
y mds, en comparacion, bebidas gaseosas y refrescos. A lo
que habria que anadir los cafés y tés que, aunque la materia
prima es de importacion, se procesan, se tuestan, en la
Comunidad, como en una importante empresa cafetera en
Mostoles.

Vinos de siempre, vinos de hoy

El presidente de la D. O. Vinos de Madrid hacia notar que
si simplemente cada establecimiento madrilefo contara
permanentemente con una botella de vino de la Comunidad,
las bodegas no podrian dar abasto. Pero el conocimiento y el
prestigio de estos vinos, aunque estd creciendo paso a paso,
todavia estd mds consolidado fuera que aqui, y buena parte
de la produccion se dedica a la exportacion, el 95 % a Estados
Unidos y el resto sobre todo a Asia —China y Japon— y a la
Unidén Europea.

Sera dificil, por no decir imposible, recuperar las cifras
de antafo, cuando los vinos de Madrid cuadruplicaban la
produccién de Rioja. Sin ir mas lejos, en los afos 70 la vifia
ocupaba 80.000 hectdreas y ahora apenas supera las 15.000.
Eso si, méas de la mitad estdn inscritas y controladas por el
Consejo Regulador de la Denominacién de Origen Vinos de
Madrid, que se reconocié en 1990. Y en la finca El Socorro, el
IMIDRA desarrolla una actividad de investigacion vitivinicola
—estrategias fitosanitarias, sistemas de formacién y poda,
técnicas de manejo del suelo, técnicas de riego, orientaciones y
marcos de plantacion, técnicas de cultivo y evaluacidn viticola
y enoldgica de variedades de vid—, ademas de ofrecer apoyo
técnico y docente al sector dentro de la Comunidad, formacién
y divulgacion.

El activo del sector son 52 bodegas distribuidas en las tres
subzonas tradicionales, Arganda, Navalcarnero y San Martin de
Valdeiglesias, y la mas reciente de El Molar. Zonas diferenciadas
por suelo, clima, variedades de uva y usos agricolas y enolégicos
que se reflejan en sus vinos. Recogen la produccion de mas de
3.100 viticultores que vendimian, entre las uvas blancas, malvar,

airén, viura, parellada, albillo real, moscatel de grano menudo,
sauvignon blanc y torrontés, y tintas de las variedades tinto fino
(tempranillo), garnacha tinta y tintorera, cabernet sauvignon,
merlot, syrah, petit verdot y graciano, en 70 municipios que
suman mas de 9.000 hectareas. La venta se cifra en unos cuatro
millones de botellas, clasificadas en la contraetiqueta por
tiempo de guarda —joven, crianza, reserva y gran reserva—
y por métodos de elaboracidn, algunos casi olvidados, como
el sobremadre, y otros recientemente incorporados, como el
€spumoso.

La tradicion vitivinicola de la region viene de muy lejos. Ahi
estd, para demostrarlo, la memoria preservada en unos cuantos
museos etnograficos o concretamente enoldgicos, vinicolas,
como el Museo de Agricultura de Torremocha del Jarama; el de
la Bodega Pablo Morate en Torrelaguna, en un edificio del siglo
XV, o el Museo del Vino de Navalcarnero, en el edificio que

Los museos y las propias bodegas
tejen tentadoras rutas de enoturismo
con programas que incluyen mucho
mds que visitas y catas

ocup6 una antigua bodega hasta finales del siglo XIX. La cueva
fue excavada a mano hace mas de 300 afios y a lo largo de sus
galerias se recrean las diferentes fases de elaboracion y guarda
del vino con una conservada muestra los utensilios empleados
alo largo de siglos en la viticultura y enologia que tom¢é forma
con la llegada de los romanos. En Alcala de Henares, en el
Museo Arqueolégico se conserva un hermoso y expresivo
mosaico salvado en la que, gracias a esa muestra, se bautizd
como la Casa de Baco. Los museos y las propias bodegas tejen
tentadoras rutas de enoturismo, con completos programas que
incluyen mucho mds que visitas y catas: actividades artisticas,
gastronomicas y culturales para todas las edades, talleres,
jornadas de picnic o vendimia y elaboracion para preservar
la memoria y la tradicién de la riqueza vitivinicola para las
siguientes generaciones.

Conservar y recuperar el viiedo y las bodegas tiene enormes
ventajas ecoldgicas, econémicas y sociales porque contribuye
a mantener el paisaje tradicional, ya que la vifia, agradecida y



resistente a estragos de tierra y clima, protege el suelo contra
la erosi6n, es una provision de oxigeno y purifica el didxido
de carbono. Y, por otra parte, una bodega y su personal estin
arraigados a la zona de produccién para siempre, con lo que se
palia la despoblacion y el éxodo del campo.

Mas alla del vino. El vermut

La historia de los vinos aromatizados es ain mds antigua que
la de los vinos puros, ya que ese procedimiento debia de ser
el mas eficaz para hacer bebibles los primitivos fermentados
de uva, en Grecia, en Roma y aun antes Mesopotamia, en
Oriente Medio. De modo que los fermentados de uva se
alinaban, igual que los platos en la hoguera, con las hierbas
del campo. Después llegaria el conocimiento botdnico
para seleccionarlas con equilibrio de sabores, con acierto
de aromas y con propiedades estimulantes del apetito y
digestivas. Y eso es el vermut, el acompafiamiento de los
aperitivos de Madrid y de medio mundo, tan importante
como para convertirse en un rito, para dar nombre a un
tiempo: la hora del vermut.

El vermut tiene valedores con nombre propio tan sonoro
con Hemingway, Dali, Buiuel o personajes como James
Bond, y cunas incontestables y eternas en Italia o Madrid,
donde se afincé con nombre italiano como Zecchini o
castizo como Zarro. Con largos envejecimientos en barricas
curadas por vinos famosos y macerados o destilados
con aromas que van desde las secretas combinaciones de
hierbas a la vainilla, la canela, los citricos mas variados o
la innovacién de convertir el liquido en sélido, en gelatina
a base de agar-agar, para transformarlo en aderezo de
ensaladas y platos frios. Y es que da mucho juego y sin duda
seguird disfrutando de un muy largo futuro.

Anis, el sabor mediterraneo
La fama de esa familia de hierbas umbiliferas que
perfuman el Mare Nostrum se acuin6 por sus propiedades
salutiferas. Los textos mesopotamicos y pitagoricos lo
entronizan como remedio para casi todo mal, desde los
gases a los dolores, y hasta la peste. Los recetarios arabes y
los monacales lo encumbraron a lo largo de la Edad Media,
mientras se perfeccionaban los métodos de extraccion, la
destilacion y los alambiques.

En el entorno de Madrid se asienta y se aclimata
estupendamente la Pimpinella anisum en las variedades de
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anis verde o matalahuiva (matalahtga) alla por el siglo XVI,
y desde entonces los campos se cubren con sus florecillas
blancas y sus deliciosos granitos que perfuman el aire y el
aliento, que aromatizan infusiones y, sobre todo, que atn se
crece y brilla mds en la destilacién con alcohol. El alcohol
que provenia de los orujos de las prensas de vino que ya era
abundante y famoso en la zona.

Asi empez6 a elaborarse en Chinchoén, con tal calidad y
fama que ha conseguido la inica Denominacién Geogréfica
propia: Chinchon, a la que se acogieron las destilerias de la
region como garantia de control y calidad. Pero ya antes,
en el siglo XIX, funcionaba la prestigiosa Sociedad de
Cosecheros de Vino, Vinagres y Aguardiente de Chinchon.
Y en 1911 fundaron la Sociedad Cooperativa Alcoholera de
Chinchén. En 1917, Alfonso XIII concede a Chinchdn el
titulo de ciudad y la fiesta que roded esta visita real la
pagd la Alcoholera, mostrando ya su potencia econémica
mientras su fama crecia con premios en exposiciones
internacionales.

Chinchén de la Alcoholera pasé a manos de la firma
Gonzalez Byass en 1969, manteniendo el aspecto de la
botella transparente y la tipologia clésica: anis dulce, seco,
extra seco y el mitico seco especial que llega a 74 % vol. de
alcohol y es el indicado para ese trago diluido, refrescante
y evanescente llamado palomita. Los dulces son mas
indicados para aromatizar pastas y reposteria, como los
tipicos roscos de anis que se elaboran en toda Espana.

Las grandes marcas tuvieron que salir de la villa por
considerarse la suya una actividad peligrosa, pero ha sido
ejemplar su compromiso medioambiental, aplicando, por
ejemplo, una ecodepuradora a base de plantas macrofitas
para purificar el agua y perfeccionar su tratamiento de
forma natural, minimizando asi el consumo energético y
los residuos.

Los aguardientes secos también se han empleado
en otra de las tipicas copas locales: el aguardiente y
el licor de madrofio. Y cuando cerré la Alcoholera de
Chinchén, nacieron otras especializadas en licores y
destilados premium. Una, en Las Rozas, con procesos muy
cuidadosos, como elaborar la ginebra a base de alcohol de
uva y no de grano y en alambique de cobre (craft). Otra
regida por mujeres (y hay varias en la zona), con un aula de
destilacion, un Do It Yourself, ha cosechado premios como
el Master Ginmotive 14 con su ginebra. Y en la mayor carta

Localidades de las distintas subzonas
de la D.O. Vinos de Madrid

Subzona de Arganda
Ambite

Aranjuez

Arganda del Rey
Belmonte de Tajo
Brea de Tajo

Campo Real
Carabana

Colmenar de Oreja
Chinchén

El Encin (finca en Alcala
de Henares)
Estremera
Fuentiduena del Tajo
Getafe

Loeches

Mejorada del Campo
Morata de Tajuna
Olmeda de las Fuentes
Orusco

Perales de Tajuiia
Pezuela de las Torres
Pozuelo del Rey
Tielmes

Titulcia

Torres de la Alameda
Valdaracete
Valdelaguna
Valdilecha
Villaconejos
Villamanrique de Tajo
Villar del Olmo
Villarejo de Salvanés

Subzona de
Navalcarnero
El Alamo

Aldea del Fresno
Arroyomolinos
Batres

Brunete

Fuenlabrada

Grinén

Humanes de Madrid
Moraleja de Enmedio
Mostoles
Navalcarnero

Parla

Serranillos del Valle
Sevilla la Nueva
Valdemorillo
Villamanta
Villamantilla
Villanueva de la Canada
Villaviciosa de Odén

Subzona de San Martin
de Valdeiglesias
Cadalso de los Vidrios
Cenicientos
Colmenar del Arroyo
Chapineria

Navas del Rey

Pelayos de la Presa
Rozas de Puerto Real
San Martin de
Valdeiglesias

Villa del Prado

Subzona de El Molar
Colmenar Viejo

EIl Molar

El Vellon

Patones de Arriba
Pedrezuela

San Agustin de Guadalix
Talamanca del Jarama
Torrelaguna
Torremocha del Jarama
Valdetorres del Jarama
Venturada



de ginebras de la Comunidad, con 900 marcas, el Ristorante
Casanova retune todas las que se elaboran en Madrid.

Cervezas de ayer y de hoy

La cerveza, con su ligero contenido de alcohol, es
fundamentalmente agua, al menos un 85 %, de ahi que el
agua de Madrid haya garantizado la calidad y la fama de
las cervezas que se elaboran en la Comunidad, desde las
concesiones reales hasta las marcas de grandes fabricas
de principios del siglo XX —Mahou, Aguila, Santa
Barbara...—, y ahora la proliferacién de elaboradores
artesanales que en muchos casos se consolidan como
grandes firmas, algunas de ellas ecoldgicas, basadas en
cereales y hasta en lipulo de la Comunidad, con filosofia
kilémetro 0. En Los Molinos existe un taller-laboratorio
de la cerveza, un nuevo concepto de cerveceria donde se
bebe lo que se produce. En Las Rozas, Bustarviejo, Alcala,
Mataelpino, Alcobendas... En fin, una pléyade de ofertas
originales, muy personales, que estan siendo muy bien
recibidas por el publico madrileno, cervecero y curioso,
que segun los datos mds actuales consume, como media,
mas de un tercio por persona y dia. Y somos muchos.

Recientemente, el IMIDRA ha presentado los resultados
de una investigacion en torno a la elaboracién de cerveza
con materia prima autdctona de la Comunidad, que se ha
prolongado a lo largo de los altimos 4 afios.

Se ha centrado en el estudio microbioldgico de las
levaduras mds idoneas para las distintas fermentaciones,
en los procedimientos de fermentaciones mixtas y en el
cultivo de lupulo ecoldgico de Madrid, que lejos de ser de
reciente implantacion tiene origenes remotos. Hasta ahora,
la procedencia mas frecuente de lupulo nacional es Ledn,
que no cubre las necesidades de la produccién espanola,
y la mayoria de las importaciones llega de Alemania, de
Baviera. La combinacion de diferentes maltas y diferentes
lapulos es lo que da a cada cerveza su personalidad, su
firma, junto con la calidad del agua, ya que esos son los
unicos ingredientes bésicos.

La existencia de lupulo (Humulus lupulus) en la
Comunidad de
demuestra

Madrid de manera tradicional se
por la cantidad de nombres vulgares con
que se conoce la planta en las diversas areas y pueblos
de la Comunidad de
basados en la peculiar forma en que se presenta la

Madrid, la mayoria de ellos

planta: esparragos de zarza (en Torremocha del Jarama,
Villavieja del Lozoya, Buitrago del Lozoya, Montejo
de la Sierra), esparrago de ortiga (en Canencia, La
Acebeda, Pinilla del Valle), cafiamiza (en Chinchodn,
Villaconejos), esparrago de rio (Pezuela de las Torres,
Carabana), esparragos de culebra (Patones), esparragos
de sortijilla (Villavieja del Lozoya), zaramangén (Villa de
Prado), zaramancon (Navalcarnero), lupios (Morata de

En 1917 Alfonso XIII concede

a Chinchon el titulo de ciudad y la
fiesta que rodeo esta visita real la
pago la Alcoholera, mostrando ya su
potencia econdmica

Tajufia); asi como otros nombres vulgares mas extendidos
en general: lupulo, betiguera, hombrecillos...

La experimentacion ha consistido desde la seleccién
de las semillas de diferentes localidades a la aclimatacion
a suelos y climas sensiblemente distintos, para al final
analizar la calidad de las flores, la resistencia, produccidn...
En el proyecto han trabajado conjuntamente cooperativas
agricolas y cerveceras artesanales con el fin ultimo de
diversificar los cultivos y aprovechar hasta 10.000 hectareas
de suelo agrario improductivo o infrautilizado.

Licores y destilados, trago largo

Frente a ese consumo, las destilerias de la Comunidad no
cubren lo mas minimo, pero elaboran con mimo y con
ideas innovadoras no solo la presentacidn, las botellas que
ganan premios internacionales, sino incluso el nombre
que sale a la exportacion luciendo en la etiqueta el oso y
el madrono. En Ajalvir, en la Sierra de Guadarrama y en
Las Rozas nacen dos ginebras locales, muy del gusto actual,
muy arométicas por la maceracién de més de 15 principios
boténicos, plantas que se equilibran para dar cardcter tinico
a cada marca. Se destilan en alambiques tradicionales y
alguna se basa en alcohol procedente de vino, de uva. Con
las mismas artes también elaboran vodka, orujos y licores,
como el tipico de madrofio.
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Tortas de anis de santa
Agueda de Fuente el Saz

Joaquin Felipe

El chef Joaquin Felipe, que defiende la cocina basada en el producto, el uso de diferentes técnicas y la
cocina tradicional combinada con recetas actualizadas, recrea la tradicional receta de Fuente el Saz del
Jarama. Para la elaboracion de esta receta se recurre al pan de masa madre. La masa madre natural es
un fermento compuesto de harina y agua que no contiene ningun tipo de levadura afiadida. En la propia
harina hay multitud de levaduras y bacterias que provocan la fermentacion de las masas de manera
espontanea. Esta forma de fermentacion, tan antigua como los panes que con ella se elaboran, aporta un
sabor y aroma especiales a las masas y ayuda a controlar su acidez.

Ingredientes

1 kg pan de masa madre

50 g anis

Anis en grano

2,5 kg de harina de trigo

500 g naranja (zumo y ralladura)

500 g manteca

100 g levadura (de panaderia)

50 g canela

500 g azvcar

25 g anisillos dulces

50 cl aceite

Elaboracion

Mezclar todos los ingredientes hasta obtener una masa homogénea y moldeable.
Con aproximadamente 300 gramos de esta masa se le da forma a una torta (ovalada,
con hoyitos que se hacen con los dedos). Se pintan con huevo, se espolvorean con
azucar y anisillos dulces y se meten en el horno hasta que estén cocidas.

Nota del chef.

El dia anterior a la festividad de santa Agueda (5 de febrero), la Asociacién de
Mujeres de Santa Agueda de Fuente el Saz hace tortas siguiendo la receta de
nuestras abuelas, poniendo en su elaboracién todo su empefio y esmero. Estas
son bendecidas, subastadas y puestas a la venta para degustacion de todos.
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Crema de anis

de Chinchon

Miriam Herndndez

Partiendo de una receta tradicional de crema inglesa, la chef Miriam Hernandez, restaurante La Casa del
Pregonero, integra el sabor del anis de Chinchén con una textura untuosa, a la vez acida por el mango y

algo amarga por el chocolate.

Ingredientes

Crema de anis de Chinchon:

25 cl nata

25 cl leche entera

1 vaina de vainilla

80 g yemas

100 g azicar

5 cl anis de Chinchén
dulce de la Alcoholera

15 cl anis Chinchon seco especial

Chocolate rallado:

Cobertura de chocolate 70 %

Coulis de mango:

2 mangos

2 cucharadas de azucar

Zumo de medio limén

1 cucharada de agua

Elaboracion

Crema de anis de Chinchén:

Mezclar la nata con la leche. Anadir las semillas de vainilla junto con la vaina.
Batir las yemas con el aztcar en otro recipiente. Cocer en horno seco a 90 °C
durante 25 minutos. Dejar reposar y enfriar 2 horas. Una vez frio, echar 5 cl de
Chinchén dulce de la Alcoholera y 15 ¢l de Chinchon seco especial. Triturar y
reservar en manga pastelera.

Chocolate rallado:
Derretir la cobertura de chocolate del 70 % y enfriar con una pala. Después,
colocarlo en un bloque para que se enfrie y rallar.

Coulis de mango:

Trocear el mango en dado pequefios, ponerlo en un cazo de fondo grueso y
regarlo con el zumo de limoén, el aztcar y el agua. Mezclar bien y poner a fuego
vivo. Cuando comience a hervir, bajar el fuego y dejarlo hasta que el mango esté
blandito sin dejar de remover con una cuchara de madera de vez en cuando para
que no se pegue. Triturar, pasar por un colador y dejarlo enfriar.

Nota del chef.

La chef recomienda servirlo en una botella, poniendo en el fondo
el coulis de mango y después rallando el chocolate; a continuacion,
poner una segunda capa y terminar con la crema de anis






Torrija con reduccion
de licor de madrono

Paco Paton

Francisco Paton es quien define camarero como la profesion mas bonita del mundo. El trabajo de este
apasionado del servicio ha merecido numerosos galardones, como el Premio Nacional de Gastronomia,
Premio al Mejor Director de Sala y Eventos de Espaiia y Premio al Maestresala del Aiio. «Elegi sala
porque me gustaba hablar con la gente». Paco recrea un plato tradicional de torrijas con un toque de
licor de madroiio, fruto que forma parte del escudo de nuestra ciudad, muestra inequivoca de que en un
tiempo pintaba el paisaje de nuestros pueblos y villas.

Ingredientes

Para la masa:

20 cl leche

20 g levadura fresca
prensada desmenuzada
u 8 g de levadura en polvo

350 g harina de fuerza
(v 20 g para espolvorear
por la mesa al trabajar)

4 huevos

60-100 g azvicar (preferiblemente
60 g porque el dulzor del licor de
madrorios lo intensifica)

1 cucharada de sal

170 g mantequilla para
la masa (y algo mads para
engrasar el molde)

1 yema de huevo
para pincelar por encima

Para emborracharlo:

50 cl leche

50 cl licor de madroiio

10 cl leche

Media corteza de una naranja

Media corteza de un limon

1 rama de canela

Elaboracion

Templar la leche a 37 °C aproximadamente y deshacer la levadura prensada
dentro. Colocar la harina en la mesa formando un volcén y afiadir los huevos, el
azucar, la sal, la leche en la que hemos deshecho la levadura y la mantequilla en
pomada. Colocar la masa en un bol grande y dejar reposar hasta que doble su
volumen (unas tres horas).

Espolvorear la mesa de trabajo con harina y formar un rectangulo con las
manos, aplastando suavemente la masa. Enrollar el rectdngulo dandole forma
de rulo. Engrasar el molde y poner la masa dentro de él, dejando la punta del
rulo tocando el fondo del molde. Cubrir con un pafio hiumedo y dejar reposar en
un lugar templado hasta que doble su volumen (una hora).

Precalentar el horno a 180 °C. Pincelar la parte superior con la yema del huevo
y meter en el horno 30 minutos aproximadamente.

Para emborracharlo, poner los ingredientes a fuego lento y apagar antes de hervir.
Poner el licor de madrofo en un cazo y dejar reducir. Enfriar y desmoldar. Una
vez que esté frio, cortar en rectangulos, colocar sobre una rejilla y agregar la
leche con el aroma que previamente se hirvié y enfrié. Caramelizar con la ayuda
de un soplete.

Nota del chef.
Para finalizar, decorar con un cordén de la reduccién del licor de madrofio.
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Alitas de pollo al ajo de Chinchén
con alioli de ajo negro y vino blanco

Gloria Alarcon Duque

Gloria Alarcon Duque rinde homenaje con esta receta no solo al pollo de corral madrileiio, al aceite de
Arganda del Rey, al vino de Madrid y al ajo de Chinchon, sino también a los mas pequerios de la casa:
«Este plato esta inspirado en una de las pasiones de mis hijos cuando eran pequeiios: lo que llamabamos

alitas gelatinosas al ajillo».

Ingredientes

8 alitas pollo de corral
(4 chupa-chups x racion)

1 cabeza de ajo de Chinchon

AOVE de Arganda del Rey

1 vaso de vino blanco variedad
malvar D. O. Vinos de Madrid

20 dientes de ajo negro

100 g espaguetis

1 huevo

Sal

Medio limén

Micromézclum

Flores

Elaboracion

Hacer chupa-chups con las alitas, limpiando el hueso. Freir hasta que queden
dorados. Reservar. Laminar dos dientes de ajo y hacer chips en este aceite. Reservar.

Utilizar el resto de los dientes de ajo para hacer una brunoise. Dorarlos en una
sartén, después afiadir el vino blanco, subir la temperatura para que se evapore
el alcohol, y por ultimo poner las alitas de pollo y el liquido de un vaso de agua.
Dejar cocer e ir rectificando de sal.

Cocer los espaguetis en abundante agua con sal. Cuando estén listos, reservar.

Por otro lado, triturar el ajo negro. La mitad se pone en un cazo con un poco de
aceite y es ahi donde se afiaden los espaguetis. Mezclar bien y reservar.

Alioli:

Poner en un vaso mezclados aceite, el huevo, la sal y el zumo de medio limén.
Batir bien y, cuando esté montado, afiadir el ajo negro y volver a mezclar.

Nota del chef.

Para montar el plato, con la ayuda de un aro de cocina, hacer un nido con los
espaguetis, poner dentro los chupa-chups de alitas; alrededor del nido, disponer
los chips de ajo y decorar con unos puntos de alioli, micromézclum y las flores.
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Veranos de Madrid
con vermut

Natalio del Alamo

Natalio del Alamo es sumiller en el Corral de la Moreria y comercial en Aseuniv, compaiia distribuidora
de vinos y productos gourmet con una trayectoria de mas de 20 aiios.

«Este es un coctel de aperitivo cuya base no es otra que el vino. Combina los sabores dulces del vermut
Zarro madrileiio, los acidos de las fresas de Finca Monjarama de San Sebastian de los Reyes, la lima y el
frescor del espumoso. Es un trago perfecto para acompaiiarlo con un bocado como la gilda de melon de
Villaconejos, ya que contrasta con la intensidad salina de la anchoan».

Ingredientes Elaboracion

4 cl vermut Zarro blanco En copa de vino de Burdeos, afiadir el vermut y llenar la copa de hielo. Con una
Espumoso Brut puntilla, cortar un par de tiras finas de cascara de lima. Incorporar la lima y llenar
Gramona Imperial la copa hasta arriba con el espumoso. Finalizar el coctel anadiendo la estrella, la
1 fresa fresa cortada en rodajas finas y una ramita de romero.

1 estrella de badiana

Cascara de lima

Cubitos de hielo

Romero en rama

Nota del chef.

El vermut es el aperitivo mediterrdneo por excelencia y una de las bebidas
preferidas de algunos personajes famosos, como James Bond. Cuentan que
Cary Grant se bebia un coctel de vermut bien frio antes de actuar, que no era
otro que un Dry Martini. Salvador Dali encontraba inspiracion tras algunos
vermuts y el mismisimo Hemingway tenia entre sus cocteles preferidos el
panaché, elaborado con una mezcla de vermut rojo dulce y blanco seco.






Gigote de San Isidro
a la cerveza madrilena

David Ferndndez

Los gigotes fueron muy populares en Madrid durante los siglos XVII, XVIII y XIX. Antafio eran guisos
frios de cordero, liebre o carne asada, todo ello picado y sazonado con prebada. No solian ser platos de
casa, sino de condumio, para llevar en el fardel a fiestas campestres.

David Fernandez Portales, executive chef en Rafael Catering, ha hecho su interpretacion de esta receta
complementandola con la esencia de la Sierra de Madrid y trabajando con los lipulos silvestres de la

Comunidad de Madrid.

Ingredientes
6 kg rabo de toro

1,5 kg cebolla

300 g ajo

1,5 kg puerro

11 vino tinto

1 brioche

300 g harina

300 g huevo pasteurizado

1,5 1 cerveza

300 g aziicar

20 bolsas de vacio pequeiias

1,5 1 aceite de oliva

10 g lipulo silvestre

Elaboracion

En primer lugar, airear y sazonar el rabo de toro. Por otro lado, poner el aceite en
una olla hasta que alcance los 190 °C. En ese preciso instante, introducir el rabo de
toro para dorarlo de forma uniforme. Reservar.

En el mismo aceite del rabo de toro, aiadir la verdura y rehogar a fuego lento.
Cuando haya pochado el ajo, la cebolla y el puerro, desglasar con la cerveza. Afiadir
nuevamente el rabo de toro y cubrir con agua. Cocer hasta que practicamente se
separe del hueso. El tiempo puede variar desde unos 50 minutos a fuego moderado
en olla exprés hasta las 6-8 horas en una olla con tapa, dependiendo de la potencia
del fuego o el tamaro y la dureza de las piezas.

Deshuesar las piezas y picar la carne resultante. El caldo de la coccién se cuela,
se desgrasa y se reduce para que concentre su sabor. Reservar un tercio del caldo
para el glaseado final. La otra parte, cocinarla con el rabo desmigado a fuego suave
durante cinco minutos. Esa carne se enfriara en un recipiente cuadrado para que,
después de enfriar, el colageno acttie y endurezca la farsa. Los cortes de la terrina
de rabo serdn de 6 cm de largo por 3,5 cm de ancho y 1,5 cm de grosor. Estos
cortes se rebozaran y freiran para posteriormente cocinarlos suavemente en el
jugo previamente reservado. Por otro lado, cortar rectangulos de 7 cm de largo
por 4 de ancho con 1 cm de grosor y marcarlos en una sartén suavemente por las
dos caras. Reservar para la presentacion final.

Calentar el agua a 68 °C y fuera del fuego afiadir el lupulo para que infusione.
Coger un kilo de piedras de canto rodado y meterlas en el horno a 200 °C para
que actuen como una sauna al derramar el té de lipulo y aromaticen el bocado de
rabo de toro.

Emplatado:

Colocar las piedras candentes sobre una chapa de cobre y una campana de cristal.
Disponer de forma vertical el rabo glaseado con su jugo en el interior de las dos
rebanadas de brioche sobre una piedra plana. Por tdltimo, afiadir el té para que
alcance el efecto deseado.

Nota del chef.

La Comunidad de Madrid ha comenzado un plan de cultivo de tres cosechas
de lipulo, en las riberas de los rios en la Sierra y las vegas del sur, con el fin de
comenzar a producirlo y abastecer a las comparfiias cerveceras.
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Pollo de corral a
la cerveza madrilena

Begonia Tormo

Begoiia Tormo, periodista en Onda Madrid y en Canal Cocina, es especialista en investigacion y
divulgacion del producto de la Comunidad de Madrid. Begoiia es disfrutona: le gusta viajar, cocinar y el
mundo de la gastronomia en general.

Receta de elaboracion sencilla para la que es importante disponer de un poco de tiempo para que el pollo se
haga a fuego lento y utilizar una cerveza con personalidad, que le dara un toque distinto al plato. La mejor
opcion es, desde luego, una de las estupendas cervezas artesanas que se elaboran en la Comunidad de Madrid.

Ingredientes Elaboracion
I pollo de corral cortado en Poner un chorro generoso de aceite en una cazuela amplia y sofreir el pollo
8 trozos (muslo, contramuslo y salpimentado, a fuego fuerte, hasta que esté dorado (no es necesario que se haga
las pechugas cortadas en dos) por dentro, porque se cocinard en la salsa).
2 cebollas grandes Retirar el pollo y, en el mismo aceite, cocinar la cebolla cortada en juliana y el
1 pimiento rojo (de los de asar) pimiento picado a fuego medio bajo. Cuando la verdura esté pochada (unos 10
2 botellas de tercio de minutos), volver a poner el pollo en la cazuela y anadir la cerveza.
cerveza artesana de Madrid Dejar cocer a fuego lento durante una hora y media, hasta que la salsa haya
Aceite de oliva virgen extra reducido y el pollo se separe del hueso con facilidad. Corregir de sal.
Sal
Pimienta

Nota del chef.

Servir con unas patatas fritas o un poco de arroz blanco.






Chocolatada
madrilena

Rubén Amro

Rubén Amro recrea una receta madrilefa tradicional como es el chocolate con churros y lo transforma en un
postre divertido y diferente. Para ello utiliza un chocolate madrileiio, preferiblemente cobertura negra, con
el que hara un cremoso, un brownie y un tofe de chocolate. Por otro lado, elaborara unos minichurros para

culminar el postre.

Ingredientes

Cremoso de chocolate:

105 g leche entera

105 g nata

45 g yema

20 g azucar

100 g chocolate

Media hoja de gelatina (1 g)

Brownie de chocolate:

125 g aziicar moreno

112 g mantequilla

65 g chocolate

60 g harina floja

2 huevos

5 g cacao en polvo

Tofe de chocolate:

200 g nata

100 g azucar

50 g chocolate

Churros:

50 cl leche

125 g harina fuerte

125 g copos de patata

50 g aceite frito

12 g sal

1 cascara de limén

Churrera mini

Elaboracion

Cremoso de chocolate:

Montar la yema con el aztcar y, por otro lado, calentar la leche con la nata. Verter
la leche caliente sobre la yema montada y mover con una varilla al fuego hasta
que alcance los 84 °C. Anadir la gelatina y, una vez disuelta, anadir también el
chocolate poco a poco hasta que se emulsione correctamente. Enfriar en una
manga sumergida en agua con hielo.

Brownie de chocolate:

Atemperar al baiio maria el chocolate junto con la mantequilla y mezclarlo con
los huevos montados en el azicar. Mezclar con la harina y el cacao tamizados.
Verterlo en una placa de horno o un molde adecuado y hornear durante ocho
minutos a 165 °C.

Tofe de chocolate:

Hacer un caramelo rubio con el aztcar y afiadir la nata fuera del fuego con una
varilla hasta deshacer todo. Cuando la mezcla esté a menos de 80 °C, afiadir de
golpe el chocolate y mover hasta que quede homogéneo. Enfriar en una manga
sumergida en agua con hielo.

Churros:

Poner a calentar la leche con sal y la cascara de limoén. Verter la leche hirviendo
sobre la harina y los copos. Amasar enérgicamente e ir anadiendo aceite frito hasta
que la mezcla se despegue de las manos. Con ayuda de la minichurrera, hacer
churritos de 20 gramos y freir a 175 °C hasta que se doren.

Nota del chef.

Si hay un lugar en Madrid asociado al chocolate, ese es la Bufioleria Modernista que
aparece en Luces de Bohemia, de Valle-Incldn, que no es otra que la chocolateria de
San Ginés, un rincén lleno de tradicion en el que se puede tomar un chocolate (de
receta propia) con churros a cualquier hora casi los 365 dias del afio.






Pan con chocolate,
aceite y sal

Ana Sdanchez

A Ana Sanchez, granadina afincada en Madrid, investigadora sin freno, curiosa y viajera, siempre le gusté la
cocina. En la Comunidad de Madrid, de modo artesanal o industrial, pero siempre siguiendo la tradicion de
maestros chocolateros, se elaboran chocolates de todo tipo: en polvo, a la taza, en tabletas, bombones...

Para Ana, su receta es «una version renovada del tradicional pan con chocolate que soliamos merendar antaiio».

Ingredientes Elaboracion

250 g nata Elaborar una crema inglesa a 84 °C con la nata, la leche, el aztcar y las yemas.

25 cl leche Colar sobre la cobertura troceada y emulsionar bien hasta que adquiera brillo.
50 g aziicar Verter en un recipiente, tapar con film a piel para evitar que se haga corteza y
100 g yemas de huevos reservar en la nevera.

210 g cobertura chocolate 70 % Cortar el pan con la méquina de fiambres y colocar sobre un Silpat. Untar

ligeramente con aceite de oliva y secar en el horno a 150 °C hasta que queden
crujientes y ligeramente doradas.

Aceite de oliva

Sal Maldon

Rodajas finas de pan tostado

Nota del chef.
Colocar en el centro de un plato una quenelle de cremoso de chocolate. Verter
encima el aceite de oliva y finalizar con una ldmina de pan tostado y escamas de sal.
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;Queé sera,
sera?
Daniel Guerrero

Si hay una casa emblematica de reposteria en Madrid, esa es El Horno de San Onofre. El alma dulce

de esta casa es Daniel Guerrero, quien atn se divierte y juega como un nifo en el obrador haciendo
magia con el chocolate. Uno de los postres con ese sentido del humor y delicadeza propios de esta casa
es este ;Qué sera, sera?, con el que el maestro repostero ha querido homenajear a Madrid utilizando el
madroiio como la gran sorpresa del plato. En 2018 se inicio el proyecto de recuperacion del madroiio

en Alcorcon con el fin de distribuir 10.000 ejemplares para su plantacion en los montes y espacios
protegidos de la region. Hay cinco madroiios singulares en la Comunidad y uno de ellos es el Lanchar de
la Osa, cultivado en Cadalso de los Vidrios.

Ingredientes Elaboracion

Streuzel de almendra: Streuzel de almendra:

Mezclar todos los ingredientes con la mantequilla cortada a dados, mezclar con
la pala y amasar. Guardar en la nevera. Pasar a través de un tamiz gordo o una
raspadora tamafo medio.

300 g aziicar

300 g harina fuerte huracan

150 g almendras en polvo Crema de limén:

300 g mantequilla Poner al bafio maria todos los ingredientes menos la mantequilla y las pieles.
Cuando empiece a cuajar, retirar del bafio, afiadir la mantequilla y las pieles con

Crema de limén: la trmix. Enfriar rapidamente.

25 cl zumo de limon Meringue italienne:

300 g aziicar Cocer el azucar y el agua a 121 °C y verter sobre las claras montadas. Seguir

) montando hasta que se enfrie y tenga la consistencia adecuada.
400 g mantequilla
420 ¢ huevos Puré de madroio:

Calentar el agua a 45 °C. Mezclar el algin con el aztcar y anadir al agua tibia,
diluir con la varilla y afadir el puré de madrofo. Calentar a 70 °C, afiadir el
gluco y después el acido citrico diluido. Estirar sobre Silpat en un cuadro a 4
300 g claras de huevo milimetros. Congelar.

Meringue italienne:

450 g azucar

15 cl agua mineral

Puré de madrofio:

600 g puré de madroiio

15 cl agua mineral

300 g aziicar

9,6 g algin
7,2 g acido citrico diluido 50 %

2,4 g gluco

Nota del chef.

Dice Daniel Guerrero: «No sabremos qué nos ofrecerd esta pequefia bola de
chocolate hasta que en el peniiltimo momento, justo antes de llevdrnosla a la
boca, destruyamos con licor de madrofio su delicada fortaleza».
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