como estilo de vida

HACIAXOEHMNE KAK OBPA3 XWN3HN

Texcr / Texto: Mpuna Crymraenko / Irina Stupchenko
Poro/ Foto: Apxus mpecc-cay>x0651 pectopana / Archivo de prensa del restaurante

ecropaH Disfrutar («Hacaa>xaaTbest») ObL1 OTKPBIT B
P bapceaone B aexabpe 2014 roga Marey Kacanbacom,
Opnoaem Kacrpo u Dayapaom Xarpyd. OHut HO3HaKOMIANCH
u mpopaboTaan B aereHaapHoM El Bulli 40 ero saxperryes.
B xonne 2015 roaa mx getuinie — pecropas, paclioA0KeHHBII B
parioHe DmamILae, psAoM ¢ priHKOM Ninot, CITycTs 9y Th MeHbIIIe,

4yeM uepe3 12 MecsIIieB 110cAe CBOero OTKPHITHS Obl1 OTMedeH IIepBOit

I restaurante Disfrutar, inaugurado en diciembre de
2014, nace después de afios de intenso trabajo en El Bulli,
donde Mateu Casafias, Oriol Castro y Eduard Xatruch se
conocieron y se formaron profesionalmente.
A finales de 2015, cuando se celebraba el afio de la apertura del
restaurante Disfrutar, ubicado en el distrito del Ensanche, cerca

del mercado del Ninot, el establecimiento recibi6 su primera
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www.disfrutarbarcelona.com

“KpeaTuBHOCTBD Bcerja CBs3aHa C PUCKaMU

3Be3407 MumaeH. Mur morosopnan
¢ Dayapaom XaTpyd O TOM, 9TO
AASL APY3€li-TI0BapOB 3HAYNAO
Takoe OBICTpOe IpM3HaHNe, KaK Ha
HuX rosausiaa padora s El Bulli

1, KOHEYHO Ke, 00 0COOeHHOCTIX
pecropana Disfrutar.

Mpgb1 3HaeM, 9TO BBI
I03HAaKOMMANCD, paboTast B
aerengapuom El Bulli, mog,
Hagaaom Peppana Agpust. Uto
3HAYMA A4S BaC 9TO OMBIT?

Mz BTpoem rpopabotaan s El
Bulli 6oab1re 18 aet u Gs1au ero
rocaeAHuMH 1ed-rioBapaMm.
Aas nac El Bulli, ®eppan n XKyan
Coaep (mapraep Peppana Aaprrs)
os1au Bcem. B El Bulli mbr He
TOABKO CTaAM IpodeccuoHalamu,
ITO3HaKOMIANCH MeXKAY COOO, HO I
chopMUPOBAANICh KaK AMIHOCTI.
Koraa 1 kak mosiBmaace naes
OTKpHITHSI pecTopaHa Disfrutar?
B 2013 roay, criiycrs rog nocae
OoTKpHITUS pectopaHa Compartir

B Kagaxece. Ms1 sapaboraan
yBaKeHIe U AOBepue TocTeil u
pelman cAeAath IIar BIieped,
OTKpHIB pecTopan B bapceaone.
MpI He XOTeAM, YTOOBI HOBLI

pecTropaH ObLA perpoAyKIIVIelt
Compartir. B Disfrutar msI caeaaan
CTaBKy Ha TO, UTO HPABUTCs HaM,

— COBpPEMEHHYIO KyANHapuIo,
KOTOPYIO IpeAcTaBAseM IOCTAM B
JopmaTe AeTyCTalIIOHHBIX MEHIO.
Ilouemy BBI Caeaaavt yIIOP MMEHHO
Ha aBaHTapAHYIO KyXHIO?

IToromy uTo Ham HpaBuTCA paboTaTh
¢ 9TUM BuAoM Kyxuu. ['oross 64104a
aBaHIrap/HOV, COBpDEMEHHOM KyXHI,
MBI 4yBCTBYeM cebs KomQopTHee
BCETO 1 HacAaXKAaeMcsl B IIOAHOI Mepe
rporeccoM. Kpome Toro, To mMeHHO
TO, YeM MBI 3aHIUMAAVICh BCIO JKV3Hb.
XO0asaT cAyxy, 4TO Balla KyXHs He
IIPOCTO COBpeMeHHas1, HO Aake
HeMHOTO0 pucKkoBaHHas1. [loaydaan
A1 BBI KOTAA-HIOYADb HeraTUBHbIEe
OT3BIBBI?

Mmoro pas. Ho, k cactpio, 99%
rocTell pecTropaHa OKMAAIOT

ero AoBoAbHBIMU. Koraa ThI
MIBITAEIILCS CO31aTh HEIIOXOKee

U HeOPAMHAPHOE, TO PUCKYeIllb

TeM, UTO KOMY-TO He ITOHPaBUTCS

TO, YTO ThI ITpe/Aaraellib.
Kpeartusnocts Bceraa casazana c
pucKaMy, HeOOXOAMMO OCO3HaABATh 1
HNPUHUMATD 9TO.

estrella Michelin. Nos hemos encontrado
con Eduard Xatruch para que nos cuente
qué ha significado para estos amigos-chefs
un reconocimiento tan rapido, sobre como
ha influido en ellos el trabajo en El Bulli y,
por supuesto, para que nos desvelen las
particularidades de su restaurante.
Sabemos que se conocieron trabajando
en el legendario restaurante de El
Bulli bajo la direccion de Ferran
Adria. ;Qué significado ha tenido para
ustedes esta experiencia?

Nosotros tres trabajamos en El Bulli
durante mas de 18 afios, restaurante

del cual fuimos los ultimos jefes de
cocina. Para nosotros El Bulli, Ferran y
Juli Soler lo han sido todo. Nos hemos
formado profesionalmente en El Bulli,
alli hemos crecido personalmente y alli
Nos conocimos.

¢;Como y cuando surgio la idea de abrir
el restaurante Disfrutar?

Surgid en 2013, al afio de haber abierto
el restaurante Compartir de Cadaqués.
Después de abrir Compartir, ganamos
confianza y decidimos dar el segundo
paso y abrir el restaurante en
Barcelona. No queriamos que fuera
una réplica de Compartir, por lo que
apostamos por hacer un restaurante de

eﬂemsm Gj@//.w / ALTA COCINA
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CrrycTsi Bcero Avb roa mocae
OTKpBITHSI pecTopaHa Disfrutar, B Komite
2015 roaa, BbI OAYIVAV IIEPBYIO 3834y
Minmaen. Kpome 3Be3ap1 MinaeH,

B TO e camoe Bpems Karaaomsckast
Axagemuiss T'actrpornomym 1 ITirraryast
HasBaaa Disfrutar «PecropaHom roga».
Uto 3HAW1AV 4451 BaC 9TV HarpaAbr?

DTO AOCTABIAO HAM OTPOMHYIO PaJOCTh.
Koraa mb1 OTKpBIBaAM pecropa, Harer
3azadeit He OBLIO 3apabOTaTh IIPEMII,

TeM 6oee 3a TaKoii KOPOTKII CPOK. Mbr
CTapaAvch AeAaTh BCe ITPABUABHO 30 AHS B
A€Hb, TIpecAeAysl 1ieAb: HpaBUThCs HAIIIIM
TOCTSIM, CO3AaBaTh U yAydIliaTh 641043, 3241
1 B 11eA0M BeCh pecTopaH. DT Harpa bl
OB3HAYAIOT AMIIIb TO, YTO HaIlla e3KeJHEeBHasI
jpaboTa OIleHIBaeTCs TIO 3aCAyTaM.
Disfrutar — 910 aBTOpCKOE 3aBegeHue.
B ueMm ero raaBHast 0COO€HHOCTD?

MBbI KpeaTHBHBIE ITOBapa, KOTOPhIM
HpPaBUTCS TOTOBUTH 0A104a aBaHTap AHOII
KyxHu. C ToMoIpio 64104 1 TEILA0TO
OTHOIIIEHISI K TOCTSIM MBI CTapaeMcsl
BII€YATAVUTD HAIIVX KAVIEHTOB. DTO
OCOOEHHBIN pecTopaH, B KOTOPBIN
Ka>KABII 113 HAaC BAOXKVIA JaCTUUKY

cebs1 U TAe Te, KTO IIPUXOANUT K HaM

B TOCTY, 4yBCTBYIOT Hallle BAUSHIE,
Har oOpa3 MbIcAelt 1 praocoduio, a

cocina de vanguardia, en formato de
ment degustacion, que es lo que a
nosotros nos gusta y es la cocina que
llevamos dentro.

(Por qué se han centrado en la
cocina de vanguardia?

Porque es el tipo de cocina que

nos gusta realizar, con la que nos
encontramos mas comodos y con

la que disfrutamos mas. Es lo que
hemos hecho toda la vida.

Corren rumores de que su cocina no
solo es vanguardista, sino también
un tanto arriesgada. ;Alguna vez
han recibido una critica negativa?
Muchas veces, pero afortunadamente
al 99 % de los comensales que nos
visitan salen muy contentos del
restaurante. Cuando intentas hacer
las cosas diferentes, siempre hay mas
riesgo de que a alguien no le guste tu
propuesta. La creatividad tiene sus
riesgos y hay que asumirlos.
Después de tan solo un afio de la
apertura del restaurante Disfrutar,

a finales de 2015 recibi6 su primera
estrella Michelin.

Ademas de la estrella de

Michelin, la Academia Catalana

de Gastronomia y Nutricion
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proclam¢ al restaurante Disfrutar
«Restaurante del ano». ;Qué
significado han tenido para ustedes
estos reconocimientos?
Sinceramente nos hizo enorme
ilusion. Cuando abrimos el
restaurante era inimaginable
conseguir estos premios en menos
de un afio. Nosotros no trabajamos
buscando premios, lo que intentamos
es hacer las cosas bien cada dia e
intentar mejorar, con el objetivo de
gustar a los clientes que nos visitan;
tener creatividad, intentar avanzar
en cocina, en sala, en el restaurante
en conjunto. El hecho de recibir
estos premios nos hace ilusion,
porque significa que el trabajo que
realizamos dia a dia se valora.
Disfrutar es un establecimiento

de autor. ;Cual es su caracteristica
principal?

El hecho de que seamos cocineros
creativos, que nos gusta hacer un tipo
de cocina arriesgado, libre, buscando
emocionar al cliente a través de la
comida y el trato personal. Es la
cocina que llevamos dentro, con la
que disfrutamos. Es un restaurante
muy personal donde intentamos



“MeHI0 — 9TO TIeCH, B KOTOPOI O/TI0a-HOTBI
JIOJDKHBI OBITb PAacCTaB/IeHbI IPABMJIBHO 1 CO
CMBICTIOM, THaYe (pracKo He N30eXaTh

TaK>Ke HaCcAa>XAalO0TCs B TIOAHOM Mmepe
raCTpOHOMI/IeIZ I TOCTEIIPUVIMCTBOM.
Bo1 ynipaBasieTe pectopaHom
BTpoem. briBaroT a1 B paboTe
HaIIpsDKeHHbIe MOMEHTBI, BeAb

y KaXXAOTO CBOsI TOUKa 3PeHIIsI 1
BugeHue. Mlau Kkaxxabiil oTBedaeT
3a onpegeaeHHYIO cepy
AesITeAbHOCTH pecTopaHa?

BTpOeM MBI yITpaBAsIeM pecTopaHaMI
Disfrutar u Compartir. Tot akr, aro
MBI MHOTO A€eT HpOpa6OTaAI/I BMecCTe,
CAY>KIT HaM Ha PyKYy. Mprr He IIPpOCTO
XOPOIIIO 3HAaeM APYT APYra, HO I, KaK
TOBOPUTC:I, JKUBEM AyIlia B AyITy.
A/U[ Hac COBMECTHOE yIIpaBA€eHue

— 9TO He Ipo0AeMa, a CKopee
npenmyiectso. IIpejcraspTe cebe

nIecTb pyK, InecCThb raa3 u TpI/I TOA0BEI,
KOTOpI)Ie 3-3a AHs B A€Hb pa60Ta10T,
pecaeayst OOIIyIO I1eab.

Kaxk BpI AyMaeTe, KaKO¥ THII TOCTel
Oyaet dyBcTBOBaTh ce0s1 B Disfrutar
Kom¢popTHee Bcero? /Apysbs1, CEeMb,
napsbi? /451 Kako¥ Iy 0 AuKY, IIpexae
BCero, BbI CO34aBaAl pecTopan?

AA}I BCeX TeX, KOMy HpaBI/ITC}I
FaCI'pOHOMI/IH I KTO OTKpI)IT K
TI0y4EeHNIO HOBBIX TaCTPOHOMIYECKIIX
BIIeYaTAEeHNIAL.

He xaxxeTcst av1 Bam, 9TO B
HacTosIIIee BpeMsI 9CTeTIIeCKO
coCTaBAsomieri 0104 yAeAs1eTCst
caymKoM MHOro BHMMaHMIs1? Passe
BKYyC — 9TO He raaBHoe?

Camoe raaBHOe 4451 HaC — 9TO BKYC,
TeXHMKa ITPUTOTOBACHS 11 KOHIIeITITV

0a104. B Disfrutar Het H1 0g4HOTO
041043, TAaBHOV COCTaBASIONIEN
KOTOPOTO SIBASIETCS €10 BUA. MEI
KOHIIEHTPUMPYeMCsl Ha COAep KaH!M, a
He opme.

/JlaBaiiTe IOTOBOPIM O
AeTyCTallVIOHHBIX MEHIO.

B pecropane Tpu AerycraryoHHBIX
MmeHt0. Oano us 18, Bropoe u3 25

U caMoe I1oaHoe 13 32 64104. B
COOTBETCTBUN C Hatel ¢puaocodpuers,
A€TyCTallIOHHbIE MEHIO JO0/KHbI OBITh
AAVHHBIMIL. THIT KyXHI, KOTOPBIi

MBI IIPaKTUKyeM, 40/1KeH ObITh
«paccKasaH» II1ar 3a I1arom, AAs TOro,
9YTOOBI TACTPOHOMIYECKII OIIBIT VIMeA

cmbica. [1aBHOe, 541042 AOAXKHEI OBITH
CepBUPOBaHBI OBICTPO, OAHO 3a APYTUM,

. “La creatividad tiene riesgos”

que quien nos visite note nuestra
personalidad, nuestra forma de ser

y, sobre todo, que se lo pase genial,
gozando de la gastronomia y el trato
recibido.

El restaurante se dirige entre tres.
(Suele haber momentos de tension,
puesto que cada uno tiene su propio
punto de vista? ;O cada uno es
responsable de un area determinada
de actividad en el funcionamiento del
9TOOBI IIPOLIeCC Aerycrany ObLa restaurante?
ITOCTOSIHEH 1 He CTaA CKyJHBIM. Entre los tres gestionamos los
IIbrraeTech au BbI IIOBEAATH KaKyie- dos restaurantes, el Disfrutar y el
TO MICTOPUI C TIOMOITBIO BaIlIIX Compeartir. El hecho de haber trabajado

MeHIO?

Koneuno, Bceraa, Koraa co3aaercst
A€TyCTallIOHHOE MEHIO, OH J0AKHO
VIMETD OITpe/e€HHbII CMBICA.
MeHIO — DTO I1eCHs1, B KOTOPOIA
0.A1022-HOTBI AOAKHBI OBITH

paccraBAeHsI ITPaBUABLHO © Francesc Guillamet
VI CO CMBICZIOM, VHaJe
¢pumacko ve n3dexaTD.
Kaxk riponcxoanr
mporiecc
Co3aaHMsT

04104, KaK
OIIpeAeAsTIoTCsI

BKYyCOBbI€ covueTaHusI?
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TBopueckuii mporiecc cosaanms 64104
XapaKTepU3yeTCsl CBOeli CA0KHOCTBIO

U KOMIIAEKCHOCTBIO, TIOSTOMY B OAHOM
OTBeTe BPsiA AU MOYXKHO ero orucath. Vaen
MOTYT BO3HMKATh KOTAA yTOAHO M 13-3
4ero yroAHo, a pOPMbI UX peaausalum
HeckoneuHsl. KoHeYHO >Ke, MbI HauMHaeM
paboty ¢ ujen, pazpadbaTbiBaeM 1
ITPOAYyMBIBaEM ee U B ITOCAeAHUIT MOMEHT
coszaaeM 1 cosepieHcTsyem 6.41040. Koraa
MBI TIOHMaeM, 4TO JOCTUTAN JKeaeMOTo
YPOBH:I, TO IIpeACTaBAsieM CBOe TBOpeHue
TOCTSIM pecTopaHa.

Bkycosbie komOuHaIm 64104 MOTyT
0a3MpoBaThCs Ha Ky AMHAPHO-MCTOPIYECKOT
TIaMSATH, aCCOLUALIVISIX C TIOXOXKUMMU
ITPOAYKTaMU 1, KOHEUHO, TIOSIBASITHCS BO
BpeMsI TIPO0 U DKCIIePUMEHTOB!

M nmocae axmit Boripoc-mpocb0a.
IMoaeanTecn, mokaayvicTa, ¢ HAIAMIA
YUTaTeASIMI IIPOCTHIM perenToM
BKYCHOTO 0641043, KOTOPBIM OHIL CMOTYT
YAVBUTD, HAIIPUMep, CBOUX POCCUICKIX
APY3eil ¥ TOCTel.

C pagaocThio IMoAeAMMCSI HAIIIIM PeLierITOM
XPYCTSIIIETO SIMYHOTO KeATKa C JKeae

13 TpUOOB. MBI yBepeHbI, YTO BaLlM
qyTaTeAsM U UX TOCTSIM IIOHpaBUTCs!

%,

“Un menu es como una cancion, las notas
deben estar bien colocadas y tener sentido, sino
puede convertirse en un desastre”

tantos afios juntos hace que nos
conozcamos y compenetremos
mucho. Mas que un problema,
nosotros lo vemos como una gran
ventaja. Somos seis manos, seis 0jos y
tres cerebros que trabajan todo el dia
con un objetivo comun.

En su opinidn, ;qué tipo de
comensal cree que se sentira mas
comoo en Disfrutar: amigos, familia,
parejas...? ;A qué tipo de publico,
principalmente, va dirigido su
restaurante?

A todo el mundo que le guste la
gastronomia y que esté abierto a
experiencias gastrondmicas nuevas.
¢No cree que actualmente se presta
demasiada atencion al factor
estético de los alimentos? ;No es el
sabor lo mas importante?

Para nosotros lo mas importante

es el sabor, la realizacion técnica y

el aporte conceptual. En Disfrutar
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no hay ningtin plato donde el
espectaculo sea gratuito. De hecho,
huimos de esto. Nosotros nos
centramos en el contenido, no en la
forma.

Hablemos de la degustacion del
mend.

Nosotros ofrecemos tres ments.
Uno con dieciocho platos, otro con
veinticinco y el mas completo con
treinta y dos. Tenemos una filosofia
de ment degustacion largo, el

tipo de cocina que practicamos
necesitamos «contarlo» con varios
pases, y para que tenga sentido

la experiencia gastrondmica
necesitamos que el ment sea largo.
Eso si, servido a gran velocidad, para
que el ritmo de la degustacion sea
constante y no caiga en ser aburrido.
;Tratan de contar alguna historia
mediante sus platos?

Si, siempre que se haga un ment



degustacion tiene que tener un sentido. Un ment
es como una cancion, las notas deben estar bien
colocadas y con sentido; sino puede convertirse en
un desastre. Es un hecho muy importante saber
ordenar bien los platos para que estén bien enlazados
y los platos entre si se compenetren.

;Como es el proceso de creacion de los platos

y como se determinan las combinaciones
gustativas?

El proceso creativo es muy complejo, con una
respuesta no se puede describir. Las ideas

pueden surgir de multiples formas distintas y los
métodos creativos utilizados son infinitos. Lo que
esta claro es que siempre partimos de una idea,
posteriormente la desarrollamos y por tltimo
creamos un plato que cuando decidimos que tiene
el nivel creativo deseado, servimos al cliente.

Las combinaciones gustativas se pueden hacer basadas
en la memoria historica culinaria, en la asociacion de
productos similares y, como no, jprobando mucho!

Y altima pregunta-peticion. Por favor, ;puede
desvelar a nuestros lectores alguna receta
sencilla y deliciosa, con la que podran, por
ejemplo, sorprender a sus amigos rusos e
invitados.

Le adjuntamos la receta de la yema de huevo
crujiente con gelatina de setas. jSeguro que les

encantara!
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DE HUEVO CRUJIENTE CON GELATINA
CALIENTE DE SETAS

XPYCTALWMNN XENTOK C TOPAYUM XEJNIE U3 TPNBOB

WHIPEAVEHTDI AJ19 BJIIOAA HA 10 YEJIOBEK

Ana rpn6Horo coka:

400 r 6enbix rpmbos (60poBMKN)

400 r nucnyek

50 mn Bogbl 1 50 mn coyca Jang Sauce

OumnCTUTb rPrbbI OT 3EMIIU.

HapesaTb rpnbbl CONOMKON.

3amouuTb rpmbsl B coyce Jang Sauce ¢
BOAOW B 3aKPbITON KacTptosne.

@ Baputb B TeueHune 20 MUHYT, 4TOObI rPK6bI
BbIMYCTWIN BECb COK.

© OtdunbTPOBaTh Yepes MapIIIo U NOSIOXKNTbL
B XONOAUNBHUK.

o®e U0D0

[insa ropayero xene ns rpu6Horo coka:

O 500 r rpubHoro coka (nosly4eHHoro B
npeabiayLeid npoueaype)

O 1,5r nopolwuka arap-arap

U OpwH nncT xenaTuHa 2 1 (MpeABapuUTENbHO
3aMOUYEHHbIN B XONOAHON BOAE)

4 Comb

O 10 nycTbix ANYHBIX CKOpAYN

© B rpubHOI COK J06aBUTB COMb MO BKYCY.
® [l06aBnTb MOPOLLOK arap-arap, NOCTOAHHO
nomeLLMBas BEHUMKOM. [loBeCTM 0 KUNeHus,
MOCTOAHHO MOMeLUVBas.

© CHATb NeHKy 1 ybpaTb C OrHs, Jo6aBUTL
XKenaTuH 1 3anuTb 50 I 3TOV CMeCU B Kaxyio
13 NYCTbIX CKOPAYTI.

O ocTaBNTb B XONOAUbHYK Ha 3 Yaca.

[ina semnaHoro macna:
O 100 r cBexero mxa
O 50 mn KyKypy3Horo macna

© CmelwaTb Macio C MXOM U 3arneyvartaTb B
BaKyyMHY!O YNaKkoBKy.

® Harpetb ynakoBKy ¢ Macnom. [insa sToro
NMoOMecTUTb ee B MapoBapKy Ha 2 Yaca npw
Temnepatype 65° C.

© [locTatb 113 MapoOBapKM 1 NONOXKMUTb B
XONOAWABHYIK Ha CYTKM.
@ T[poueauTb Yepes maprio.

Ana temnypbi:

500 r NWeHNYHON MyKKn

400 mn Bogbl

10 caxapa

5rconun

15 r npeccoBaHHbIX APOXKKeN

Ooo0o0oo

© [lo6aButb B fpox>ku B 100 r Tensiol BOAbI,
106aBUTb Caxap v 3aTeM OCTaBLUYIOCA BOZY.

@ [106aBnATb MegyIEHHO MyKY B BOAY, TOCTOSHHO
nomeLUVBas, Nocsie Yero 406aBUTb COfb.

© [lepemeluatb 1 y6paTb B XONOAUIBHYK Ha
6 4acos.

Takxe noTpebyerca:

O 10 skonornyeckux any,

Q 2 nonuekosoro macna 0,4
O 200 r nweHnYHoM MyKu
Q Conb

MOCNEQHUN WTPUX U MOJAYA

© Harpetb macnio go 180 °C.

@ Pasorpetb cKopiymny C rpubHbIM Xesne B
napoBapke.

© OCTOPOXKHO OTAENUTB KENTOK, COXPaHAs
X LIeNIOCTHOCTb, MOCHINATb MyKOW, TaKKe
OCTOPOXXHO 06BaNATbL MX B Temrype (Kknape) n
06KapnTb Mo OAHOMY, UTOObI OHU MOMYUMANCH
XPYCTAWMMN CHaPYKN, HO XXUAKNMU BHYTPW.
O Y6paTtb u3nuwiek Macna 1 4ob6aBuUTb Conb
no BKyCy.

© [opaTb ANYHYIO CKOPIIYTY C FOPAYMM
rPVIBHBIM Xene B crneLuanbHON KpacuBOi MACKe
1 A06aBUTb Mapy Karnenb 3eMIAHOro Macra.
ONOXNTb XENTOK NOBEpX TeMNypbl U NOAABATb.
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INGREDIENTES
PARA 10 PERSONAS

Para el jugo de setas:

400 g de ceps

400 g de trompeta de los muertos
50 ml de agua y 50 ml de Jang Sauce

Limpiar las setas de tierra.

Laminar las setas en juliana.

Poner las setas junto al Jang Sauce y el agua
en una olla tapada.

® Cocer durante 20 min, consiguiendo que la
seta suelte todo su jugo.

© Colar apretando por estamena y guardar en
la nevera.

o0 U000

Para la gelatina caliente de jugo de setas:

O 500 g de jugo de setas (elaboracion anterior)
Q 1,5 g de agar-agar en polvo

O 1 hoja de gelatina de 2 g (previamente
rehidratada en agua fria)

a Sal

0 10 cascaras de huevo vacias

© Poner el jugo de setas a punto de sal si fuera
necesario.

® Anadir el agar-agar en polvo y remover

con la ayuda de un batidor de mano. Llevar a
ebullicién sin dejar de remover.

© Espumary retirar del fuego, anadir la
gelatina escurrida y disponer 50 g de esta
mezcla dentro de cada cascara de huevo vacia.
® Cuajar en la nevera durante 3 horas.

Para el aceite de tierra:
O 100 g de musgo fresco
O 50 ml de aceite de maiz

© Juntar el aceite con el musgo y envasar al
vacio.

® Calentar la bolsa con el aceite a 65 °C
durante 2 horas en el bafio maria.

© Sacar del bafio maria y dejar reposar en la
nevera durante 24 horas.

@ Colar por estamena y guardar.

Para la tempura:

500 g de harina de trigo
400 ml de agua

10 g de azucar

5gdesal

15 g de levadura prensada

o000 D

Disolver la levadura en 100 g de agua tibia,
anadir el aztcar y el resto de agua.

® Iranadiendo poco a poco la harina al agua
mezclando sin parar, y por dltimo la sal.

© Mezclary guardar en la nevera durante 6 horas.

Otros:

O 10 huevos de corral

O 21de aceite de oliva 0,4
0 200 g de harina de trigo
a Sal

ACABADO Y PRESENTACION

O Calentar el aceite a 180 °C.

® Calentar las cascaras de huevo con la
gelatina de setas en el bafio maria.

© Desclarar los huevos, separando las

yemas con cuidado para que queden enteras,
enharinarlas, pasarlas por la tempura con
mucho cuidado y freir una a una, consiguiendo
que queden doradas y crujientes exteriormente
y liquidas en el interior.

® Escurrir las yemas, poner a punto de sal.

© Disponer la cscara de huevo con la gelatina
caliente en un cuenco de presentacion y alifar
con unas gotas de aceite de tierra. Colocar la
yema de huevo en tempura encima y servir.



