RECETAS NAVIDEÑAS DE DAVID MUÑOZ- DIVERXO

RAPE CHIFA GLASEADO EXPRES CON ESPÁRRAGO DE MANTEQUILLA TOSTADA Y YUZU, CHIPS DE RAÍZ DE FLOR DE LOTO Y SÉSAMO NEGRO
 
Para el espaárrago: espárrago blanco, mantequilla , sake, yuzu, sal. Cocer los espárragos al vapor envasados al vacio a 100 grados con mantequilla durante 45 minutos. Sacar de la bolsa, tostar mantequilla en una sartén y saltear los espárragos. Flambear con sake y yuzu.
Para la barbacoa china: vinagre de arroz, sirope de tomate casero, cardamomo, clavo, canela, jengibre, ajo morado, chile thailandés, cereza, chalotas, salsa de soja, vino shaoxing. Sofreir la chalota, ajo, jengibre y cereza hasta que se ablanden, mojar con el vino, y echar el resto de los ingredientes. dejar cocer a fuego lento hasta que adquiera consistencia densa. Colar y reservar.
Para los cruji-batata: batata y aceite de oliva. cortar finamente y freir en aceite a 160 grados hasta que queden firmes.
Polvo de sésamo negro tostado: tostar el sésamo negro en una sarten y turbinar en thermomix hasta obtener un polvo consistente. 
Para el rape: elaborar un caldo concentrado y muy gelatinoso con las cabezas del rape .
En un wok a mucha temperatura sellar el rape por todos los lados dejando que entre la llama del fego dentro del wok durante este proceso. Mojar con el caldo de rape y dejar glasear subitamente a fuego maximo toda la supericie del pescado.
 Disponer en el plato el rape con un brochazo de salsa barbacoa china, los crujientes de batata, el polvo de sésamo negro y unos brotes de guisantes.

 

Ternera roja con mojo canario-nikkei
Mojo
Ingredientes:     360 ml vinagre jerez

                         360 ml vinagre chinkiang

                        240 ml sake sin alcohol

                        240 ml vino blanco sin alcohol

                        360 ml aceite de oliva

                        8 tbsp aji panka

                        8 tbsp pimenton dulce de la vera

                        60 gr pimienta negra grano

                        45 gr comino grano

                        40 gr oregano fresco

                        120 gr sal

                        125 gr ajo pelado sin germen

                        900 gr pasta de miso blanco

                        450 gr de azucar

                        300 ml sake sin alcohol

                        300 ml mirin sin alcohol

 Elaboración:     

1- Por un lado mezclar el miso, el azucar, sake y mirin. Cocer 2 horas al baño maria , enfriar y reservar.

            2-Por otro lado tostar el comino,  molerlo en la termomix junto con la pimienta negra y la sal. Añadir el orégano, ajo y triturar. Para terminar añadir los liquidos menos el aceite junto con el pimenton y el panka. Emulsionar todo con el aceite y reservar en frio.

            3- Para terminar el mojo mezclar 650 gr de pasta de miso y 960 gr de la otra elaboracion.

Quinoto de setas
 Ingredientes:     1 kg de quinoa

                        Pure de coliflor

                        Setas frescas salteadas

                         Mantequilla

                        Sal

                        Idiazábal ahumado

Elaboración:

1 - Cocer la quinoa 11 o 12 minutos y refrescar.

                2- Cortar las setas y saltearlas en aceite caliente.

                3-Para el pure de coliflor tenemos que cocer la coliflor en su punto( sin olores ni tallos ) y luego pasarla por la temomix. Poniendola a punto de sal y emulsionar con un poco de oliva.

                4-Para el idiazabal tenemos que rallarlo con el microplane lo necesario para el servicio.

 

Tomate cherry dulce
 
Ingredientes:     4 bandejas de tomate cherry, soja, azúcar, gengibre, agua.

Elaboración:

                1- Escaldar los tomates y pelarlos. No quitar los rabos.

                2- Hacer un almibar con la soja, el gin, el azucar y el agua.En este almibar llevado a ebullicion metemos los tomates y los dejamos reposar 40 minutos

Acabado y presentación:
 
        Marcar la vaca en la plancha para sellarla y terminarla en el horno. Una vez sacada del horno se baña en el mojo y se corta, se sala y se le hecha aceite.

        El quinoto lo termianaremos con mantequilla y cebollino a la hora del pase.

        Calentamos los tomates en la salamandra y emplatamos

 

 

TOFFE DE CHOCOLATE NEGRO CON TÉ VERDE Y TRUFA NEGRA

 

COMPACTO DE CHOCOLATE
 - 300gr cobertura de chocolate negro 70%
    - 600gr cobertura de chocolate con leche 40%
    - 675gr de nata liquida
    - 150gr de mantequilla
    - 3gr de sal fina
 
 + Fundir todos los ingredientes en un baño maria a 70º - 80º . Una vez fundido mezclar hasta conseguir una masa y consistencia homogénea. Verter la cantidad deseada en un recipiente y congelar durante 24h
 
  MOUSSE DE TE MATCHA
  - 880gr de nata liquida
    - 177gr de azúcar
    - 45gr de té matcha (verde)
 
 + Poner todos los ingredientes en una olla y levantar a hervir durante un par de minutos. Una vez hervido mezclar mediante una batidora hasta que quede todo bien mezclado y reservar. Poner en remojo 3 colas de pescado. Una vez bien fria la mezcla poner en un recipiente para montarla. Diluir la gelatina en dos cucharaditas de la mezcla e  ir añadiendo poco a poco mientras se bate la mousse.

 MIMOSA DE FINANCIER
   120gr de cobertura de chocolate negro 70%
    - 3 huevos
    - 120 gr de azucar
    - 100 gr de harina
    - 100gr de mantequilla
    - 14,5 de levadura en polvo
 
   + Fundir la mantequilla y la cobertura de chocolate- Montar los huevos y el azucar hasta conseguir una consistencia semisolida. Añadir la harina y la levadura tamizada a la mezcla poco a poco mientras se remueve a la vez. Seguido se continua con el chocolate y una vez integrado en la masa realizar el mismo proceso con la mantequilla.
Poner en una bandeja y hornear durante 20min - 25 min a 180º.
Racionar el bizcocho y congelar durante 24 horas,reservar. Rallar el bizcoccho una vez congelado.
 
  VELO DE TÉ MATCHA
   - 600gr agua
   - 30gr Té Matcha
   - 1.4gr Goma Gellan
   - 4gr Agar-Agar
 
   + Turbinar el agua junto con el té y filtrar por la estameña. Del líquido resultante pesar 500gr de mezcla. A esa mezcla le añadimos las gomas partiendo de frío y llevamos a ebullición sin parar de remover. Volver a colar y crear los velos extendiendo una fina capa sobre una superficie bien plana (una bandeja). Filmar ràpidamente para evitar que el velo se vuelva opaco y reservar en frío.
 
 
 EMPLATADO
Colocaremos una pastilla del compacto de chocolate de unos apoximadamente 3,5cm x 5 cm en la base del plato, a continuación pondremos sobre ella la mousse de té mátcha con la ayuda de una manga pastelera. Cubriremos el conjunto con el velo. Para finalizar colocaremos una loncha fina de trufa negra sobre el velo y al lado del conunto pondremos un "montoncito" de la mimosa de financier con una pizca de flor de sal para el contraste del sabor. 

