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tra en la matetia pim a “Gracias 2 la conflanza con los g}gﬁ?
veedores puedo seleccionar las plezas antes de que Heguen
al mercado”. Aunque lueso se debe dominare! arte de la plan-
cha “"Hemos ido aprendiendo que caga carne requiere un
trato diferente, mds o menos Hempo-de coccidn, cocinaria
d¢ ung pieza o cortads, servirls mas o menos hecha.”,

Pero las opciones gastrondmicas no se quedan aqui. Dand Le

vision de [a gastronomia de autor Las cosas no le lueron mal,
pero todavia no habia encondrado su propio camino. Hasta que
decidid volver a 1os {}i‘;igﬂims- y centrarse en 1a came, un mun-
do que conocia bien por tradicion familiar. “Especializarte te
permite diferenciarcte, defar de ser uno més, ademas de se
guir aprendiendo continuamente”, senala,

s 8L, 1A carta ded Caldent o ¢s un extenso tratado carmivo-

Los tiltirnos meses han sido bastante frenéricos ~en positivo-
yara Dani Lechuga, chely propietanio del restaurante Caldens

pwwiw.caldent.com) En octubre publicaba su primer Libro, La.
cocina de la carne; In Acadernia Catalana de Gastronomda le otor-

gaba el titulo Cocinero foven del 2010 en dic iembre; v en fe-
} srere Hegaba la culminacidn con ladistineidn de Cuiner de
VAny 2001 del Forwm Gastronomic de Girona, “Valerommche . B
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£stos premios porgque no son fruto de pn concurso en ¢l que
elaboras un plato que no volverds a hacer nunca, sino que
reconocen tu trabajo del dia a dia ante los clientes”, sefiala

Ast que, visto en perspectiva, el cambio de orientacion enm-
prendido hace cerca de dos afies fue més que acertado. Como

ro. Al contrario, en el apartado de la carne solo constan cuatro
recetas —mis algunas sugerencias segin 1a temporada o la ma-
teria prima- excepcionalmente selecciopadas: fiete Angus

Beef Nebraska, Wagytt Kobe Beef de Uruguay pero.¢riado al es-
tilo faponés, buey de mds de 48 meses de seleccion especial y

chuga trata el pescado ~el bacalao fjo en la ¢
g@z‘aﬁﬂci& del dia~ con la misma rigurosidad, al que s¢ deben
stmarenirantes’que van camino de convertivse en cldsicos de
la casa como el tataks de atiin o la o de fole micuit, B incluso

algunas tapas como las patatas bravas o la cecina de Ledn., “Son

detalles GUe SWman, queramos gue ia gente coma bien sin
necesidad de ser un gran gastronome. Al fin v af cabo, bus-
camos ofrecer una cocina de complicidad”, concluye.

steak Lartar. A 10s que hay que sumarotro plato marca de la ca
sa, como el ravioll de cola de buey, que para esta ocasion ade-
reza con BEmmentaler AOC. La ¢l Ve, COmo Siempre, se encien:

muchos otros jévenes chefs, Dand Lechuga se decidio un dfa
a-abriy su propio restauranie en un pequeiio local del Bigane
ple, verca de la Sagrada Familiz, donde poner en practica sy
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RAVIOLI DE COLA DE
BUEY CON QUESO
EMMENTALER AOC

Ol Cle buey i

cebolia

P zanahovia | G- y
s | ramadetomilo

@ 3 Oranos de ajo _ :

i r‘
E:n:

& F?”f'i‘iﬂ?‘i'“ B ‘

@
&
&

?k? sole o
1

» 2 fitros de vino tinto _ =
o 150 gramos Qe rossinyals ' A
= fantequiia |
e Funesante
4 iaminas de pastafresca
e 4 laminas

de de queso suizo Emmentaler AGC

En primer lugar, se cortan las verduras y se colocan en una bandeja para el
horno, con la cola de buey también cortada. Se salpimientan y se hornean una
hora a una temperatura de 180 grados. A continuacién se deja enfriar el conte-
nido y se pasa a una cazuela, donde se vierte el vino tinto hasta que quede cu-
bierto por completo, para dejarlo macerar en la nevera durante un total de 12
horas. Una vez pasado este tiempo se hierve durante cuatro horas a fuego lento ,
hasta que la carne se separe del hueso. Se va anadiendo agua a medida que el vi-
no se vaya reduciendo. :
‘Una vez cocinado, se separa la carne del hueso y se reserva. Se rectifica de sal
y pimienta y se cuela la salsa resultante, reduciéndola en el fuego hasta la mi-

- tad. Luego se liga con la mantequilla y algtin espesante, siempre y cuando fue-
ra necesario. Por otro lado, se hierve la pasta para poder elaborar los ravl,ohs con
unos 120 gramos de cola de buey.

Finalmente se calientan los raviolis, se vierte la salsa por encima y se afladen
los rossinyols. El toque final lo aportan las Idminas finas de queso suizo Emmen-
taler AOC, que se colocan en la parte superior.
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