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Una extraordinaria recopilacion de
recetas llamada a ser la obra de
referencia de la gastronomia

CARLOS DIAZ GUELL

Los paises que gozan y disfrutan de notables y grandes gastronomias suelen contar entre su bibliografia
con obras que recrean aquellos platos que compendian el conjunto de su cocina. Hace un tiempo, un
acreditado y prestigioso cocinero espafol mostraba su pesadumbre y cierta amargura porque Espaia
erauno de los pocos paises con fuerte tradicion culinaria cuyos cocineros y gastrénomos no habian sido
capaces de consensuar la lista de los platos mdas representativos de su cocina. Hasta ahora.

Este libro es el resultado de una ambiciosa propuesta realizada a un selecto nimero de gastrénomos
espanoles de reconocida solvencia para que seleccionaran, entre un centenar y medio de recetas
tradicionales de la cocina espafiola, las cien mas representativas. En este libro han participado chefs de
la talla de Quique Dacosta, José Andrés, Angel Leén, Joan Roca, Martin Besarategui, Dani Garcia, Eneko
Atxa, Juan Mari y Elena Arzak o Dabiz Mufioz, entre muchos otros

Puede que no estén todas las que son, pero desde luego son todas las que deben estar. Ademas, cada
uno los platos elegidos que conforma la lista va acompanado de una versién libre, en ocasiones
libérrima y no necesariamente andloga, elaborada por reconocidos cocineros espafioles, lo que confiere
a esta obra no solo la categoria de gran compendio de la cocina espafiola, sino también un reflejo de lo
vivos y creativos que son los fogones en Espafa.
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EXTRACTO DE LA INTRODUCCION

Hace un tiempo, un acreditado y prestigioso cocinero espafiol —José Andrés— mostraba su
pesadumbre y una cierta amargura por que Espafia fuera uno de los paises con fuerte tradicién
gastrondmica cuyos cocineros y gastrénomos no habian sido capaces de consensuar la lista de los
platos mas representativos de su cocina.

No se puede por menos que compartir el cierto
desconsuelo que invadia a este renombrado maestro
de los fogones, cuando la cocina en Espafia ha sido, no
solo un elemento integrador social a través de la familia
—y ahi esta la figura de la abuela para dar fe de ello—,
sino una referencia cultural que merecid los honores de
abrir Ia obra por excelencia de las letras espafiolas:

En un lugar de la Mancha, de cuyo nombre no quiero
acordarme, no ha mucho tiempo que vivia un hidalgo de
los de lanza en astillero, adarga antigua, rocin flaco y
galgo corredor. Una olla de algo mds vaca que carnero,
salpicén las mds noches, duelos y quebrantos los
sdbados, lantejas los viernes, algun palomino de
afadidura los domingos...

Capitulo . Que trata de la condicién y ejercicio del
famoso y valiente hidalgo don Quijote de la Mancha.
Miguel de Cervantes Saavedra

Hoy, pese a los incuestionables éxitos de la restauracién espafiola -reconocidos sobradamente a
nivel internacional, que se traducen en un amplio elenco de magnificos cocineros y excelentes
restaurantes que concitan el interés de numerosos incondicionales del buen comer-, quedan
algunos flecos sueltos que, por circunstancias diversas, afectan negativamente a ese celebrado
panorama de la gastronomia espafiola.

Nadie discutird a estas alturas que el intento de crear una «cocina espafiola» ha encontrado
siempre fuertes resistencias; entre ellas, una de especial trascendencia es la fuerza de las cocinas
regionales, que hace que sean muchos los que prefieran enarbolar el penddn de su territorio,
olvidando que en un mundo globalizado importa lo que importa... y mejor dejarlo ahi. La cocina
espafola es el resultado de la sucesién de culturas que habitaron la peninsula ibérica y dejaron su
huella o, como dirfan Néstor Lujan y Juan Perucho, la cocina es un reflejo de la historia de los
pueblos. Eso no lo cambia nadie, y serfa de necios negar que nuestra gastronomia estd
fuertemente influenciada por los pueblos que conquistaron y colonizaron su territorio
(cartagineses, fenicios, griegos, romanos, judios, drabes...), asi como por los avatares de su
historia, entre los que tiene una especial relevancia la prolongada presencia drabe en Espafiay el
encuentro con América.
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Llegd el momento en el que acreditados gastrénomos
espafioles, se ponen de acuerdo para elegir las cien
recetas mas representativas de la cocina espafola de
siempre, la de toda la vida. Y es que no deja de
sorprender el desequilibrio existente entre el
reconocimiento internacional del buen hacer de los
cocineros y restaurantes espafioles y la rdcana presencia
de su gastronomia en tribunas de amplio espectro.

Este libro incluye platos tan fundamentales como el
Cocido madrilefo, la Fabada asturiana, el Gazpacho
andaluz, la Paella valenciana o la Tortilla de patatas, por
nombrar unos pocos. Pero, sobre todo, la gran
aportaciéon de este libro es la interpretacion de los
grandes clasicos de la gastronomia espafiola que
realizan chefs de la talla de Quique Dacosta, José
Andrés, Angel Leén, Joan Roca, Martin Besarategui,
Dani Garcia, Eneko Atxa, Juan Mari y Elena Arzak o
Dabiz Mufoz, entre muchos otros. Creatividad vy
tradicion se unen en un ejemplar que consigue plasmar
toda, o casi toda, la esencia de la gastronomia espafiola
en un solo tomo. Y es que ademds de estas recetas
también hay que mencionar otros matices de nuestra
cocina, como las treinta denominaciones de origen de
aceites de oliva; las mds de doscientas variedades de
quesos que se elaboran en Espafia; las bebidas como la
sangria, la horchata o el agua de cebada o una
innumerable variedad de productos de charcuteria.
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EL ARTE DE LA COCINA ESPANOLA

La cocina, la gastronomia o como se quiera denominar, es un arte y, por lo tanto, creatividad, de
modo que estd lejos de ser una actividad manufacturera y predeterminada. Es por esto porlo que en
el capitulo de las recetas tradicionales se ha evitado precisar las cantidades que se han de utilizar
para elaborar un determinado plato por entender que el autor —el cocinero profesional o
aficionado— es quien debe sentirse libre a la hora de optar por la cantidad que va a emplear de tal o
cual ingrediente para cocinar un determinado plato. Y por ello, como ocurre con los buenos artistas,
la culminacién de la obra solo se logrard cuando el autor haya conseguido conjugar todos los
ingredientes a su gusto y sin injerencias ajenas. Y, sobre todo, con tiempo, con mucho tiempo.

Por ello, no ha de sorprender al lector el hecho de que las recetas tradicionales no coincidan con las
que él practica. Esto se debe a que de cada receta hay numerosas versiones, lo que ha obligado a
recurrir a una sintesis de todas ellas o a optar por una en concreto. Otra cosa bien distinta son las
recetas de autor que acompafan a las tradicionales, en las que se respetan escrupulosamente las
cantidades que cada cocinero elegido ha hecho publicas para culminar su obra.

Una vez finalizado el libro, uno constata que la gastronomia tradicional espafiola no solo es una
cocina importante y variada, sino que puede competir con cualquier otra, y que ademas Espafa
cuenta con cocineros que son capaces de modelar los platos de siempre para convertirlos en
composiciones de muy alta cocina, lo cual es un valor afiadido en los tiempos que corren hay que
saber explotar.
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Los mas votados

Cocido madrilefio
El cocido segln
Juanjo Lépez

Fabada asturiana
La fabada segun
Marcos Moran¥*

Gazpacho andaluz

La version de

Mario Sandoval*

El gazpacho campesino
de Juan Aceituno®

Paella valenciana
Caldo para un arroz seguln
Quique Dacosta*

Tortilla de patatas
La tortilla de Amoés
de Jesds Sanchez*

Ajoblanco
El ajoblanco segun
José Carlos Garcia*

Bacalao al pilpil

Lomo de bacalao con su
pilpil, borraja y ceniza
de calamar de Ignacio
Echapresto*

Callos a la madrileia
El rabito de cerdo ibérico
de Manuel Alonso*

Empanada gallega
La empanada segun
Juan Crujeiras¥*

Pulpo & feira
S'anfora, all i pebre de pulpo
y patatas de Fernando Pérez
de Arellano*

Salmorejo

Salmorejo de conejo de Joseé
Andrés*

Salmorejo con todo

Cochinillo asado
castellano

Cochinillo confitado

a baja temperatura de
Manuel Dominguez*

Fritura andaluza
El «pescaito» frito segln
Manu Urbano

Papas arrugas

con mojo picon

Usuzukuri de mero con

papa arruga y mojo verde de
Ricardo Sanz*

Pisto manchego
El pisto segin
Pedro Almodovar

Arroz a banda
El arroz a banda segln
Quique Dacosta*

Marmitako

El marmitako de pulpo
con aceite de pimenton
nitro de Yolanda Ledn
y Juanjo Pérez*

Migas manchegas

Las migas arabes con uvas
segun los escritos del médico
andalusi Avenzoar, recogidos
en su libro Kitab al-Agdiya
(siglo xii)

Tortillita de camarones
Las tortillitas segln
Angel Ledn*

Lechazo asado

Pinchos de lechazo

a la brasa de sarmiento al
estilo de Traspinedo

Gallina en pepitoria
Pepitoria de pollo de corral
de Fran Vicente

Rabo de toro a la
cordobesa

Rabo de buey con
butifarra, patata y col
de Fina Puigdevall*

Sopa de ajo
La sopa de ajo fria
de Manolo de la Osa*

Calgots
Calcots fritos de Sergi Arola*

Menestra de verduras
de Tudela

Menestra marina

de Begofia Rodrigo*

Torrijas

Torrija caramelizada de José
Luis Lépez de Zubiria*



INGREDIENTES

Para las patatas
Patatas pequefas
Aceite

Sal

Para la salsa brava
Cebolla

Tomate en rama

Sal

Pimienta recién molida
Azlcar moreno
Comino

Pimentdén picante
Para el alioli
Guindilla

Mayonesa
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Las patatas bravas
segun Inigo Palma

ELABORACION

Para las patatas

Escoger patatas nuevas tamafio baby de
unos dos bocados y lavarlas a conciencia,
ya que se serviran con su propia piel,
retirando los posibles «ojos» que aparezcan
en el tubérculo. Cocer al vapor unos 25 min
y luego dejarlas enfriar. Con una puntilla,
hacerles un corte fino para darles base y
que no bailen en el plato. Ayudandonos de
un sacabocados, hacer los huecos donde se
serviran las salsas. Freir en abundante
aceite, escurrir bien y poner a punto de sal.

Para la salsa brava

Pochar cebolla y afiadirle tomate en rama,
sal, pimienta recién molida, azticar moreno,
una pizca de comino, pimentdén picante y
guindilla. Después de wunos 30 min
cocinandose todo junto, triturar, colar y
volver a hervir para que recupere su color.
Tenerlo asi hasta conseguir la densidad
deseada. Mantenerla en un biberén para
servirla con mas comodidad.

Rellenar la patata con esta salsa.

Para el alioli

A partir de una buena mayonesa, afadir en
su elaboracién unos dientes de ajo.
Mantenerlo en un biberén para servirlo mas
comodamente. Como Ultimo paso, coronar
la salsa brava con el punto de alioli.



La crema catalana
segun Jordi Roca

INGREDIENTES

Para la crema catalana
750 ml de nata (36 % de
materia grasa)

250 ml de leche

15 yemas de huevo

150 g de azlcar

2 vainas de vainilla

Para el helado de canela
11 de leche

2 huevos

10 yemas de huevo

250 g de azlcar

50 ml de licor de canela

2 ramas de canela

Hielo

Para el almibar

% de kg de azlcar

% de | de agua

Para el acabado

4 manzanas Granny Smith
Azlcar de cafa

Zumo de limén
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Para la crema catalana

Calentar la leche, la nata y la vainilla,
incluyendo las vainas, hasta que hierva. En
un molde, mezclar las yemas de huevo con
el azlcar e ir afadiendo poco a poco la
mezcla de leche y nata sin dejar de
remover. Dejar reposar 2 min y pasarlo
todo por un colador chino. Repartirla en

moldes individuales y cocinarlos en el
horno a 85 °C durante 45 min. Dejar

enfriar y desmoldar.

Para el helado de canela

Infusionar la canela con la leche. A

continuacién, batir las yemas y los huevos
enteros con el azlicar y afiadir la mitad de
la leche. Calentar la mezcla a 85 °C. Enfriar
sobre hielo, afiadir el licor de canela y
terminarlo en una heladera. (El helado de
canela también se puede comprar
preparado).

Para el almibar

Poner en un cazo el agua y el azlcar a
partes iguales y mezclar. Dejar cocer a
fuego medio hasta que el azucar quede
totalmente diluido en el agua. Pasar a un
cuenco y reservar. El almibar béasico se
puede enriquecer con ingredientes como
licor, zumo de limén o canela, segun el uso
al que se destine.

Para el acabado

Presentar el postre caramelizando la crema
con azucar de cafia. Decorarlo con laminas
de manzana muy finas pasadas por almibar
y secadas en el horno durante 1,5 h a 85 °C.
Licuar la manzana justo antes de servirla y
afiadir un poco de zumo de limén para que
no se oxide. Servir el zumo alrededor de la
crema y afadir una pequefia quenelle de
helado de canela en el centro.
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Champlnones al ajlllo

De ds cocinar 1a ms comiiny popular de las sstas culivadas en Espafa <l silo- ss
una de las mis i i al tiampo que esti barras de sus bares. De escaso
cada100g).es momﬁm-dmmvmmuas.m C, Dy potasio.
Ingredientes Batoracién
Champitiooes frescos Lavar bien los y cortarios en lminas. A conti o dzumo
Zj'mdf liméa, da un limén. Tras picar finamenta unos dientes de ajo, sofraros ligeramenta en una sartén
Ao oon aoatte. Incorporar las laminas d los champifiones junto con &l vino blanco, una pzca
MH& olia virgen extza da sal y pimienta, y una pizca de guindilia, si se dasaa. Continuar la coocién durants Lnos
Misa blmco minutos para que red.zca el liquido, tapando la cazuela y dejando qua cuazan a fuego
B lanto duranta 5 min més. Una vez apagado ol fuago, aspolvorear pargjlfrasco y servr.
Guindila (opcicaal)
Percjl fresco

Enoki, calamar y tinta de tierra de Nacho Manzano

No es nada fécil que la Asturiss profunds, en la akdea de La.

s-uunmubmmdahwu-d-mdn donde se trabajan los productos que da of sismpre exuberants Principado, pero
sino que, ademds,

Ingredientss Baborasien

Prrd e e i s oo

eyl e En una bandsfa de homo, poner fas carcasas y los cuelos, afiadr saly aceite da oliva

6edenl wrgenex\ray hornear a 170 °C durante 30 min. Pasarlo a una olka con el rasto de los

50 ¢ de ceite deo cocer 15 y rectificar el punto de sa

iimm Para of cakdo de tinta de iera

1p_mm.d.m Evunadla ponerdcabodspmyampamacamamegoako Cortar 12,5 kg de

2dientes de gjo parisin conun

iy pereil ez P0oo da avsita da oliva virgen axira, en rzndas. y anadlr 250 ml de agua en la sartén para

Pera ol caldo de tinta de terma desglasar. Ir repitiendo de esta manera hasta tsvmnaroon los 12,5 kg da cnanplndn ylos

25 kg de champifones 6€1doagua. Seqn s8 alaoladonds

R 4l g i st el caldo do pitu. Dejarlo infusionar todo a fusgo lento drants 25h A mlmnuacén

61de sgua pasar porla yreservar el caldo. Consarvar

Tintade 15 clecmmies al saclo (d jugo aue ran sonanas 58 noorporara biago al caldo). Al dia siguiente, repetc

sal gda restantas, pero mojando con el caldo

Almidén modifcado rawltmw del dia anterior. Vo!vera raservar los champifiones envasados d vacio y el caldo

rasultants. Incorporar a este caldo final la tinta da los 15 calamares frescos y el jugo de

Praelvelode leohe champiién. Poner a punto de sal y taxturizar con almidon modificado.

11 de leche

15 calamares Ponara leche a cocer a fuego lento. I refirando las pisles de lache y estirarias en un papel

Techolla fim, junto con un poco de lache, haciendo capas, y resarvar.

2zanshorias

2 ramitas de apio Para of caldo de colamar

351deagm Limpiar los 15 calamares y reservar os recortes. Pachar la cebolla, lazanahoria y el apio,

sl Después, ahadr los recortas, agregar los 3,5 | do agua y dejar cocer durante 1,6 h. Colar y
jponer a punto da sa.

208 Los 100 grandes platos de a cosine espericla

26 Loa 100 grardes pletos de la cooine separicla

Enokis
Calarmares

Aceite desjo y guindilla
Para of scabads
Flor de rcfo

Brotes de biccba de rocio
Tolvo de lechogs de mar

oeparar ] sombrero da Ios encakis y saltear el ronco en una sartén a fuego fuerte. Laminar
de tallarines finos y escaldar en d caldo
da calamar. me bs calamares escaldados y los enokis salteados, y alifiar con acelte da
a0 y quindita.

Pora ol acebado

Con la ayuda de una cuchara, emplatar el calamary el enoki en una esquina en forma de
quanelie. Cubrir con la piel da lecha y poner a ambos lados una flor de rodio y brotes de
hierba dia rocio para aportar frescura, Marcar dos puntos de cakdo da tinta do tiema y alifar
con el mismo aaite de ajo y guindila. Espolvoraar con lechuga da mar.

Los100 pimerca 27
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Patatas revolconas ——
Est i i ingredi i Poner unes piales da patata Iabase dal plato, aspoloraar un poco
¥ popular que = 5
sabory potencia. Su cuna. 'y afiadr endima.
in pir i que controle su ingesta.
Ingredientea Baboresién
gng-wqdin- Pdwyﬁcuhspamsmﬂozosydﬂbaﬂssmummwnmnindermyw
ez picante
“Tocion enlonchas (srremor) oo cuctil, Po ol e durants unos minutos el chorizo en radaas y o tocing,
Ao acaite, ya qua la pancea sotar la
Pimencé de Ve dulee puA: retirar
! d‘b“""“"""““ trazo da papal absorbento para que escurTa la grasa sobrarto,
sl Sofcol o an a grasa quo ha quedac cnla sartén. L v corado, ol satén
Pereil el fuego y ariadi Remover todos que el pimentén sa
dsmmyaymsaquams Afuego muy b, |mmahwmpsmsm
¥
P un del del Vwﬂ" Madr
yla panceta 105 y remover. Por Gltmo,
incoorar pergil fresco picado.

Patata revolcona de Tono Pérez

lin, es, ante todo, un lugar y

Ingredicetes Elaboracién
Para ol bozado [ r—

Triturar ka pi afiadr ol 16 ahumado y volver a triturar, A continuacion, agregar o
6l de téabumado aguay el almidn, mezdar y reservar para rebazar la patata revoloonia. Rasarvar pielas de
168l de aua patatas para o acabach.
48gdealmidéa de pamta
i Parn o ntovior
15 m deaceee Sofreir l ajo y daspuss agragar la panceta y el pimantén. Poner en Ln reciisnts @ fola,

las espacias y un poco de sal. Trturarko todo hasta obtener una pasta
114 g de pancen ibésica pagajosa, ntrodudi en Una manga y resarvar para el montaja de la patata, Seguidamenta,
4 g de pimentinde s Vra cortarla patata en léminas y blanqueartas sin legar a cocertas por oomplato, Teminar la
A0gde fic . Trturar ls lminas.
10 g de queso crema
8 g demexch de especias Tew- Mex Pera ol mortsje
dgdenl Agregar a las dminas de patata el pimartén, la sal, e humo an polvo y la mazdia de
P o martae gspecie. nroducken i marga y eser pers formr el ailoons Esculy
Dar forma con s dedos
8 g de pimentSn. tacto, ycongelar. Una vez congelada
15 gdenl Ia preparacion, r«lmromdummudammymnpmomnassvm consumo
ongelar. ummo rebozar las patatas
deexcl de sxpeias T Mex o
Acice
216 Loa 100 grandes plstos delaccohe espaficla. Loe100 pimerce 217
Lechazo asado Pinchos de lechazo de Traspinedo
popu , aunqus o segun Guillermo Puertas
e
.
uitaco, en Castila, &n & homo por su particular

\araza chura, ¥ que se haya ostslero, & Hoy,
‘sacrificado entre los 25 y 30 dias de vida. hijas Elena y Ana,

i Tras pertir , colocark en iela da ber s costilas hacia @ comemale)) Trocear i . i 3 cm. Insertar las tejadss
misdel0kgoonlacabartinduid)  grrng, Salar y rociar mezclaca limén. Cocinar en el TAE ket [0F Cltle. &n un pincho un dra y dar o punto do sal
e " 180°0 durarie 1.5h. ! ueta y ieino de63 kg Sewilkamapel 959080
Linada la e n o arpoacepidadelcben s El ito dl asad en pincho o bama s bass en la combinacin ds s tajades de

a H""“‘d’ —dur) Ias cistntas perse, stsrnadas a ko largo dsl pincho. Inssrtar ks tajacks sin qus ss
toetada por fusra y jugosa por dentro. Sarvir muy calente en la misma cazusle. Eords o firmas para qus, el girer la bara,
Asarlo en horno ds lefie, en Lna cazusla ds barmo, un kio &l alcance de unos pocos. no se volteen.

En la parrila es utiza. i i de ifi
Vottear los pinchos por laz ir el color
tico, con un tie dmado da 25 min.

8 Los 100 grandss platos de a cooina espaiicla



