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Muchos de los que pasan por su taller se sorprenden, por ejemplo, al descubrir apli-

caciones del vacio poco conocidas, como la extraccién del aire a una emulsién tex-

turizada. Otros no pocos se sonrojan al percatarse de que, a pesar de anos traba-

jando con el vacio, no utilizan correctamente muchos de sus procesos. La inmensa

mayoria, en definitiva, se maravillan con todas las posibilidades que ofrece la coci-

na al vacio, una tecnologia de la que queda todavia mucho por explorar, segin nos

reconoce el propio Tony Botella, director de la tnica Escuela Taller de Cocina al

Vacio existente en Espana.

El chef cataldn no sélo es un fervoroso defensor de esta técnica sino que lleva més

de 20 afios investigandola. Fruto de elle no es sélo
la escuela que dirige sino su lanzamiento editorial
mas reciente: “Cocinar al Vacio” (Ed. Akal, 2010).
En nuestra conversacion enseguida aclara que esta
técnica va mucho mas alla de un método de con-
servacién. De hecho, sus cursos monograficos
prestan mucha mas atencién a sus posibilidades en
distintas producciones gastronémicas: desde
tapas y aperitivos hasta la cocina creativa, pasan-
do por el amplio capitulo del catering y los ban-
quetes.

También nos aclara que su adhesidn al vacio no es
irracional. "Ne hay que obsesionarse”, asegura,
cuando tiene sentido utilizar el vacio lo hace, pero
si no va a superar el resultado respecto al método
tradicional, desiste. Es mds, en realidad el chef
aboga por la complementariedad, el vacio alcanza
su mejor resultado cuando se combina con otras
técnicas culinarias y cuando previamente se han
preparado los productos de forma adecuada.
Quizd la mejor manera de adentrarse en sus
amplios conocimientos al respecto sea viendo
algunas de sus elaboraciones. Extraidas de uno de
sus cursos monograficos, compartimos con nues-
tros lectores algunas de estas preparaciones pro-

cedentes del seminario de banquetes.




MASTER EN COCINA AL VACIO

ENSALADILLA DE MARISCOS CON GAZPACHUELO Y CAVIAR DE SALMON
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Microensaladilla rusa a la
menta (100°C, 45 minutos)
Marisco variado al vacio
(70°C, 45 minutos)
Mahonesa de menta y
hierbabuena (65°C, 2 horas)
Mahonesa neutra (65°C, 2
horas)
Caldo de pescado/marisco
al azafran
Caviar de salmén
Eneldo fresco
Aceite de oliva extra virgen
(EVO)

elaboracién

Introducir en una bolsa apta para coc-
cién los elementos en crudo de la
microensaladilla ya cortados (del
mismo tamano, utilizar el guisante
como referencia), sazone con sal,
pimienta, EVO y una rama de menta,
aplicar vacio maximo y someter a
100°C 45 minutos, abatir y reservar a
+3°C.

Envasar el marisco junto o por sepa-
rado, aplicar vacio maximo y someter
a 80°C, durante 30 minutos. Abatir y
reservar a +3°C.

Abrir la bolsa de la ensaladilla, retirar
la rama de menta y mezclar en un bol
con la mahonesa de menta, reservar,
Para el gazpachuelo, emulsionar el
caldo de pescado y marisco con la
mahonesa neutra. Rectificar de sal.
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LUBINA RELLENA DE
GAMBAS

ingredientes
Lubina corte para rellenar
Relleno de gambas o al
gusto
Pimientos del piquillo
Hojas frescas de albahaca

elaboracién

Abrir la lubina con la ayuda de un
cuchillo dejandola libre de espinas
pero unida por el lomo. Hacer un
corte a cada uno de los lomos para
poder intercalar los rellenos de hojas
y piquillos.

Elaborar el relleno de gambas, pican-
do en la maquina gambas, atin en
conserva o escabeche, sofrito cléasico,
perejil liofilizado, miga de pan, huevo
y nata liquida. Ligar a consistencia,
sazonar y reservar.

Rellenar la lubina con la técnica del
vacio y papel film (rellenos sin hilos),
introducir en una bolsa de vacio apli-
cando vacio maximo y sometiendo a
65°C -70°C de 45 minutos a 1 hora.
Abatir y reservar a +3 °C.

MILHOJAS DE PATATAS Y SETAS

Cortar laminas de patata de 2 mm de
grosor. En un molde de acero inoxi-
dable intercalar laminas de patata,
con setas salteadas y reducidas con
nata (mismo método de una crema de
setas), salpimentar. Envolver con film,
aplicar vacio maximo y someter a
100°C, 45 minutos. Abatir y reservar.
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RAPE RELLENO DE
BACALAO Y
LANGOSTINOS

ingredientes
Rape en lomo limpio de
pieles y espina dorsal
Tacos de bacalao y recortes
de rape a cubos
Colas de langostino
peladas
Microverduras variadas con
olivas
Mayonesa neutra (65°C / 2
horas)
Caldo de marisco subido de
azafran
Tomate pera cherry
Comino, claveo, cilantro,
aceite de oliva suave y sal

RELLEMNO rape

Abrir el rape a lo largo a manera de
hoja de papel. Condimentar con sal y
pimienta, colocar una capa de micro-
verduras, las colas de langostino y
sobre estas los tacos de bacalo y
rape. Envolverlo en papel film, intro-
ducir en una bolsa, aplicar vacio
méximo y someter a 65°C - 70°C
durante 45 minutos a 1 hora. Abatir y
reservar a + 3°C.

EL gazpachuelo

Emulsionar la mayonesa neutra con el
caldo hasta conseguir la textura dese-
ada.

TOMATES especiados

Pinchar los tomates y envasar con un
poco de aceite junto con las espe-
cies. Aplicar un vacio maximo y some-
ter a 70°C durante 30 minutos.
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