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Ín di ce

Por ta da
Pró lo go
In tro duc ción

En tran tes
En sa la da de sé mo la de tri go, to ma tes y agua ca te
So pa de me ji llo nes al cu rry, pa ta tas vi te lo tte y mous se de
co co
Ca ba lla ma ri na da en ju go de re mo la cha, pu ré de cí tri cos y
en sa la da de hi no jo
Gam ba de De nia con al ca cho fa al es ti lo ba ri gou le
Steak tar tar con ye ma in yec ta da y chips de ve ge ta les
Foie gras de pa to mar mo la do con pu ré de ci rue las pa sas
Tar ta le ta fi na de cham pi ño nes
Codor ni ces en es ca be che
Ga z pa cho de fre sas, al men dras, na ta agria y cí tri cos

De la huer ta
Ri so tto de es pá rra gos y gui san tes
Tar ta le ta de to ma tes, que so de ca bra y pes to
Tor te lli ni de ri co tta y es pi na cas con cre ma de par me sano
Gnoc chi de pa ta ta, pil pil de se tas y fi deo de ajo ne gro
Cre ma de za naho ria, que so idia zá bal y te ja de pan

De co rral y cam po
Ja rre te de ter ne ra en co co tte lu tée
Lo mo de cor de ro con ha bas, be ren je na y ce bo lla
Po llo de co rral en sal sa de mos ta za, bok-choy y tri go
Ma ni tas de cer do con tru fa y len te jas be lu ga
Co ne jo con acei tu nas ne gras, flor de ca la ba cín en tem pu ra
y con ca s sé de to ma te
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Pul po con ca rri lle ras y gar ban zos

Del mar
Mer lu za en sal sa ver de in ten sa con dúo de es pá rra gos
Viei ras con chi ri vía, vai ni lla y sal sa de li ma ka ffir
Fi le te de sal mo ne te a la plan cha, hi no jo, sal sa con aza frán y
pa ta ta sou fflé
Chi pi ro nes y ci ga las en ju go de ber be re chos y sali cor nia
Atún ro jo a la plan cha con ca viar de qui noa, pe pino y al gas

Pos tres y me rien das
Ma ca rons de ca pu chino
Croissan ts Le Cor don Bleu
Brio che de man te qui lla
Milho jas con cre ma de vai ni lla y sal sa de ca ra me lo
Pan na co tta con que so cre ma y fru ta de la pa sión
Mous se de cho co la te ne gro y na ran ja con ca la ba za
Biz co cho de cho co la te Pa lu dier
Ma g da le nas con miel de aca cia
Sou fflé al cham pag ne
Fin ger de té ma tcha y cho co la te con le che
Char lo tte de fram bue sas
Cru jien te de me ren gue con cre ma de li chis y agua de ro sas
Tar ta le ta de cho co la te
Cake de li món
Cho co la te en tex tu ras con pe ras al aza frán

Pa nes
Pan de to ma te y al baha ca
Co ro na bor de le sa
Pan vi ta lis
Pan de ca cao con tro zos de cho co la te
Pan de ce rea les

Téc ni cas sa la das
To ma te es cal da do y con ca s sé
Bou quet gar ni
Ce bo lla o cha lo ta la mi na da (émin cer)
Ce bo lla o cha lo ta pi ca da (ci s eler)
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Pe la do de es pá rra gos
Blan quea do de es pá rra gos
Ga jos de cí tri cos
Da dos de pi mien to ro jo
Pi ca do de hier bas fres cas
Clo ro fi la
Pes to de rú cu la
Car tou che de pa pel
Ma sa que bra da y coc ción a blan co
Gnoc chi de pa ta ta
Ma sa de pas ta fres ca
Fi deo de ajo ne gro
Ri co tta fres ca
Ha bi lla ge y cor te de ave
Des hue se del ca rré de cor de ro
Des hue se de un co ne jo
Coc ción de un pul po
Sal mue ra
Ju go de cor de ro
Fon do blan co de ave
Fon do os cu ro de ter ne ra
Fu met de pes ca do

Téc ni cas dul ces
Atem pe ra do del cho co la te
Me ren gue fran cés
Cre ma in gle sa
Ma sa de ho jal dre
Ave lla nas ca ra me li za das

Glo sa rio
Agra de ci mien tos
Cré di tos
¡En cuen tra aquí tu pr óxi ma lec tu ra!
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Gra cias por ad qui rir es te EBOOK

Vi si ta Pla ne ta de li bros.com y des cu bre una 

nue va for ma de dis fru tar de la lec tu ra

¡Re gís tra te y ac ce de a con te ni dos ex clu si vos!
Pri me ros ca pí tu los

Frag men tos de pr óxi mas pu bli ca cio nes
Clubs de lec tu ra con los au to res

Con cur sos, sor teos y pro mo cio nes
Par ti ci pa en pre sen ta cio nes de li bros

Com par te tu opi nión en la fi cha del li bro 
y en nues tras re des so cia les:

Ex plo ra             Des cu bre             Com par te
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Pr
ó- 
lo- 
go

La ex pe rien cia de acer car se a la al ta co ci na por pri me ra vez
es apa sio nan te.
Nues tros li bros, al igual que nues tra pro pues ta for ma ti va,
com par ten una vi sión de la co ci na don de el do mi nio de la
téc ni ca es el eje del apren di za je.
Co no cer los có di gos y la ba se de la co ci na es lo que nos ha
per mi ti do evo lu cio nar y per se guir nue vos re tos, adap tán- 
do nos a las ne ce si da des del sec tor y dan do res pues ta a los
de sa fíos de la gas tro no mía en ca da mo men to.
Le Cor don Bleu lle va más de 120 años con tan do con los
me jo res pa ra po ner to da su ex pe rien cia y co no ci mien to al
ser vi cio de los pro fe sio na les del sec tor; re cu pe ran do los
fun da men tos de la co ci na co mo pun to de par ti da y apos- 
tan do por la in ves ti ga ción co mo ga ran tía de de sa rro llo.
La alian za con ins ti tu cio nes uni ver si ta rias, co mo la Uni ver si- 
dad Fran cis co de Vi to ria en Es pa ña, ha per mi ti do a Le Cor- 
don Bleu con ver tir se en lí der in ter na cio nal en for ma ción cu- 
li na ria y con se guir uno de sus ob je ti vos más am bi cio sos:
lle var la gas tro no mía al ám bi to uni ver si ta rio me dian te la
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crea ción de di fe ren tes pro gra mas de gra do, pos gra do e in- 
ves ti ga ción. La bús que da de la ex ce len cia y una vi sión de
de sa rro llo per so nal ba sa da en el em pren di mien to y el ser vi- 
cio a la so cie dad son es en cia les en nues tro com pro mi so
con la gas tro no mía.
Co mo par te de es te com pro mi so, Le Cor don Bleu pro po ne
un nue vo re to a aque llas per so nas que quie ren apren der a
co ci nar a otro ni vel, de for ma prác ti ca y real.
Bien ve ni do al mun do de la téc ni ca y el sa ber cu li na rio de la
ma no de Al ta co ci na en tu me sa.

An dré J. Coin treau

Pre si den te de Le Cor don Bleu In ter na cio nal
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In tro duc ción

LE COR DON BLEU, PA SA DO Y PRE SEN TE DE LA CO CI NA

Fun da do en Pa rís en el año 1895, Le Cor don Bleu es el gru- 
po edu ca ti vo lí der en gas tro no mía, res tau ra ción y ho te le ría
en el mun do. Ac tual men te cuen ta con más de trein ta y cin- 
co es cue las en más de vein te paí ses y una co mu ni dad es tu- 
dian til de más de vein te mil alum nos de un cen te nar de na- 
cio na li da des.

Sus pro gra mas, orien ta dos a las exi gen cias de la al ta co ci na
in ter na cio nal, en se ñan a los es tu dian tes una ba se só li da
que les per mi te de sa rro llar su po ten cial y su crea ti vi dad en
una de las eta pas más im por tan tes de su ca rre ra: la for ma- 
ción.

EL EQUI PO DE CHE FS

Le Cor don Bleu cuen ta con un equi po in ter na cio nal de más
de dos cien tos che fs pro fe so res con una ex ten sa tra yec to ria.
To dos ellos com par ten un ob je ti vo, to da vía más am bi cio so
que los pre mios y re co no ci mien tos ob te ni dos en sus ca rre- 
ras: for mar a los gran des pro fe sio na les del fu tu ro de la co ci- 
na. De al gu na for ma, han con tri bui do a con ver tir Le Cor don
Bleu en lo que es hoy: una es cue la in ter na cio nal lí der en al- 
ta co ci na con más de cien to vein te años de his to ria.

Los equi pos de Ma drid, Pa rís y Lon dres han de sa rro lla do
las re ce tas que vas a en con trar aquí, pa ra que pue das dis- 
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fru tar de una ex pe rien cia de al ta co ci na a tu me di da.

Du ran te me ses, la se de de Le Cor don Bleu Ma drid se ha
con ver ti do en el la bo ra to rio de es te li bro. Los che fs que
han da do vi da a los pla tos son: Erwan Pou dou lec, Yann Ba- 
rraud, Da vid Mi llet, Fran ck Pla na, Víc tor Pé rez, Car los Co lla- 
do, Na ta lia Vá z quez, Jo sé En ri que Gon zá lez, Jean-Char les
Bou cher y Aman di ne Fin ger.

CÓ MO USAR ES TE LI BRO

Al ta co ci na en tu me sa te pro po ne un re co rri do por cua ren- 
ta y cin co re ce tas que re co ge en tran tes, pla tos prin ci pa les,
pos tres, me rien das y pa nes.

Exis ten téc ni cas de ba se co mu nes a mu chas ela bo ra cio nes.
Po drás con sul tar las en el apar ta do Téc ni cas, a par tir de la
pá gi na 289. Ca da vez que una de ellas apa rez ca en una re- 
ce ta, en con tra rás una lla ma da pa ra am pliar la in for ma ción.

Ade más, si du das con al gu nos tér mi nos me nos co lo quia les,
más uti li za dos en la al ta co ci na pro fe sio nal, siem pre pue des
acu dir al Glo sa rio que en con tra rás tam bién en el li bro pa ra
acla rar con cep tos.

Asi mis mo te re sul ta rán úti les al gu nos con se jos que ahon da- 
rán en tu apren di za je:

1    En las pre pa ra cio nes pre vias

¿Has oí do ha blar de la mi se en pla ce? Se tra ta de una
ex pre sión fran ce sa que se tra du ce li te ral men te por
‘pues ta en el lu gar’ y ha ce alu sión a las pre pa ra cio nes
pre vias de los pro duc tos y uten si lios. Si te acos tum bras
a or ga ni zar te y te ner to dos los in gre dien tes lim pios, cor- 
ta dos y, en al gu nos ca sos, pre co ci na dos, aho rra rás mu- 
cho tiem po en los fo go nes.

2    En los tiem pos que mar can las re ce tas
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Na da me jor que uti li zar los sen ti dos y pro bar pa ra en- 
con trar el pun to ideal de las pre pa ra cio nes. Los tiem pos
de coc ción que te fa ci li ta es te li bro son so lo una guía. El
ta ma ño de los ali men tos, la ca li dad del pro duc to, la hu- 
me dad del am bien te, la po ten cia del horno... Exis ten
mu chos con di cio nan tes que pue den al te rar los. En tre na
tus sen ti dos y apren de a fiar te de tus per cep cio nes.

3    En los alia dos que tie nes en tu des pen sa

Te he mos pues to el lis tón bas tan te al to pa ra que sa ques
lo me jor de ti, pe ro no ol vi des tu ins tin to. Si no en cuen- 
tras al gu nos de los in gre dien tes que he mos es co gi do,
pon a prue ba tu crea ti vi dad y sus titú ye los por otros más
fá ci les de con se guir. Pue de que el re sul ta do no sea el
mis mo, pe ro sin du da te ser vi rá pa ra ir edu can do po co a
po co el pa la dar.

4    ¡No ten go un uten si lio!

Tó ma te el tiem po ne ce sa rio pa ra ana li zar ca da re ce ta y
bus car al ter na ti vas. A ve ces la al ta co ci na re quie re de
ma te ria les es pe cí fi cos que no siem pre es tán a nues tro
al can ce. No te blo quees y bus ca una for ma in ge nio sa
de acer car te al re sul ta do. En la pá gi na 342 pue des con- 
sul tar qué uten si lios de be ría con te ner tu kit bá si co de
al ta co ci na.

5    Sin mie do pe ro con de li ca de za

La co ci na re quie re fir me za y se gu ri dad en mu chas de
sus ta reas. No ten gas mie do a equi vo car te. No ol vi des
que el error no es un fra ca so, sino una for ma de apren- 
der, y que so lo se apren de prac ti can do. A me di da que
va yas pu lien do la téc ni ca se rás ca paz de afi nar el re sul- 
ta do y per fec cio nar tus pre sen ta cio nes. Re cuer da que lo
más im por tan te es el sa bor.

Sa be mos que te sur gi rán du das y que po co a po co que rrás
lle gar más le jos. Si es así, na da me jor que pre gun tar a los
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che fs de Le Cor don Bleu. Es pe ra mos tus du das y co men ta- 
rios a tra vés de:

   Le Cor do n Bleu Ma drid

   @lcbma drid

   www.cor do n bleu.edu/ma drid
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En tran tes
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En sa la da de sé mo la de
tri go,
to ma tes y agua ca te

Di fi cul tad: ♦

Co men sa les: 4

Uten si lios:
Ba te ría de ca ce ro las
Set de cu chi llos
Ta bla de cor tar
Es ta me ña
Va ri llas
Co la dor
Ba ti do ra de ma no o va so ame ri cano
Bo les
Aro o mol de
Ban de ja
Man ga pas te le ra con bo qui lla



Alta cocina en tu mesa Le Cordon Bleu

14

In gre dien tes prin ci pa les

250-300 g de ga z pa cho
200 g de sé mo la de tri go du ro

Guar ni ción ve ge tal


