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Barcelona

disfrutar
CREATIVIDAD A TRES BANDAS

Foto chefs: Francesc Guillamet / Fotos restaurante: Adrià Goula
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EN LA ÉPOCA DORADA DE ELBULLI, FERRAN ADRIÀ YA COMENTABA PÚBLICAMENTE QUE ALGUNOS DE SUS 
MÁXIMOS COLABORADORES ESTABAN MÁS QUE CAPACITADOS PARA ABRIR SU PROPIO RESTAURANTE Y POSI-
CIONARLO ENTRE LOS MEJORES. Y UNA VEZ MÁS NO SE EQUIVOCABA. DESPUÉS DE COMPARTIR (CADAQUÉS), 
ORIOL CASTRO, EDUARD XATRUCH Y MATEU CASAÑAS NOS INVITAN AHORA A DISFRUTAR, UNA DELICIOSA 
AVENTURA GASTRONÓMICA EN EL EIXAMPLE BARCELONÉS QUE VIENE A AGITAR AÚN MÁS EL YA EFERVESCEN-
TE MOMENTO CULINARIO QUE VIVE LA CIUDAD. COCINA CREATIVA, CLARO, “ES LA QUE NOS GUSTA Y LA QUE 
SABEMOS HACER”, APUNTA CASTRO. PERO COCINA COHERENTE Y RAZONABLE. Y EN MODO EVOLUCIÓN, “LOS 
CLIENTES NOS PIDEN MARCHA”, CONCLUYE XATRUCH.
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Oblea seca con minipescadito
	 1 	 u	 oblea de arroz de 20 cm de diámetro
	 40 	 g	 mini anchoas
	 10 	 g	 clara de huevo pasteurizada

Pintar la oblea con abundante clara. Repartir por encima las mini 
anchoas y deshidratar a 50ºC durante 24 h. Guardar en un recipiente 
hermético en un lugar fresco y seco.

Huevas de trucha frescas con limón
	 40	 g	 huevas frescas de trucha
	 1 	 g	 sal
	 1 	 g	 zumo de limón
			   piel de limón

Aliñar las huevas frescas de trucha (al momento) con la sal y el zumo 
indicados. Terminar con un poco de piel de limón recién rallada.
Aliñar las huevas de trucha en el momento del acabado.

Otros
	 4	 g	 alga codium liofilizada Portomuiños
			   sal
	 1 	 l	 aceite de oliva 0’4

ACABADO Y PRESENTACIÓN
Calentar el aceite a 180ºC. Freír la oblea de mini pescadito en el aceite, de forma que quede suflada. Escurrir el exceso de aceite y secar sobre 
papel absorbente. Poner a punto de sal.
Disponer la oblea en el plato de presentación, y repartir por su superficie el alga codium liofilizada cortada en trozos de 1 cm.
Servir en un recipiente a parte las huevas de trucha frescas aliñadas.

DISFRUTAR
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Base de metilcelulosa
	 100	 g	 agua
	 3 	 g	 metilcelulosa

Calentar el agua indicada a 90ºC y añadir la metilcelulosa sin dejar 
de remover con la ayuda de un batidor de mano hasta que esté 
completamente disuelta. 
Retirar del fuego y guardar en la nevera 24 h. 

Jugo de manzana clarificado
	 1.000	 g	 manzana Granny Smith
	 1.000 	 g	 agua
			   zumo de limón

Limpiar, descorazonar y partir las manzanas sumergiéndolas en 
la mezcla de agua y zumo de limón. Escurrir y pasar los trozos de 
manzana por la licuadora. Una vez licuada toda la manzana, introducir 
el recipiente con el jugo, sin moverlo, en el congelador durante 20 
min. Retirar la parte superior más pulposa que se habrá formado en 
la parte superior del recipiente y pasar el jugo clarificado de manzana 
que queda en la parte inferior por un colador con papel. Guardar en 
la nevera.

Base de merengue de manzana
	 300	 g	 jugo de manzana clarificado (elaboración anterior)
	 40 	 g	 base de metilcelulosa (elaboración anterior)
	 0,8 	 g	 xantana
	 20 	 g	 clara de huevo en polvo

Juntar el jugo de manzana con la clara de huevo y triturar hasta que 
no queden grumos. 
Añadir la base de metilcelulosa, mezclar y guardar en la nevera 
durante 12 horas. 
Añadir xantana, volver a triturar hasta que no queden grumos y guar-
dar en la nevera durante 12 horas más. 

Bocadillos de merengue de manzana
Montar la base de merengue en la montadora a media velocidad 
durante 10 minutos. 
Llenar la manga pastelera con la base de merengue. 
Escudillar encima de un silpat para deshidratador 10 merengues de 
manzana de 8 cm de largo y 3,5 cm de ancho. Al mismo tiempo que 
se escudilla, intentar simular la forma de bocadillo. Con la ayuda de 
una espátula, alisar las puntas consiguiendo dar forma de bocadillo 
acabado en punta. 
Con la ayuda de la espátula, hacer 3 hendiduras en la parte superior 
del merengue simulando las marcas del corte superior del bocadillo. 
Deshidratar a 40ºC durante 24 h, hasta conseguir los bocadillos de 
merengue seco de manzana. Introducir los bocadillos en la salaman-
dra durante 2 seg con el fin de que se tueste la parte superior. 
Con la ayuda de una espátula, cortar los bocadillos por la mitad 
horizontalmente como si de un bocadillo se tratara. 
Guardar en un recipiente hermético en un lugar fresco y seco. 

Aguacate
	 1	 u	 aguacate al punto
			   sal
			   pimienta 

Pelar el aguacate y cortar 8 láminas de 2 cm de lado por 6 cm de 
longitud y 0,2 cm de altura. Poner a punto de sal y pimienta y guardar 
en la nevera. 

Buey de mar
	 80	 g	 carne de buey de mar
	 20 	 g	 mahonesa
	 1 	 g	 Sam Jang
			   sal

Mezclar todos los ingredientes y poner a punto de sal. Guardar en la 
nevera. 

Dados de manzana con lima
	 1	 u	 manzana Granny Smith
	 1 	 u	 lima

Cortar 8 dados de manzana de 1 cm de lado. Aliñar los dados de 
manzana con zumo de lima y guardar en la nevera. 

Otros 
	 5	 g	 Sam Jang 
	 8 	 u	 hojas de cilantro fresco 

ACABADO Y PRESENTACIÓN
Encima de dos láminas de aguacate, disponer 20 g de carne de buey 
de mar aliñada. 
En cada extremo, colocar un dado de manzana con lima, y encima de 
éste un toque de Sam Jang. 
Repartir por encima 2 hojas de cilantro. Disponer este conjunto enci-
ma de las bases del bocadillo, tapar con la tapa del bocadillo y servir. 










