ORIOL CASTRO

DISFRUTAR
Barcelona
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Del arroz derivan un amplio abanico de productos con in-
terés gastrondmico. Uno de ellos es el sake kasu, que surge
tras la elaboracion del sake, una bebida alcohdlica cada vez
mas de moda en nuestro pais. De hecho, no solo la impor-
tamos sino que hay ya proyectos consolidados que la ela-
boran partiendo del arroz que se cultiva en lugares como
Pals (Girona) o el Delta del Ebro (Tarragona).

El sake kasu es un residuo, una pasta de arroz fermentado
que, en lugar de tirarse, se ha revelado como un ingredien-
te a tener en cuenta para anadir sabor umami, o incluso
para encurtir. En Japdn se utiliza para, por ejemplo, aligerar
los sabores excesivos de carnes o pescados.

En el restaurante Disfrutar, Oriol Castro, Eduard Xatruch y
Mateu Casanas han utilizado el sake kasu que surge tras
la elaboracion del sake del Delta del Ebro. “Lo primero que
nos aporta es el gusto peculiar que tiene, unos matices
muy plurales y muy ricos. También tiene puntos de alcohol
y de fermentacion que lo hacen muy especial. Nosotros lo
usamos en este plato porque a nivel gustativo le da mucha
complejidad y queda muy bien con el atun vy la frambuesa,
pero también porque al tener un porcentaje de alcohol el
sorbete queda con una textura muy ligera. Es un sorbete
mMuy Cremoso que preparamaos con nitroégeno”.

Dado ese contenido alcohdlico, a la hora de trabajar el sake
kasu hay que vigilar la conservacién. “Es una elaboracién
viva porgque todavia puede tener algo de fermento activado
y tiene alcohol; por ello, va evolucionando. Cuando noso-
tros recibimos el sake kasu fresco, lo que hacemos es con-
gelarlo. Asino evoluciona mas y controlamos mas el sabor.
Silo dejas en la nevera, va evolucionando y cambiando de

gusto. Al congelarlo lo evitamos’.

Un guino
al sake del
Delta del
Ebro

VARIEDAD UTILIZADA
Sake kasu
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para 10 personas

Jarabe 100%
75 g azucar
75 g agua

Mezclar el agua y el azucar y llevar a ebullicion. Retirar
del fuego, dejar enfriar a temperatura ambiente y guar-
dar en la nevera.

Coctel de sake y yuzu
375 g sake
40 g zumo de yuzu
25 g jarabe100% (elaboracion anterior)

Mezclar los 3 ingredientes y guardar en nevera a 1°C.

Helado de sake kasu

150 g sakekasu
300 g lecheentera
45 g azucar
1 u hojade gelatinade 2 g (previamente

rehidratada en agua fria)
40 g Prosorbet 100

Mezclar el sake kasu con la leche y el azucar. Triturar
con la ayuda de un batidor eléctrico hasta que no que-
den grumos. Calentar la mezcla en el fuego sin dejar
de remover hasta llevar a ebullicién. Retirar del fuego,
anadir la hoja de gelatina y el Prosorbet. Triturar con el
batidor eléctrico y verter en un recipiente de Pacojet.
Congelar a -20°C. También se puede preparar el helado
con nitrégeno liquido.

Salsa de yukke

120 g pastade soja fermentada GangJang
25 g pastade sojafermentada con guindilla
Gochu Jang
1 u dientede ajo

50 g azucar

30 g zumodeyuzu

10 g aceite de sésamo

0,8 g goma xantana

Pelar el diente de ajo. Juntar todos los ingredientes y
triturar en el vaso americano hasta obtener una salsa
finay sin grumos. Guardar en la nevera.

Rectangulos de atun
400 g lomode atunrojo

Limpiar el lomo de atun de piel, espinas y nervios.
Cortar el atun en trozos cuadrados de 3 cm de lado y
1 cm de grosor (y unos 15 gramos de peso cada uno).
Se necesitan 2 trozos de atun por persona. Guardar en
la nevera.

Otros
20 u frambuesas
40 u hojitas de estragon
40 g sésamo blanco tostado

sal en escamas

ACABADOQ Y PRESENTACION. Marinar los trozos de attin en la salsa yukke durante 20 minutos en la nevera. Pasar

el helado de sake kasu por la Pacojet.

En un lado del plato, disponer 2 trozos de atun marinado ligeramente superpuestos. Alinar el atun con sésamo
blanco tostado y sal en escamas. Disponer 2 frambuesas al lado del atun, y encima de ellas 2 hojitas de estragon.
Salsear el conjunto del plato con la salsa yukke y disponer una quenelle de 12 gramos de helado de sake kasu en

el lateral.

Acompanar con 20 gramos de céctel de sake y yuzu bien frio en una copa. Servir el conjunto.

46



ATUN MARINADO
CON FRAMBUESAS,
ESTRAGON Y HELADO
DE SAKE KASU

FOTO: FRANCESC GUILLAMET
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