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LAS ESPECIALIDADES DE LAS CANDIDATAS

TRES RIVALES
SOBRE LAMESA

RECETAS DIGNAS DE MEDALLA

A mantel puesto, la competicién esté refiida, como de-

muestran estos menus con lo mejor de tres recetarios muy

diferentes. Eso si, a estrellas Michelin gana Tokio por
goleada. por Marta F. Guadafio. fotografias de Angel Becerril

Competirdn por albergar unos
Juegos Olimpicos, pero también
podrian hacerlo en el &mbito de
la cocina por sus platos, recetario,
despensa, atractivo culinario, talen-
to gastronémico, raices tradiciona-
lesy capacidad para innovaren los
fogones. El castizo Madrid riva-
liza con el perfeccionista y puris-
ta Tokio y la cocina colorista y es-
peciada de Estambul.

Una posible vara para medir los
méritos gastronémicos de estas
tres ciudades es la Guia Miche-
lin. No existe en el caso de Estam-
bul que, aunque cuenta con una
guia verde de viajes editada porla
firma francesa de neumaticos, no
dispone de una edicién para Tur-
quia del manual rojo destinado a
la clientela foodie. Por su parte,
Madrid no puede presumir de nin-
gun tres estrellas (méaxima califi-
cacién), pero cuenta con seis res-
taurantes con la doble distincién
(DiverXO, El Club Allard, Sant-
celoni, Ramén Freixa Madrid, La
Terraza del Casino y Sergi Arola)
y siete establecimientos con una,
segtin la edicién 2013 de la guia,

; cuya préxima revisién se publi-

caré en noviembre. Un dato més
para completar su balance gastro-
némico: 26 establecimientos con
una M, 10 con dos M y cinco con
tres M, segtin el criterio de Co-
mer y beber en Madrid 2013, la
guia publicada por La Luna de Me-
trépoli, revista de EL MUNDO.

Contodoypesealacolecciénde
premios del gastrosector madri-
lefio, Tokio gana por goleada a Ma-
drid y, de hecho, supera a cualquier
ciudad del mundo, ya que es la
urbe con mas estrellas Michelin
del planeta, por delante incluso de
Paris: 242 restaurantes con distin-
cién, de los que 14 tienen la triple.
En cuanto al analisis por paises,
si Japdn cuenta con 595 espacios
con el macaron francés, Espafia
Unicamente tiene 147.

Para tener una aproximaciénala
gastronomia de las tres capitales
candidatas a albergar los Juegos
de 2020, le invitamos a degustar
tres menis disefiados por Los Ga-
layos, 99 Sushi Bar y Omar, todos
ellos en Madrid, que ejemplifican
el recetario espafiol, japonés y tur-
co, respectivamente. iBuen prove-
cho olimpico! ¢4
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APERITIVO

Cocer las patatas limpias .. -

ysinpelar, lazanahoria, el
huevo y los guisantes,
todo por separado. Pelary
picarlapatataendadosy,
mas pequenos, el huevo
y lazanahoria. Incorpo-
rarlos guisantes y el honi-
todesmenuzado. Mezclar
suavemente conlamaho-
nesay rectificar el punto
de sal. Conun molde re- |
dondo dar formay adomar
con un poco de bonito,

unastiras de pimientorojo
k.3

cruzadasy picos de Cadiz.
INGREDIENTES (una
racién): 150 g de patata
gallega, 50 g de zanahoria,
20 g de bonito en aceite,
50 g de guisantes, 40 g de
mayonesa, un huevo
cocido, 20 g de pimiento
rojo asado, picos

de Cadiz y sal.

ENTRANTE
Freir los pimientos cor-

tadosenjulianay, enacei-

te bien caliente, las
puntillitas sazonadas y
enharinadas. Hacer 0§
dos hueves fritos, dejan-
do la clara bhien cuajada
ylayema poco hecha. Co-
locar las puntillitas sin
nada de aceite en el pla-
foyporencima, pimientés
rojos y verdes. Poner los
doshuevos enunlado del
plato. Para comer, pinchar
las yemas y repartirlas
comuna cuchara por en-
cima de las puntillitas; ,
después, romper las cla- ¢
rasy mezclar fodo. :
INGREDIENTES (una
racién): 80 g de puntillitas
(calamares pequefios),

30 g de pimiento rojo, 30 g
de pimiento verde,

2 huevos de corral, harma,

aceite de oliva y sal.

_ COCHINTID
_ASADD

PLATO PRINCIPAL
Marcar longitudinalmen-
te con un cuchillo el co-
chinillo por la parte inte-
riory sazonar. Colocar en
una cazuela de barro con
la piel hacia abajo, sin que
esté en contacto (con la
ayuda de otro recipiente
donde se pueda apoyar).
Poner laurel debajoy aiia-
dir un dedo de agua. Pre-
calentar el horno a 180°
y asar durante una hora;
sacarloy dar lavueltaco-
locando la piel hacia arri-
ba; pincharla (para que
no se formen burbujas)
y untar la manteca con
ayuda de un pincel. Volver
aintroducir en el horno
unos 45 minutos. Trans-
currido este tiempo, el
cochinillo estara doradoy
la piel, crujiente. Rectifi-
car de sal. Cortar cada
lado del cochinillo en tres
partes (pierna, paletilla
y costillar), asi saldran
seis raciones.
INGREDIENTES:
un cochinillode 4a 4,5kg
(limpio), 100 g de manteca
de cerdo, agua, laurel y sal.

S
_ DEQUESD
POSTRE
Batirlosingredientes. Un-
tar de mantequillaun mol-
dey distribuir las galletas
trituradas. Verter la mez-
clayhorear 30 minutosa
{70%yunahoraal30°. De-
jarenfriary guardaren la
nevera. Pasados 30 minu-
tos, desmoldary servircon
aziicar glassy mermelada.

INGREDIENTES

(12 raciones): unldenata,
8 huevos, 200 g de leche
condensada, 600 g de
queso Philadelphia, 100 g
de aziicar, 10 galletas,
harina, mantequilla, aziicar
glass y mermelada.

NEGOCIOFA-

MO MILIAR

NS p1ERTO EN

1894. DEFIEN-

DE UNA COCINA DE CA-

LIDAD A PRECIOS CONTE-
NIDOS. wwwlosgalayosnet
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APERITIVO
Es una seleccion de nue-
veenirantes frios servidos
» conpaniurco. SosluPatli-
can (pisto de berenjenas
con tomate y pasas); Hu-
mus (puré de garbanzos
con pasta de sésamo);
Cerkez Tavuk (receta de
pollo cocido con nueces
y especias); Yogurtlu
Patlican (elaborado con
berenjenaalabrasayyo-
gur); Patlican Salatase
(también con berenjena
como protagonista, pero
en ensalada con pimiento
asado); Havug Tavatur
(zanahoria salteaday sal-
sa de yogur); Semiz Otu
(ensalada de candnigos
conyogur); Yaprak Dolma
(hojas de parrarellenas
dearrozcon pasasy pifio-
nes); Ezme (ensalada de
verduras en crudo).

s i
_ KAVIRMA

PLATO PRINCIPAL
Empezar por trocear en
cubos pequeiios la car-
ne de cordero, el pi-
miento y la cebolla. Se
cocina todo ello a fue- §
go fuerte durante unos |
minutes. Aiadir el to-
mate pelado y también |
cortado en dados. Con-
dimentar con orégano,
sal y pimienta, y conti-
nuar cocinado hasta

que el preparado que-

de casi sin liquido. Ser-
vir con arroz.
INGREDIENTES:

200 g de cordero

(pierna),

medio pimiento verde,

un tomate fresco, aceite
de oliva, orégano, sal

y pimienta.

_HOJALDRES

__YROIGUR
‘ ENTRANTE
Este plato consta de tres
recetas que se siven jun-
tas. Paganga (especie de
empanadillas de paster-
na, jamon de tenera o ce-
cina, y queso); Sigara
Béregi (rollitos hechos
con hojas de pasta bore-
gi, similar a la filo, que
contienen queso fresco
turco y perejil); igli Kofte
(bulgur, trigo similar al
cuscUs, que unavez coci-
do se trabaja con las ma-
nos para darle forma de
crogqueta grande y se re-
llena de carne picada).
INGREDIENTES. Para
Paganga: hojaldre, pasterna
y queso. Para Sigara Béregi:
una hoja de pasta béregi,
120 g de queso fresco turco
y perejil. Para feli Kfte:
bulgur, carne picadade
ternera, comino, perejil
y aceite de oliva.

__ KADAIF
POSTRE

Untar una bandeja de
horne con mantequilla,
poner kadaif troceado
cubriendo el fondo
(una capa de masa de
medio centimetro de
grosor aproximada-
mente). Esparcir los
frutos secos elegidosy |
encima, otra capa de
masa; acabar con man-
tequilla en trozos. Hor-
near tapade con alumi-
nio 15 minutos hasta
que esté dorado. Dar la
vuelta al postre para
cocinar porlaotracara §
unos 5 minutos. Sacar B
del horno y anadir almi- |
bar (preparado con
aguay azicar al 50%)
y mantener en sitio
fresco hasta servir.
INGREDIENTES: pasta
fresca kadaif
(kataifi o filo), frutos
secos (pistachos
o nueces),
mantequilla, agua

y azicar.

FIEL A LA
TRADICION
TURCA, SU

MENU VA SU-

MANDO VARIOS PLATI-

LLOS Y PANES CASEROS.

www.omarrestaurantees
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COCTELDEERIZT
_ ENTENPURR

APERITIVO
Empezar preparando la
.salsa, para lo que hay
, @ue calentar la mante-
quilla, aiadir las yemas
y batir bien con varilla.
Aderezar con azucar,
sojay un punto de sal;
debe quedar ligeramen-
. te saladaydulce. Parala
tempura, estirar las ho-
jas de shiso (verdes y li-
geramente mentoladas)
sobre una tabla y en
cada una anadir tres
piezas de lengua de eri-
zo por la cara rugosa;
enrollary sellar con una
tira de nori. Pasar por
. harinay masa de tempu-
ray freir a 170° aproxi-
madamente. Servir en
una copa de cdctel con
un fondo de salsa de
yema, sobre el que se
coloca la tempura con
una pizca de sal Maldon.
INGREDIENTES. Para la
salsa: 15 yemas,
50 g de mantequilla,
10 g de azticar, 10 g de
soja, 10 g de
zumo de limén y sal. Para
la tempura: 2 hojas de
shiso grandes,
6 lenguas de erizo, masa
de tempura, harina,

alga nori y aceite.

4

_ TARTARDE
ATUNKIMICAL

ENTRANTE
Cortar en dados el attin
previamente macerado
con kimuchi y mirin.
Servir acompaiiado de
alga wakame y patata
hilada frita. Como guar-
nicion, poner el daikon
hilado y hojas de sisho.
INGREDIENTES: atiin,
kimuchi (salsa picante
japonesa), mirin (licor
dulce de arroz), alga
wakame, patata, daikon

(rabano japonés) y sisho.
.

PLATO PRINCIPAL
Retine varias especialida-
des. Hotate Maki: rollo de
pepino, aguacate y sal-
mo6n con mostazajapene-
sa; se cubre con vieira
(hotate) y tohiko. Nigiri de
toro: con ventresca de
attinfriay cortadaenuna
Idmina sobre una bola de
arroz con forma alargada.
Nigiri de gamba roja en
dos temperaturas: con la
coladelapiezaenfrioyen
nigiri, acompafiada de su
cabezainyectada de acei-
te de wasabi y sojay ter-
minada en plancha.
INGREDIENTES: vieira, pe-
pino, aguacate, salmén, mos-
tazajaponesa, tobiko (huevas
de pezvolador), ventrescade
atiin (toro), gamba roja, acei-
te de wasabi y soja.

_BROWNIEDE
_JENGIBRE

POSTRE
Batir los huevos con el
azdicary sumar la cober-
tura de chocolate y la
mantequilla (ya fundi-
dos). Afiadirla harinayel
cacao (tamizados antes)
y el jengibre confitado y
troceado. Cocer 20 mi-
nutos a 180°. Paralasal-
sa de chocolate, hacer
un almibar con agua,
azucar y glucosa; mez-
clar con el chocolate y
el cacao. Colary aftadir la
mantequilla derretida.
INGREDIENTES. Para el
brownie: 265 g de huevos,
335 g de aziicar moscovado,
180 g de cobertura 70%
cacao, 330 g de mantequi-
1la, 150 g de harina, 15 g de
cacao en polvoy 165 gde
jengibre confitado. Parala
salsa: 185 g de azticar, 75 g
de glucosa, 110 g de
cobertura de chocolate 64%
de cacao, 65 g de cacaoen
polvoy 75 g de mantequilla.

GASTRONO-

09 SUSH BYES(ORS
IS PO NESA
CUYAELABO-
RACIONEL CLIENTE PUE-
DE OBSERVAR IN SITU.

www.ggsushibarcom




