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De la mano de uno de los jóvenes talentos con mayor pro-

yección de España, un libro que es un homenaje a la cocina, 

a los maestros y a los productos de proximidad. Un receta-

rio pensado para trasladar los sabores y las ideas de la alta 

cocina a nuestra mesa. Cocina fácil de temporada inspirada 

en todo aquello que David ha aprendido de la mano de co-

cineros como Jordi Cruz, Andoni Luis Aduriz, Joan Roca, 

Xavier Pellicer y Jean Louis Neichel, todos ellos presentes 

en este libro lleno de recetas que te inspirarán. 

«En muy pocos años ha logrado ser la mano derecha de otro de 
los grandes, Jordi Cruz, inaugurar un restaurante junto a su fa-
milia en su Igualada natal, el Somiatruites, y ganarse el respeto 
y la admiración de su gremio y de la prensa gastronómica. […] 
Quien fi rma este libro os enseñará a cocinar, pero su maestría va 
mucho más allá.» 

Del prólogo de Andoni Luis Aduriz, chef del restaurante 

Mugaritz 

DAVID ANDRÉS 
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BESO HELADO DE OSTRAS

Para 5 raciones 
Ingredientes para la salmuera: 100 ml de agua • 5 g de sal

Ingredientes para el granizado: 5 ostras Gillardeau • 50 ml de agua 
de ostras • ¼ de lámina de gelatina

Ingrediente para la esfera de hielo: Hielo

Ingredientes para el acabado: 4 esferas de hielo • El granizado • 
Flores de temporada

 

Elaboración:
Preparamos la salmuera mezclando el agua y la sal. Reservamos.

Para hacer el granizado, hidratamos la gelatina. Luego abrimos 
las ostras sobre un recipiente para conservar su agua. Filtramos 
el agua para eliminar impurezas y reservamos. Limpiamos las os-
tras en la salmuera. Las cortamos en brunoise. Diluimos la gelati-
na en un tercio del agua de ostras caliente. Lo mezclamos todo, 
lo metemos en el congelador y removemos cada 10 minutos 

para obtener la textura del granizado.
Para preparar la esfera de hielo, lo ponemos en el abatidor para 

congelarlo más, lo pasamos por la picadora y lo reservamos.
Cogemos un cucharón de 10 centímetros y lo rellenamos con hielo 
pilé, apretando hasta lograr tener media esfera. Reservamos en el 
abatidor. Juntamos medias esferas tapándolas con más hielo. Reser-
vamos en el abatidor. Cortamos una base fundiendo en la plancha.

Acabado y presentación:
Ponemos la esfera sobre una servilleta y colocamos 1 cucharada 
de granizado (11 gramos aproximadamente) encima. Dispone-

mos las fl ores de manera orgánica.
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PELLIZCOS DE CORDERO HOJALDRADO

Para 4 raciones
Ingredientes: 4 porciones de lomo de cordero • 60 g de carne 

crujiente tostada y picada • 4 láminas de piel crujiente • Caldo de 
cordero • Oxalis y fl ores de oxalis

 

Elaboración:
Antes de empezar a elaborar el plato, tenemos que deshuesar el 
costillar de cordero y separar las siguientes piezas: lomo, falda 
con piel, huesos y recortes. Guardamos cada pieza para elaborar 

el caldo de cordero.
Limpiamos el lomo de cordero de grasa y tendones. Lo corta-

mos en porciones de 30 gramos.
Cortamos la falda en trozos de 15 x 10 centímetros aproximada-
mente; los envasamos en bolsas de cocción con un trocito de 

tocino. Cocemos a 66 ºC durante 36 minutos.
Los sacamos de la bolsa y los cocemos al horno a 160 ºC durante 
2 horas. A la mitad de este tiempo de cocción, separamos la car-
ne de la falda y seguimos secando al horno. Acabamos de secar 
en una parrilla al rescoldo hasta que la carne esté totalmente 
tostada y la piel esté crujiente y forme capas similares al hojaldre.
Picamos la carne crujiente hasta obtener una especie de crumble. 

Reservamos.

Acabado y presentación:
Cocemos el lomo a la brasa. El interior tiene que quedar rosado y 
jugoso. Pintamos el lomo con el caldo reducido (si el caldo no tie-
ne la textura adecuada, se puede rectifi car con hojas de gelatina).
Disponemos la carne en el plato. La cubrimos con 1 cucharada de 
crumble de cordero. Acabamos con la piel crujiente hojaldrada 
desmenuzada, unas gotas más de zumo y los oxalis con sus fl ores.
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PASTEL AL GÜISQUI

Para 4 raciones
Ingredientes para la masa café: 200 g de palatinosa • 90 ml 

de agua • 10 g de extracto de café • 112 g de clara de huevo 
pasteurizada • 10 g de gelatina en hojas (5 unidades) • 

1 cucharada sopera de maicena

Ingredientes para el polvo de café: Recortes de masa

Ingredientes para el gel de whisky: 200 ml de whisky • 1,75 g de agar-agar

Ingredientes para la yema: 100 g de yema pasteurizada • 25 g de azúcar

Ingredientes para el helado de vainilla: 1 l de leche fresca • 300 ml 
de nata de 35,1 % m. g. • 100 g de azúcar • 8 g de estabilizante para 

cremas • 10 g de vainilla de México •100 g de dextrosa • 75 g de 
glucosa atomizada • 35 g de leche en polvo desnatada • 20 g de 

azúcar invertido • 1 cucharada sopera de sal

Ingredientes para el acabado: Crème fraîche
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Elaboración:
Para hacer la masa café, colocamos las claras en el KitchenAid. 
Montamos. Mientras, calentamos la palatinosa con el agua y el ex-
tracto de café hasta 116 ºC. Cuando tengamos las claras a punto 
de nieve, vertemos poco a poco el caramelo caliente de palatinosa 
y café. Hidratamos las hojas de gelatina en agua fría y deshacemos 

en un cazo caliente. Lo añadimos al merengue del KitchenAid.
Ponemos el Silpat en bandejas gastronorm y, con la ayuda de una 
espátula de pastelero, estiramos el merengue hasta que tenga un 
grosor de 5 milímetros. Espolvoreamos maicena por encima de 
cada placa de merengue con un colador y dejamos secar sin tapar 
unas 2 horas, a temperatura ambiente. Cuando empiezan a estar 
secas, con una espátula de pastelero separamos rápidamente los 
marshmallows del Silpat y les damos la vuelta. Espolvoreamos con 

maicena y guardamos las placas entre papel sulfurizado.
Para la preparación del polvo de café, utilizaremos las partes que 
se secan demasiado o se rompen. Las dejamos secar bien y las 

trituramos con la Thermomix. Colamos y reservamos.
Para elaborar el gel de whisky, mezclamos en frío el whisky con el 
agar-agar y lo llevamos a ebullición. Lo colocamos en un recipiente 
para que gelifique. Una vez gelificado y frío, lo trituramos con la Ther-

momix hasta crear un gel. Lo metemos en una manga pastelera.
Hacemos la yema envasando la yema de huevo, que coceremos 
a 63,5 ºC durante un par de horas. A continuación hacemos un 
caramelo rubio con el azúcar, que llevaremos hasta 130 ºC y esti-
raremos sobre un Silpat. Cuando esté duro, lo troceamos y reser-
vamos en gel de sílice. Trituramos el caramelo con la Thermomix 

y lo añadimos a la yema cocida.
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Para preparar el helado de vainilla, mezclamos el estabilizante 
con una parte del azúcar y reservamos. Mezclamos el resto de 
ingredientes y los llevamos a 40 ºC. Cuando alcancen esta tem-
peratura, incorporamos la mezcla de estabilizante y azúcar. Lo 
llevamos hasta 85 ºC sin dejar de remover. Abatimos hasta llegar 
a 4 ºC y envasamos. Lo guardamos en la cámara. Cuando sea el 

momento de utilizarlo, colamos y turbinamos en la heladora.

Acabado y presentación:
Encima de la base del plato, colocamos una esfera imperfecta y 

la doblamos lo justo para luego poderla cerrar.
Añadimos la crema tostada cubriendo los lados, y colocamos en 
el centro una bola de crema helada, que rompemos suavemente. 
Acabamos con una capa de crème fraiche y tapamos con la otra mitad.
Abrimos una grieta en el centro y espolvoreamos con el polvo de café. 
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