Angel Le6

niher,
de ace

Algquimista incansable de nuevos sabores, este gaditano
enamorado de los aceites de su tierra, aporta una
vision personal y equilibrada de la cocina marinera actual.

RAS PASAR por diferen-
tes fogones de medio
mundo, €l cocinero An-

gel Leon desarrolla en A Po-
niente (wunv.aponiente. com), St
restaurante del Puerto de Santa
Maria, una cocina creativa e in-
novadora que indaga en todas

las texturas y sabores de los fru-
tos del mar: Por algo se le cono-
ce en el mundillo gastronémi-
co como «El chef del mar». El
humor vitreo de los pescados
como emulsionante natural, su
maquina Clarimax, capaz de
producir caldos transparentes

con todo su sabor, la cocina del
descarte o la utilizacion de las
microalgas del plancton en la
elaboracion de sus recetas son
algunos de los hallazgos y herra-
mientas que han convertido sus
recetas en una referencia de la
cocina andaluza de autor.

;En qué momento creativo se
encuentra su cocina?

Es dificil definirlo, sobre to-
do cuando los cambios son
continuos en todos los aspec-
tos de la vida. Pero a dia de
hoy, siento mi cocina como
nunca antes la habia vivido,
tal vez porque estoy recogien-
do el resultado del trabajo
sembrado en anos pasados.

El trabajo del equipo de A Po-
niente ha dado sus frutos...

Desde luego, las energias s¢
han renovado gracias a los
hallazgos realizados, como el
uso del plancton en la mesa o
los asados con carbén de hue-
sos de aceituna; y. por supues-
to, gracias también a la satis-
facciéon de nuestros clientes
al probar pescados con textu-
ras y sabores diferentes.

Su tltimo descubrimiento?

El fitoplancton del mar.
Consiste en la utilizacién del
plancton marino, que aporta
un profundo sabor a yodo.
Ademds, liga bien y propor-
ciona una textura diferente.

:Qué papel juega el aceite de ok-
va en la cocina de Angel Leon?

El aceite es la base; sin €, la
cocina andaluza no existiria.
Desayunamos pan con aceite.
Luego estan los gazpachos,
salmorejos, el ajoblanco y las
cremas frias. Cocinar con un
buen aceite es clave.

A qué temperatura debe estar
el aceite en las frituras?

Entre los 160y 180, Sinose
tiene un termometro, la fritura
avisa. Cuando se sobrepasan
los 180", los fritos se descascari-
llan. Y por salud, no debemos
olvidar que cada aceite sirve
para una sola fritura. En mi
restaurante no utilizamos frei-
doras: en ellas no se controla
bien la toxicidad.
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carpaccio de pez limoén

ingredientes 2 ajos negros (fe

300 g de pez limén Sal marina

2 rabanitos para la salsa

10 g de yuzu 30 g de aceite de humo

20 g de ralladura de limén 20 gide soja reducida

elaboracion

Cortar el pez limén en tacos grandes y congelar. Cortar con la
mdquina cortafiambres en liminas finasy enrollar de una en una
para formar una especie de carpaccio en rulos.

Con una mandolina, cortar los rabanitos en rodajas finas y mez-
clar con el yuzu y la ralladura de limén.

la salsa Mezclar la soja reducida con aceite de humo.

presentacion

Colocar en una fuente los rulos de pez limén, poner encima los
rabanitos y el ajo negro, rociar con la salsa de soja ahumada y
sazonar con sal marina.
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trucos del chef
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mlnutos Echar Ias p_aele_s ds_ 0s
en un cuenco con el ace!
reposar 3 horas. Colar y guard
en un recipiente herméti
procedimiento se p

N una cazuela, retirar

SODIE el acealte
ahumado de
huesos

de aceituna

Carbonizar los huesos a
baja temperatura y extraer
todo el agua. Subir el fuego
al maximo hasta que estén
iIncandescentes; anadir el
aceite y retirar del fuego.

Dejar reposar de 10 a 12 h y-
filtrar bien. El aceite obtenido
conservara los diferentes
matices del humo de aceituna.
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mayonesa: elegir la variedad mas suave posible, la hojiblanca, para que apenas se perciba el sabor,

gazpacho: me encanta utilizar la variedad cornicabra, aungue mi secreto es batir el gazpacho, echar después el
aceite y removerlo con unas varillas, sin emulsionar. Asi no pierde matices.

ensalada: utilizo siempre una variedad fuerte, la picual.

fritura: frio pescados de hasta diez kilos enteros; el aceite debe ser muy potente, un virgen extra con mucho sabor. No tengo
problemas con la temperatura porque utiizo harina de almortas y garbanzos, que hace que el aceite no se queme.

pescados al horno: echo el aceite en crudo después de cocinar; el de la variedad manzanilla de primera extraccion
casi sin clarificar queda estupendo para este tipo de asados.
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choco «embuchao», huevos marinos

ingredientes b5 hebras de azafran

400 g de choco o sepia 20 g de perejil picado

1 huevo enconado 1 cebolla mediana

15 g de plancton 6 g de albimina

150 g de almendras Sal

80 g de pan Aceite de oliva virgen extra
elaboracion

Dorar las almendras y freir el pan en una sartén con un poco de acei-
te. A continuacién, poner en el mortero junto con la cebolla, previa-
mente dorada, y las hebras de azafrdn. Majar todo muy bien hasta que
quede una pasta oscura, poner a punto de sal y anadir el perejil y la
albtimina (que se utiliza para cuajar el relleno). Limpiar el choco, qui-
tarle la piel y tener cuidado de que no se caiga la pluma, que pro-
tegerd la coccién del interior. Rellenar el choco con el majado, enha-
rinar bien y freir.

presentacion
Colocar en el plato, junto al choco, el huevo enconado; con una jerin-
guilla, quitar una parte de yema e inyectar el plancton.
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gazpacho de tomate ~
verde con cazon

ingredientes 1 manojo grande de menta
4 kg de tomates verdes 250 g de aceite de oliva

40 g de cazon 150 g de aceite suave

100 g de pan 200 g de vinagre

30 g de manzana 20 g de aceite ahumado

5 dientes de ajo Sal

elaboracion

Cortar los tomates en cuartos y echar en el vaso de la batidora
con el ajo y anadir el aceite, el vinagre y la sal. Aparte, escaldar la
menta en abundante agua hirviendo, escurrir y anadir al tomate.
Echar en la batidora, triturar durante 5 minutos y anadir el pan
para que engorde. Luego, pasar todo por el chino.

Envasar el cazén al vacio en una bolsa con el aceite ahumado y
cocer en agua, a 65°, durante 20 minutos.

Pelar la manzana, descorazonar y congelar.

presentacion

Repartir el gazpacho en cuencos y colocar el cazén encima. Ra-
llar la manzana congelada. Espolvorear con el polvo de manza-
na sobre el gazpacho y el cazén y servir.
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conel sobrante?
Lo mantengo en botellas de
cristal oscuro a temperatura
mbiente. El que sobra, que es
mucho, lo donamos a la ONG

utiliza para elaborar jabon.

2Como se evita que el aceite
s ol sabor e Ioé Hleos 800
El equilibrio lo da el propio
producto; siempre reclama el
tipo de aceite que necesita.

Cudl es el aceite mds indicado
El cor idor tiene poca in-

como el de hojiblanca.

El resultado es in¢ , de la
‘mediocridad a la excelencia.
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cremoso de chocolate
con helado de naranja y su arena

ingredientes 275 g de aziicar
para el cremoso de chocolate 25 g de ralladura de naranja
160 g de vodka 75 g glucosa

90 g de leche 500 ml de nata

250 g de nata 250 ml de leche

100 g de yema de huevo

600 g de cobertura para la arena de naranja

500 g de aziicar
150 g de ralladura de naranja

de chocolate con leche
50 g de manteca de cacao
3 hojas de gelatina

para la decoracion
para el helado de naranja Tejas de naranja
275 g de zumo de naranja

elaboracion
el cremoso de chocolate W Poner en remojo en agua fria las ho-

jas de gelatina. Hacer una crema inglesa con la leche, la nata y

las yemas. Anadir la gelatina escurrida y verter sobre la cobertu-
ra de chocolate con leche y la crema de cacao. Incorporar el
vodka y mezclar bien.

el helado de naranja W Diluir el azicar y la glucosa en el zumo
de naranja. Infusionar 5 min la ralladura de naranja en la leche.
Montar la nata a punto firme, mezclar con el zumo y la leche y
meter en la heladera.

la arena de naranja W Triturar en la batidora 5 minutos, el azi-
car y la ralladura de naranja. Extender bien sobre una bandeja y
dejar secar 12 horas.

presentacion

Colocar en cada plato una espiral de cremoso de chocolate y
una bola de helado de naranja; espolvorear el chocolate con
arena de naranja y poner dos tejas de naranja sobre el helado.

zaclon: Eva Celada  Fotos: Javier Alonso
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El arte y oficio de esta maestra de cocina barcelonesa, fascinada por las posibiidades

infinitas del aceite de oliva, radica en el justo equilibro de formas, colores, olores
y sabores de los alimentos, que mima y trata como si fueran piedras preciosas.

ESPUES DE dirigir una
Dprcs‘_tigi_osa- escuela de
- hosteleria y un restau-

“rante con una estrella Michelin
(www.hofmann-ben.com), a Mey
Hofimann no le falta ni tiempo
i ganas para escribir libros de
cocina, abrir una pasteleria en
el barrio de la Ribera de Barce-
lona o ejercer ocasionalmente
de gemologa y disenadora de
joyas, ocupaciones emocionales
todas ellas, que no sabria c6mo
‘compaginar sin echar mano de
sus estudios de economia, su
primera gran vocacion.

250 (HOLA! COCina

¢De qué forma se refleja en
sl cocina su versatilidad?

Mi cocina es el resultado de
mi experiencia vital, fruto de
un caracter curioso y creativo
que antepone el valor de las co-
sas bien hechas. Esos estudios
me han ayudado a encontrar el
equilibrio en los volimenes, las
formas, colores, olores, y como
no, los sabores, con los sentidos
de indiscutibles protagonistas.

~ Usted dice que su cocina es
idencins. {0ué d s

ella el aceite de oliva, y concre-
tamente el de arbequina?

El aceite ha estado siempre
presente en mis recetas. He si-
do una gran defensora de este
producto, en la cocina y tam-
bién en mis ponencias y confe-
rencias. Utilizo esta variedad
para algunos de mis platos. por
su aroma, su suavidad y sus su-
tiles notas de almendra.

Desde el pa amb tomaca a las
cocas, el aceite de oliva desem-
pena un papel estelar en la coci-
na popular catalana. :Como se

adapta a las tendencias de la al-
{a cocina?

Yo dirfa que gracias a la alta
cocina el aceite de oliva esta ca-
da vez mas introducido, no s6-
lo en la cocina espanola, sino
en la cocina internacional. Su
expansion por todo el mundo
es imparable, en parte graciasa
los grandes chefs que tenemos.

Los postres son su pasion.
:Cual es el secreto para combi
como el aceite con el aziicar, el
chocolate o las cremas?

Con el aceite, en segiin qué
postres, logramos texturas y
sabores increibles. muchas
veces con una personalidad
mds marcada que los hace
muy especiales.

De su Escuela de Hosteleria
salen cada ano muchos chefs.
2Qué es lo primero que les en-
sena sobre el uso del aceite?

En nuestra escuela, el aceite
de oliva juega un papel muy im-
portante. Intentamos inculcar
sus propiedades a través de su
estudio, realizando catas y utili-
zandolo en recetas.

Pero hay quien lo cuestiona en
frito, en parte por su reutiliza-
cion. ;:Qué opina al respecto?

El aceite de oliva virgen es un
producto vital en la dieta medi-
terrdnea y sus beneficios sobre
la salud son de sobra reconoci-
dos. La maxima expresividad
del aceite de oliva la tenemos
en crudo, pero también es salu-
dable frito si se controla la tem-
peratura, que ha de estar entre
160 °C y 170 °C. No hay que
reutilizar el aceite si se han frito
productos con grasas saturadas;
y tampoco debe contener resi-
duos, como restos de harinas o
de empanados. I
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solomillo relleno de foie con puré al aceite de oliva de arbequina

ingredientes
4 raciones de solomillo
de 190 g cada una

para el puré de patatas
cremoso
V4 kg patata kenebec

4 escalopas de foie 1 hoja de laurel
de 40 g cada una 200 g aceite de oliva
elaboracion

Abrir longitudinalmente cada racién de solomillo y rellenarla
de la escalopa de foie, previamente salteada. Atar bien con hilo
de bridar y reservarlo bien atado.

puré de patatas cremoso M Lavar bien la patata y ponerla a co-
cer con abundante agua salada, el laurel y los ajos. Cuando esté
muy cocida, sacarla del agua y pelarla cuidadosamente {(en ca-
liente). Tamizar el puré por un colador fino y mezclar con el
aceite de oliva virgen, condimentar y reservar.

salsa de y trufa ® Reducir el oporto a jarabe denso, in-
corporar el caldo de ternera y reducir hasta textura de salsa.

salsa de oporto y trufa
450 g oporto

141 caldo de ternera

1 ¢/c trufa negra picada

arbequina
3 dientes de ajo

Condimentar y por tiltimo, fuera del fuego, colocar la trufa pica-
da. Dorar el solomillo por todos los lados. Acabar de cocerlo en
¢l horno hasta el punto deseado.

Calentar los elementos en armonia en el centro del plato.

presentacion
Asar los solomillos por los dos lados, dejandolo
adecuada, calentar el puré y la salsa y empla
puré cremoso, la salsa y el solomillo.
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vieiras con esparragos, muselina
de naranja y vinagreta anisada

ingredientes

8 vieiras limpias sin coral

12 esparragos verdes delgados,
pelados y cocidos a la inglesa

sal, pimienta y cayena

espuma ligera de naranja
6 g lecitina de soja

para la vinagreta 141 zumo de naranja colado

2 ¢/s de vinagre La ralladura de 1 naranja
chardonnay Forum 100 ml de nata liquida

1 ¢/c de Pernod Sal

6 c/c de aceite de oliva Pimienta

virgen extra 3 hojas de gelatina en remojo
elaboracion

la vinagreta® Mezclar los liquidos con las especias, atiadir el acei-
te y reservar sin emulsionar.

espuma ligera de naranja ® Poner a hervir el zumo de naranja
con la nata y Ia ralladura, salpimentar y retirar del fuego; anadir la
lecitina, triturar con tirmix y reservar.

Saltear las vieiras con el aceite de oliva, dejindolas un poco crudas.
Entibiar la salsa y emulsionar con batidora para crear espuma.

presentacion

Sobre un lecho de esparragos enredados, colocar las vieiras y, al
lado, un cordén de vinagreta y la espuma de naranja. Servir inme-
diatamente o anadir la espuma en el momento de pasar a la mesa.
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crujientes templados
de chocolate y aceite de oliva

ingredientes

300 g nata 3 g de sal Maldon
200 g cobertura de chocolate 1 hoja de pasta filo
al 70% de cacao Frutos rojos (salsa)
8o g aceite de oliva Azicar glas

elaboracion

la crema de chocolate® Hervir la nata, volcar encima de la cober-
tura y mezclar con las varillas. Afadir la sal y el aceite de oliva.
Llenar unos moldes de 2 x 4 cm con la mezcla. Congelar.

los crujientes ®m Cortar la hoja de pasta filo en rectangulos de
11 x 15 cm. Desmoldar la crema y envolverla con la pasta filo
haciendo un paquete.

Freir en el aceite de oliva, hasta el punto de obtener un color do-
rado y crujiente.

presentacion
Servir los crujientes en ¢l plato, acompanar con la salsa de frutos
rojos y espolvorear con aziicar glas.
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mannaca Es
de pescado

muselina B
de alos

de oliva,
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gambas de Palamoés en brocheta
con ensalada de quese fresco

ingredientes

8 gambas peladas limpias con cola yara la vinagreta

4 tacos de queso fresco (4 x 4 cm) 0 g vinagre de Médena

tipo Mato 80 g aceite de oliva virgen extra

Hojas de ensalada (riicula, canénigos, 1 pizca de sal

hoja de roble, miniespinacas) 20 g pinones tostados y picados finos =
elaboracion presentacion T

Colocar las gambas en 4 brochetas de  Colocar en el centro del plato el queso; so-
bambii. Dorarlas en una sartén antiadhe-  bre éste, colocar la brocheta y refrescar
rente por un solo lado, procurando que  con las hojas de ensalada, alinadas con la
no queden pasadas de coccién. Condi-  vinagreta de pinones tostados.

mentar con sal y pimienta.

Hacer la vinagreta mezclando bien todos

los ingredientes.

FoTos: Javier Alonso
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