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Ín di ce

Por ta da

Pró lo go

Jor di Cruz. Ta len to, tra ba jo, se rie dad… di ver sión

PRI ME ROS

Vi ch ys soi se de pue rro y co co

Cre ma de al ca cho fas con acei te de oli va y tru fa

Ga z pa cho de me lo co tón y fre sas

Cre ma de ca la ba za y cri to ne la con viei ras

So pa de ba ca lao al acei te de oli va con nuez mos ca da

Tar tar de to ma te con he la do de mos ta za

So pa de ce bo lla con que so ahu ma do

Car pac cio de gam bas con he la do de pan con to ma te

Tar tar de sal món con man za na e hi no jo

Pe que ños pue rros con fi ta dos con ro mes co cre mo so

Pa pi llo te de gui san tes y tri pi tas de ba ca lao con piel de li- 
món

Sal tea do de ju días ver des con lan gos ti nos, pan ce ta, ro me ro
y ca mi sa de ibé ri co

Hue vo a ba ja tem pe ra tu ra con par men tier de pa ta ta, ibé ri- 
co y bro tes de rú cu la
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Fi deos con arroz sal tea dos y fri tos con se cre to y se tas
orien ta les

Ca ne lón de arroz con gam bas y cre ma de alu bias y acei te
ibé ri co

Arroz de foie gras y lan gos ti nos

Ri ga to ni con pes to de ca la ba ci nes y te ja de par me sano

Ño quis de par me sano con cal do de se tas y ci tro ne la

Fri tu ra de ca la ma res con alio li de ci tro ne la

Man te qui lla de foie con sal de vai ni lla

SE GUN DOS

Lu bi na asa da a la tai lan de sa

Do ra da a la sal con aro mas asiá ti cos

Su quet de sal mo ne te de ro ca con pi ca da

Fri tu ra de len gua do con tex tu ras de co li flor y piel de li món

Mer lu za con sal sa ver de li ge ra y al me jas al acei te de oli va

Ra pe asa do con al ca cho fas y acei tu nas ne gras

Ro da ba llo asa do con uvas char don nay

Cos ti llar de cor de ro con za naho rias al co mino

Co chi ni llo cru jien te con ajos con fi ta dos y hor ta li zas asa das

Con fit de co ne jo con ver du ri tas gla sea das y pu ré de na bo a
la man te qui lla
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Cos ti lla de cer do asa da a la bar ba coa con pa ta tas pont
neuf

Cos ti llas de cor de ro a la mi la ne sa con sal sa tár ta ra

Ma ni tas de cer do gui sa das con gam bas y cre ma de gar ban- 
zos y acei te de oli va

Es pal di ta de ca bri to con com po ta de man za na y ajos gui sa- 
dos

Ma gret de pa to con pu ré de pa ta tas y sal via

Po llo de co rral con ci ga las

Tos ta de lá mi nas de ter ne ra con mo z za re la y pes to ro jo

POS TRES

Co co, yo gur y li món

Arroz con le che y al men dras cru das, tos ta das y ca ra me li za- 
das

Mous se de na ta fres ca a la vai ni lla con fru tos del bos que

Ta tín de pla tano y nuez mos ca da con na ta fres ca a la vai ni- 
lla

Es pu mo so de cho co la te, he la do al bai le ys y na ta a la na ran- 
ja

Es pu ma de re que són, co ca de pi ño nes, miel ca ra me li za da y
flo res de ro me ro

Cu bo de fru tas aro ma ti za das con sor be te de men ta y al- 
baha ca

Pan te ra ro sa
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To rri ja asa da con vai ni lla y cru jien tes de ca cao

Cré di tos

Te da mos las 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!

Pr óxi mos lan za mien tos
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Clubs de lec tu ra con au to res
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Con cur sos y pro mo cio nes

Áreas te má ti cas
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Pre sen ta cio nes de li bros
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No ti cias des ta ca das

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

NUES TRA PA SIÓN,
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NUES TRO MUN DO

El ofi cio de co ci ne ro es una ta rea ar te sa na que re quie re de
mu cha vo ca ción. Des de los fo go nes de Mas ter Chef he mos
pro cu ra do acer car la co ci na pro fe sio nal a to dos, con la in- 
ten ción de dar una opor tu ni dad a los que sien ten que en es- 
ta afi ción po dría ha ber es ta do su fu tu ro o en aque llos que
tie nen la ne ce si dad de cam biar.

Tam bién he mos he cho hin ca pié en las vir tu des que ne ce si ta
to do co ci ne ro pa ra po der an dar su ca mino con el má xi mo
de ga ran tías: hu mil dad, te na ci dad, ca pa ci dad de tra ba jo.

To das ellas ne ce sa rias, in clu so las que a ve ces cree mos ne- 
ga ti vas, co mo la am bi ción, que en su jus ta me di da es un in- 
gre dien te bá si co e im pres cin di ble pa ra lle gar le jos. Las cua li- 
da des de ca da uno cons tru yen y de fi nen nues tro ca rác ter,
pe ro ¿de don de sa le la ener gía? ¿De dón de sa le el im pul so,
la ne ce si dad de ha cer al go de lo que sen tir se or gu llo so y
rea li za do?

¿Cuá les son los ci mien tos, el pun to de ini cio, el Big Bang de
nues tra vo ca ción en la vi da?

Ima gino que la res pues ta no es na da sen ci lla. En mi ca so,
siem pre he in ten ta do ha cer al go que apor te, que mi gen te
se sien ta or gu llo sa y que yo pue da sen tir me rea li za do. Ten- 
go la suer te de tra ba jar en mi vo ca ción, en lo que más me
gus ta, y es toy fe liz por man te ner in tac tas las ilu sio nes y mo- 
ti va cio nes que te nía de pe que ño.

La co ci na no es so lo un ofi cio; co ci nar es un ac to de vi da
que nos ali men ta y tam bién es una for ma de de cir có mo so- 
mos, có mo sen ti mos. La co ci na es un re fle jo de nues tra per- 
so na li dad, una ma ne ra de ex pre sar se sin pa la bras, al go que
to dos ten dría mos que ha cer co mo re ga lo a no so tros mis mos
y a nues tros se res que ri dos.
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Han pa sa do mu chas co sas des de la pri me ra vez que Eva di jo
«Bue nas no ches y bien ve ni dos a las co ci nas de Mas ter Chef».
He mos gri ta do a los cua tro vien tos las bon da des de nues tra
gas tro no mía, pe ro la ra zón de ser ha cam bia do. En prin ci pio
que ría mos mos trar có mo era nues tra pro fe sión; aho ra, po co
a po co, in ten ta mos acer car a to dos el ac to de co ci nar. Y po- 
co a po co, tam bién, nos da mos cuen ta de la gran ta rea rea li- 
za da. Per so nas que ja más ha bían co ci na do, pe que ños che fs
abrien do ar ma rios y pre gun tan do a sus ma yo res si les pue- 
den ayu dar, afi cio na dos a la gas tro no mía que bus can me jo- 
rar sus re ce tas y per fec cio nar sus ela bo ra cio nes, y gen tes
que van a los res tau ran tes en bus ca de al go más que les
emo cio ne. Por to do ello sen ti mos la cer te za de que el tiem- 
po in ver ti do, las mu chas ho ras jun to a Pe pe y Sa man tha, tie- 
nen sen ti do.

Jun to al equi po del ABaC he mos co ci na do es tas pá gi nas pa- 
ra acer car a mu chos gran des re ce tas que se pue den ha cer
en ca sa. Ela bo ra cio nes car ga das de ideas y con cep tos, pre- 
pa ra cio nes que se po drían ser vir en res tau ran tes, pe ro pen- 
sa das pa ra ser co ci na das por to dos sin pro ble mas.

En tus ma nos tie nes un li bro es cri to con el co ra zón, co ci na- 
do por un equi po que sien te la pa sión y la de vo ción por co- 
ci nar a dia rio. Un li bro que pue de ha cer mu cho por ti si po- 
nes el
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es fuer zo y la ener gía ne ce sa rios. Aho ra so lo nos que da de- 
jar nos de tan tas pa la bras… ¡¡y po ner nos a co ci nar!!

Jor di Cruz
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JOR DI CRUZ

TA LEN TO, TRA BA JO,

SE RIE DAD... DI VER SIÓN

Ga nó su pri me ra es tre lla Mi che lin en 2004, sien do el co ci ne- 
ro más jo ven de Es pa ña —y el se gun do del mun do— en te- 
ner tal ho nor. Se con vir tió así, en un as tro más de nues tro fir- 
ma men to gas tro nó mi co y des de 2013, tam bién co men zó a
ser co no ci do en to dos los ho ga res es pa ño les, des pués del
es treno de Mas ter Chef.
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EL BIG BANG

Jor di Cruz nos des ve ló sus ini cios con la co ci na pre ci sa men- 
te du ran te un pro gra ma de Mas ter Chef Ju nior, mien tras con- 
ver sa ba an te las cá ma ras con el que se ría el ga na dor de su
pri me ra edi ción, Ma rio, ya que es te se ha bía ini cia do de for- 
ma muy si mi lar.

—Mi ma dre es ta ba en fer ma —cuen ta Jor di—, y yo, con sie- 
te años, le hi ce unas ju días con pa ta tas. Cuan do se las di,
ella me di jo que se ría co ci ne ro. Y me lo creí.

Tan to es así, que años más tar de, aún jo ven ci to, se pu so a
es tu diar en la Es co la d’Ho te le ria Jo viat de Man re sa, su lo ca- 
li dad na tal. Y es que tra ba ja en res tau ra ción des de los ca tor- 
ce años. To do ese es fuer zo le ha lle va do fi nal men te a ser
chef de va rios res tau ran tes de re co no ci da fa ma; los cua les,
han su ma do cua tro es tre llas Mi che lin.

Lo que ca rac te ri za al chef man re sano es su in quie tud y su
enor me ta len to, que ha cen que su di ná mi co tra ba jo sea ca li- 
fi ca do por los en ten di dos co mo de «cons tan te evo lu ción».
Por eso tam bién es tá con si de ra do por la crí ti ca y sus pro pios
com pa ñe ros de pro fe sión co mo uno de los me jo res co ci ne- 
ros del mun do.

Des de que en 2002 ga na ra el Cam peo na to de Es pa ña de
Jó ve nes Che fs no ha de ja do de co se char pre mios. Su pal- 
ma rés es en vi dia ble. En 2003 con si gue el Pre mio In ter na cio- 
nal con Acei te de Oli va y con quis ta el Cam peo na to de Es pa- 
ña de Jó ve nes Va lo res. En 2004 ob tie ne la men cio na da pri- 
me ra es tre lla Mi che lin en el res tau ran te Es tany Clar (Bar ce lo- 
na). En 2006

es cam peón del Con cur so Co ci ne ro del Año, com pe ti ción
de cu yo ju ra do ac tual men te es vi ce pre si den te. En 2007 abre
el res tau ran te L’An gle en Sant Frui tós de Ba ges, y so lo un
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año des pués la Guía Mi che lin lo re co no ce con una es tre lla.
En 2010 se tras la da a Bar ce lo na y abre el ho tel res tau ran te
ABaC, que al año si guien te ya es el Me jor Res tau ran te de
Ca ta lu ña se gún la Aca dè mia Ca ta la na de Gas tro no mia.
Aquí, dos es tre llas Mi che lin más com ple tan el cu rrí cu lo de
Jor di Cruz —más tres so les Rep sol—, al que se aña de el ga- 
lar dón de Chef l’Ave nir que le otor ga la Aca dé mie In ter na- 
tio na le de la Gas tro no mie en 2013.

«QUIEN PO SEE VIR TUD TIE NE LA OBLI GA CIÓN DE LU- 
CHAR»


