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«Hacer de comer» es el nuevo programa diario de cocina
de TVE.

Mas de 80 recetas faciles y de cocina tradicional, con espe-
cial importancia en el emplatado, disefiadas por el presti-
gioso chef con tres estrellas Michelin Dani Garcia, que sera
el encargado de conducir el programa.

Hacer de comer serd un libro imprescindible en cualquier
cocina.
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un artesano del sabor

Dani Garcia, uno de los chefs andaluces con mayor proyec-
cién internacional, ha logrado su mayor sueno tras recibir
su tercera estrella Michelin en su restaurante gastronémico
ubicado en Marbella. Formado en la Escuela de Hosteleria
La Cdnsula, inicié su carrera profesional (1996) de la mano
de Martin Berasategui.

Durante su paso por Tragabuches (1998-2004) y con vein-
ticinco afos, se alza con su primera estrella Michelin. Alli
desarrolla una cocina llena de intencién, juventud y color.
Posteriormente, en el restaurante Calima (Marbella, 2005-
2013), alcanza la madurez y el dominio de la técnica convir-
tiéndose en el primer chef con dos estrellas en Andalucia.

Su llegada en 2013 a Nueva York le permite conocer nue-
vos modelos de negocio y técnicas. Un afo en el que abre
su mente y se convierte en el cocinero multicultural que es
actualmente.

En 2014 el chef andaluz inicia su etapa creativa con la
apertura de su restaurante gastronémico Dani Garcia Res-
taurante e inaugura en Marbella BiBo Andalusian Brasserie
& Tapas, su propuesta gastrondémica viajera. Se trata de dos
conceptos muy distintos, pero con cocinas conectadas por
el producto y el recetario andaluz y el caracter internacio-
nal. Dos aflos mas tarde Dani inicia la expansion de su con-
cepto mas informal y democratico con la llegada de BiBo a
Madrid.
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En el verano de 2017 se inaugura Lobito de Mar, situado
en la milla de oro de Marbella. Un proyecto con gran in-
fluencia marinera donde el producto es el protagonista. En
el verano de 2019 llegard a Madrid, trasladando asi el aro-
ma, aire y producto de mar a las calles de |a capital.

Actualmente, Dani Garcia Restaurante vive su uUltima tem-
porada con la que pretende conmemorar, a través de su
nuevo menu MADRE, su trayectoria. Con esta propuesta re-
sumird su carrera profesional mediante sus platos mas em-
blematicos y personales.

Siguiendo su estrategia de crecimiento, en mayo llegara
BiBo Summer a la playa tarifeha de Valdevaqueros. Ade-
mas, se prevé la apertura de BiBo Doha e Iris, un concepto
gastronémico Unico con ubicacién el Hotel Four Seasons
de Madrid.

Un suefio le quedaba por cumplir a Dani Garcia y era el
de entrar en las cocinas de los hogares espafoles a través
de un nuevo proyecto : Hacerdecomer, un programa pro-
ducido por RTVE en colaboracién con Shine Iberia donde
nos ensefa a preparar platos saludables y faciles de elabo-
rar. El cocinero andaluz da su toque maestro a recetas tradi-
cionales y comparte con todos sus trucos y consejos para
lograr mucho mas que una presentacion vistosa y atractiva.

Las dos recetas que prepara en cada programa con su
ayudante y pinche Antonio Romero, exconcursante deMas-
terChef3, estan elaboradas con ingredientes de temporada,
baratos y féaciles de conseguir en los mercados locales.
Tampoco se olvidaHacerdecomer de los espectadores con
intolerancias alimentarias ni de los que han decidido seguir
dietas veganas o vegetarianas. A Dani Garcia no le gusta
desperdiciar nada y aprovecha las sobras para realizar ricos
y econdémicos platos sin desatender en ningiin momento la
salud.
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Estos sabores tradicionales estan representados en cada
una de las recetas que nos ofrece este libro basado en el
buen saber hacer de la cocina casera. Qué mejor manera
de aprender a cocinar que con un chef estrella Michelin.
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Preparaciones

SOFRITO

Picar en dados un par de cebollas, cubrirlas con aceite y
freirlas hasta que estén blandas y transparentes. Ahadir dos
dientes de ajo laminados finamente y, cuando estén dora-
dos, incorporar un kilo de tomates pelados y picados. Re-
mover a fuego lento hasta que se evapore todo el jugo y
sazonar con sal y un poquito de azlcar.

PICADA

Majar en un mortero un pufiado de avellanas tostadas, dos
dientes de ajo pelados, una rebanada de pan tostado y al-
guna hierba aromatica. Mojar con una cucharada de caldo.
Si se va a utilizar para pescado se puede afhadir una cucha-
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rada de vino blanco. Si es para carne, la pulpa de una fiora
y una cucharada de vino tinto.

También llamado manojo de hierbas, tiene origen francés y
se utiliza para aromatizar guisos, sopas, salsas, etc. General-
mente se forma con perejil en rama, tomillo y laurel. Y de-
pende de la receta se afiade albahaca, perifollo, romero...
Se atan las hierbas con un corddn de cocina o con una hoja
de puerro.

Caldos

Asar en una sartén con un poco de aceite cien gramos de
raspas de pescado (rape, merluza, rodaballo, cabezas de
gambas o langostinos) con un puerro, unas zanahorias y
una cebolla cortados en trozos. Bafar con dos litros de
agua fria y afiadir un bouquet garni, la carne de una fiora
previamente hidratada, media cucharadita de pimentén y
una de pimienta en grano. Hervir, espumar y bajar el fuego.
Cocer durante treinta minutos, dejar enfriar y colar.

Cocer en una cazuela grande unos trozos de pollo con una
cebolla pelada y partida por la mitad, una zanahoria, apio,
una cabeza de ajos y laurel. Salpimentar y cubrir con agua
fria. Hervir lentamente durante hora y media procurando
que los ingredientes estén cubiertos durante toda la coc-
cion. Colar el caldo y volver a poner al fuego para que re-
duzca. Dejar enfriar en la nevera para quitar la grasa sélida
de la superficie. Afadir dos claras de huevo y remover. Vol-
ver a poner al fuego hasta que aparezca una costra y filtrar
con una estamena.
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CALDO DE VERDURAS

Trocear zanahorias, apio, nabos, puerros y cebollas, y cocer
junto con un bouquet garni en dos litros de agua fria a fue-
go fuerte. Bajar luego a fuego lento durante una hora. Co-
lar presionando las verduras para extraer todo el liquido y
salpimentar.

CALDO DE CARNE

Colocar en una fuente unos huesos de carne, zanahorias,
puerros, apio y cebollas. Sazonar y asar durante treinta mi-
nutos. Poner los huesos y las verduras asados en una olla
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