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¢ hecho muchos postservicios, tantos como servicios,

y contando que me dedico a la hosteleria desde hace

veintidds anos, en diferentes ciudades e, incluso, en
diferentes paises, pues calculo que debo de haber hecho
unos seis mil turnos.

Casi siempre, cuando termina un servicio, entre el
equipo comentamos coémo ha ido, qué han dicho los
clientes, si ha pasado alguna cosa extrana o graciosa... En
fin, todo aquello que durante el servicio no nos decimos
porque estamos por el trabajo y nos vamos reservando
para el momento de calmay palique.

En este libro esto es lo que encontraréis, la
recopilaciéon de anécdotas, experiencias, rarezas, éxitos y
fracasos con que nos hemos topado, mi equipo y yo, a lo
largo de los anos de profesion, y como lo hemos vivido.

Lo que pretendo es haceros entrar en la cocina 'y que
forméis parte del equipo explicandoos los servicios
desde el punto de vista de un cocinero. Esta vez yo
hago de «plataforma opinadora», una especie de
ChefAdvisor, ya me entendéis... Hoy los restaurantes,

y podriamos decir que casi todos los negocios, nos
enfrentamos a las paginas de Internet, abiertas y libres
para recibir la opinion de cada uno. Y esto por un lado es
fantastico, y por otro... bien, por el otro, como todo, tiene
sus inconvenientes.

Asi, en estas paginas, me mojo un poco y expongo
mi opinidn y mis vivencias como cocinero con algunos
clientes de los restaurantes. iQuizas os veréis reflejados
y frecuentemente, a lo largo del libro, os vendra mas de
un nombre a la mente! Tios, hermanos, abuelos, padres,
madres, hijos, suegros, vecinos, amigos y, sobre todo, iel
cunado!

iAh!' Y ademas os paso unas cuantas de las recetas que
me transportan a algunos de estos momentos.

El libro lo quiero compartir con vosotros y deseo
que os lo haga pasar tan bien como me lo he pasado yo
escribiéndolo. Y, sobre todo, deseo que lo disfrutéis
leyéndolo y comiendo. Gracias por cocinar conmigo.
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e gusta mucho ir a restaurantes y vivir la

experiencia desde el otro lado. Siempre

me siento agradecido por la comiday el
servicio recibido, para mi es un placer y me dejo
hacer. Es verdad que a veces no son manjares
excepcionales, ni falta que hace, siempre hay
mucho esfuerzo, dedicacién y buena voluntad
detras.

A mi me gustan los restaurantes con platos
estrella, soy capaz de hacer cola o muchos
kildmetros para comer aquellas judias tan
especiales que hacen en un sitio o aquel suflé
que cocinan en otro, o aquel arroz...

Pero no me gusta demasiado el trato muy
servil, ni notar que me hacen la pelota... De
hecho me incomoda bastante el trato de usted
o las reverencias excesivas. Prefiero un trato
directo de ta a ta.

No me importa demasiado si me cambian o
no los cubiertos, ni tampoco me interesa que
el camarero me explique cémo han hecho
la costilla que me estoy comiendo. Las horas de
coccion, el reposo que ha tenido o la maduracion
son cosa suya. Yo en aquel momento no estoy
trabajando, sino que estoy disfrutando.

Pero, por otro lado, cuando tengo alguna
pregunta o hay alguna cosa que no entiendo
c6mo la han hecho, nunca me quedo con la
duda, porque para mi ir a comer afuera, ademas
de disfrutar, también es un aprendizaje. A
veces, donde menos te lo esperas terminas
inspirandote para un nuevo plato. Los cocineros
nos nutrimos de muchas fuentes:
de conversaciones con otros cocineros, de libros
y, evidentemente, también de ir a restaurantes.

Las cartas con nombres muy complicados o
largos y con un exceso de literatura me resultan
un poco pedantes. Por ejemplo si un postre se
llama «Suefio de primavera en plena floracion
de los almendros al atardecer», pues... ime
parece que se han pasado un poco! De hecho, la
pregunta mas recurrente que le podrian hacer al
camarero de ese restaurante seria: «Soy alérgico
ala lactosa, épuedo comer del suefio este?»
Porque, claro, {qué debe de llevar?, (de qué
estan hechos los suenos?, éde chocolate?, éde
nubes?, {de nubes de chocolate?... Bromas a un
lado, me aturde.

Soy sencillo, pido un buen trato, me voy
pronto, dejo propina y no me quejo nunca. Si no
me gusta el sitio simplemente no vuelvo, o tardo
un tiempo en volver para ver si han mejorado.
Sé que abrir un restaurante y ser regular es muy
dificil. De hecho, la regularidad es la clave del
éxito, en todo.
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4 manitas de cerdo
Sal gorda
5 cebollas
2 hojas de laurel
1 guindilla
Pimienta negra
1 diente de ajo
1 cabeza de ajos
4 nabos negros

2 1 de caldo de
pollo

Agua mineral
Vino rancio
Ratafia
Sal

Aceite de oliva
virgen extra

15 almendras
15 avellanas

30 g de chocolate
70% cacao

3 rebanadas de pan
frito

1. Chamuscamos las manitas de cerdo, cortadas por la mitad, y
las cubrimos con sal gorda. Las dejamos 20 minutos.

2. Las sacamos de la sal y las sumergimos en un cazo con
agua mineral fria y las hojas de laurel. Las ponemos al fuego
y dejamos que arranquen a hervir. Una vez empiecen a hervir,
reservamos las manitas en un plato o una bandeja.

3. Cortamos las cebollas en microbrunoise y las doramos en
una cazuela con un chorrito de aceite de oliva virgen extra

y una cabeza de ajos cortada transversalmente. Nos tiene que
quedar megadorada

4. Pelamos y cortamos los nabos del tamano de un mordisco

5. Levantamos los azticares de la cebolla con el vino rancio y
aniadimos un poco de guindilla fresca en rodajas, un chorrito
de ratafia y ponemos las manitas de cerdo. Lo dejamos cocer a
fuego bajo

0. Una vez los jugos de la cazuela se estan evaporando,

lo cubrimos con el caldo de pollo y tapamos la cazuela. Lo
dejamos hervir 1 horay media. Anadimos mas agua si es
necesario para que las manitas queden cubiertas, pero sin
remover nunca la cazuela.

7. En los ultimos 20 minutos afiadimos los nabos.

8. Hacemos una picada con las almendras, las avellanas,
el chocolate, las rebanadas de pan frito y el diente de ajo.
Anadimos la picada a la cazuela, por encima, para que se
incorpore.

9. Servimos las manitas con perejil por encima y... ibrutal!

EL NABO ANTES TERMINABA EN ALGUN CALDO.
AHORA ES UN PRODUCTO DE PRESTIGIO.
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800 g de filetes de
escorpina

500 g de setas
(rebozuelos)

6 cebollas de
Figueres

2 dientes de ajo

200 ml de vino
rancio

200 ml de conac
Harina
Pimienta negra

1 1 de caldo de
pescado

Para la picada:
25 g de pinones

70 g de harina de
almendra

Hebras de azafran

1. Damos un baiio de sal al pescado, ya limpio y fileteado,
durante 10 minutos. La solucion tiene que ser de 50 g de sal
por litro de agua.

2. Hacemos el sofrito cortando la cebolla en brunoise y,
cuando esté dorada, levantamos los azucares con vino
rancio. Haran falta unos 40 minutos a fuego mediano.
Colamos el aceite y reservamos la cebolla.

3. En el aceite donde hemos dorado la cebollay en la misma
cazuela salteamos las setas a fuego fuerte, y las reservamos
junto con la cebolla.

4. En el mismo aceite freimos, a fuego medio, la escorpina
salpimentada y pasada por harina.

5. En la cazuela donde tenemos la escorpina ponemos

la cebollay las setas, y lo dejamos a fuego vivo mientras
anadimos conac. Cuando se haya evaporado el alcohol
anadimos el caldo... y que vaya haciendo chup chup, tapado
y a fuego muy bajo, durante 15 minutos. Al final lo ligamos
con la picaday... ibrutal!






