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¢Quieres convertirte en un auténtico chef? ; Preparar menus
y estar a la altura de un gran restaurante? ;Impresionar a tu
familia y amigos con originales y sofisticadas recetas?

De la mano del programa MasterChef de La 1 de RTVE lle-
ga el Manual del aspirante a chef para ensefarte las técni-
cas de coccién mas importantes y los trucos imprescindi-
bles para moverte entre los fogones como un verdadero
cocinero.

Ademas, tienes menus resultones, sanos y econdémicos a la
vez, y otros preparados por estaciones para realizar siempre
las mejores recetas con los productos de temporada: vich-
yssoise de pera, cordero a la miel y semiesferas de queso y
frambuesas en primavera; ensalada de garbanzos y boga-
vante, pluma con salsa de nectarina y sopa de melén y co-
co en verano; verdinas con almejas, pisto de calabaza y
huevo poché y pavlova de frutos rojos para otofio; habas
con alcachofas y torreznos, lubina con salsa de azafran y
tarta de peras y almendras para invierno.

Atrévete a conquistar la cocina de la mano del Manual del
aspirante a chef.
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PRIMERA PARTE
CONOCIMIENTOS BASICOS PARA
LLEGAR SER A CHEF

La paciencia y la constancia son fundamentales a la hora de
elaborar un plato, por eso repitelo todas las veces que ne-
cesites hasta lograr que quede como tu quieres. Si la pri-
mera vez no te ha salido bien una receta, inténtalo de nue-
vo y veras como terminas triunfando entre tus invitados.

Este libro te ayudard a conseguirlo porque, ademas de
mostrarte los utensilios y herramientas més importantes pa-
ra manejarte en la cocina, te ensefa también las técnicas
fundamentales de coccién —al vapor, a la plancha, a la bra-
sa...—, cuya eleccion es clave para obtener unos resultados
satisfactorios en la resolucion del plato.
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Recetas basicas para que aprendas a realizar fondos im-
prescindibles que serén la base de otras elaboraciones, sal-
sas que acompafiaran y daran a tus comidas o cenas un re-
sultado fantastico, masas para bizcochos y galletas que en-
dulzardn tu paladar y rellenos para postres que te serviran
para muchas otras recetas.

La condimentacion también estd recogida en este libro.
Aqui encontrarés ejemplos e ideas para realizar tus propios
aceites, sales, vinagres y mezclas de especias para hacer en
casa y dar un toque diferente a tu comida.

En resumen, tienes en tus manos una herramienta que te va
a ayudar a descubrir lo que necesitas saber para iniciarte en
el maravilloso mundo de la gastronomia.
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La preparacién es esencial

Antes de encender el fuego es importante que aprendas a
organizarte en la cocina. Y para facilitarte la tarea, Manual
del aspirante a chef no solo te sorprende con un recetario
nuevo, sino que con las propuestas de menlus —primero,
segundo y postre— te serd mucho mas sencillo planificar
tus comidas.
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Y para que no se te eche la hora encima y los nervios hagan
acto de presencia es primordial que conozcas, en primer lu-
gar, el tiempo del que vas a disponer para preparar el me-
nuy asi elegir el mas adecuado para cada caso.
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También es recomendable que escojas el menu con pro-
ductos de temporada féciles de encontrar en el mercado,
frescos y a buen precio. Estan organizados por estaciones
para que te resulte ain mas sencillo. Variedad y equilibrio
de ingredientes son otros dos factores que se tienen muy
en cuenta en el libro.

14



