GASIRONOMIA

Mugaritz, unbacalaodepremio

POR NOVENO ANO CONSECUTIVO LA
EMPRESA BACALAO GIRALDO HA
CONCEDIDO EL PREMIO AL MEJOR
PLATO DE BACALAO.EL GALARDON,
DOTADO CON 6,000 EUROS, ESTA
DESTINADO A AQUEL PLATO QUE, FI-
GURANDO EN LA CARTA DE LOS ES-
TABLECIMIENTOS PRESENTADOS A
CONCURSO DURANTE LA TEMPO-
RADA DE SELECCION (DESDE VE-
RANO DE 2010 HASTA MAYO DE
2011), HAYA DESTACADO POR SU IN-

o

} El jurado, reunido para la concesién del premio.

i ar : NOVACION Y CREATIVIDAD. [Texto v Fo-
—— TOS: MIKEL ZEBERIO]

lareceta ganadora

Sobre unas cremas
gelatinosas de pinon, bacalao
viscosoyresinade mastik

Ingredientes para cuatro personas:
e Para el caldo de bacalao:

1kg. de pieles de bacalao.

1.Bl. agua mineral.

o Para la emulsi6n de pifién:
290g. caldo de pieles de bacalao.
90g. pifenes.

e Para el praliné de pifiones:
100g. pifiones.

40g. aceite de oliva.

Sal fina.

o Para las tripas de bacalao:

100 g. tripa de bacalao salada
Agua hirviendo.

Agua con hielos.

o Para los brotes:

Inflorescencias de junco marino (7ri-
glochim maritimum).

e Para el acabado:

2Bg. tripa de bacalao escaldada.
Cristales de resina de Mastik.
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Para el caldo de bacalao:

Lavar las pieles de bacalao ya desaladas y
poner a cocer en el agua. En cuanto empiece
a hervir, bajar el fuego al minimo y dejar que
cueza a pequefios borbotones hasta que
reduzca a una cuarta parte del liquido.

Para la emulsi6n de pifién:

Depositar el caldo y los pifiones en un bol y
triturar con el brazo eléctrico. Envasar la mez-
cla al vacio y reposar en la nevera por espa-
cio de 12 horas. Pasado este tiempo, pasar la
emulsién por un colador fino, posteriormente
colar por microcolador y reservar,

Para el praliné de pifiones:

Sobre una bandeja amplia, tostar los pifiones
dentro de un horno a 160 °C durante 20 minu-
tos o hasta que adquieran un torio tostado. Tri-
turar ligeramente dentro de un mortero e incor-
porar el aceite de oliva. Majar bien el conjun-
to y poner a punto de sal.

Para las tripas de bacalao:

Lavar las tripas con abundante agua fria y colo-

car en contenedores llenos de agua helada.
Calcular que la proporcién de tripa-agua debe
de ser de por lo menos 1-10. Cambiar el agua
cada seis horas hasta que las tripas hayan per-
dido el exceso de sal. Limpiar las tripas de
bacalao retirando de ambas caras las mem-
branas que la recubren. Cortar secciones de
unos 10 cms x 6 cms. Reservar las tripas
inmersas en agua con un poco de sal para evi-
tar que pierdan la potencia de su sabor. Escal-
dar las tripas en el agua hirviendo durante unos
segundos hasta que doble su tamario por
accién del calor. Retirar inmediatamente y
escurrir sobre un pano limpio debajo del calor.
Colocar sobre una bandeja con un poco de
aceite de oliva y colocar un peso por encima
para evitar que la tripa se enrosque sobre si
misma. Reservar fuera de |a nevera hasta el
momento del servicio.

Para los brotes:

Reservar en nevera en porciones individuales
hasta el momento del servicio.

Acabado y presentacién:

Colocar las tripas sobre una bandeja con un
poco de aceite y cubrir con film. Calentar sua-
vemente en una salamandra o en un horno a
100°C para filtrar calor poco a poco. Servir en
un plato céncavo que tenga la emulsién de
pifiones en la base y un corto trazo de praliné
tostado. Terminar con algunos cristales media-
nos de sal de mastik sobre la tripa de bacalao
las inflorescencias de junco marino.




n esta ocasion el premio
ha sido para uno de
nuestros referentes gas-
trondémicos, el cocinero
Andoni Luis Aduriz, del
restaurante guipuzcoa-
no Mugaritz, por su pla-
to Sobre unas cremas
gelatinosas de pifidn, bacalao viscoso y resi-
na de mastik. El jurado del premio, com-
puesto por los criticos y expertos Pepe
Barrena, José Carlos Capel, Teresa Galli-
mo, Cristino Alvarez, Maribel Corbacho,
Guillermo Campos, Francis Vega, José
Ramén Martinez Peiro, Alberto Luchini,
Enrique Bellver, Juan Antonio Diaz,
Manuel Robledo y Patxi Giraldo en repre-
sentacién de la empresa patrocinadora, y
un servidor, nos reunimos en Cordoba, en
el restaurante Choco, ganador de 1a edicion

anterior; para evaluar los platos que habian
llegado hasta esta final que, junto al men-
cionado Mugaritz, fueron los siguientes:
Bacalao con pil pil de wasabi y sopa de pan
de txipirén (Baskcook, Bilbao); Bacalao con
guiso de sus callos, espinaca y amaranto
(Choco, Cordoba —ganador el afio pasado-);
Bacalao a baja temperatura con bigaros, flor
de satico y algas (La Casona de Llerana,
Cantabria); Judion estofado con tripas de
bacalao, pil pil y butifarra negra (Ferrero
by Paco Morales, Bocairent, Valencia); Fal-
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so huevo de bacalao y pimientos asados
sobre crema montada de almendra (Akeba-
so, Axpe-Atxondo, Bizkaia); Bacalao mono-
cromatico (Coque, Humanes, Madrid);
Callos de bacalao al parmesano con ciruela
y tandoori (Mina, Bilbao); Lomo de bacalao
en costra de sepia y crema de patata ahu-
mada (Canela y Clavo, Xativa, Valencia);
Bacalao en blancoy negro (Arbolagana, Bil-
bao); v Bacalao en terracota (La Venta de
Moncalvillo, Daroca de Rioja, que en mi
opinién es un plato histérico por la con-
cepcidn de su elaboracion).

Tras el analisis de los platos selecciona-
dos, el jurado se decant6 por la creacion de
Mugaritz en la que el callo de bacalao toma
especial protagonismo. La gelatinosidad
adquiere una nueva dimension en manos
de Aduriz quien ademas consigue que
armonice con el resto de los ingredientes.
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