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Recetario



Nugget in shot:

Ingredientes nugget:

* 40gr de pechuga de pollo
* 60gr de maiz tostado

e | cucharada de maicena
* 300ml de aceite de girasol

Ingredientes de la salsa agridul-
ce:

e 350ml de zumo de naranja

* 4 cucharadas soperas de
salsa de soja

e | cucharada de vino blanco
» 2 cucharadas de azdcar
moreno

* 1 cucharada de kétchup

e 1 y'2 cucharadas de maice-
na

e Sal

* | cucharada de agua

Ingredientes arroz:

* 100 gr. de arroz integral

* /4 de pastilla de caldo con-
centfrado

e 200ml de agua
e | diente de gjo
*2 cuch. de aceite de oliva

Receta:

Dejamos enfriar el pollo en el congelador durante una hora y lo cortamos de
forma alargada. Mientras se enfria la pechuga, trituramos el maiz tostado vy los
mezclamos con la maicena en un plato. Con la carne ya troceada, batimos un
huevo y procedemos a rebozarla pasdndola una vez siguiendo este proceso:
huevo, maiz, huevo, maiz. Y dejamos reposar en la nevera para que el
rebozado se asiente bien.

Mientras tanto, procedemos a preparar la salsa agridulce. AQregamos en una
cacerola el zumo junto con el vino, lo llevamos al fuego y removemos hasta
que se haya calentado la mezcla. Separamos un poco vy diluimos ahi la
maicena. Una vez hecho esto, volvemos a introducirlo en la cacerola junto con
la salsa de soja y removemos. Finalmente, anadimos el kétchup, el agua y el
azucar hasta conseguir una salsa homogénea y anadimos sal al gusto.
Apartamos del fuego y dejamos que se enfrie. Si queremos la salsa a baja tem-
peratura conviene hacerla en dia de antes.

Para el arroz, calentamos en una olla pequena el aceite y agregamos el arroz y
el ajo. Dejamos que se doren un poco los ingredientes y anadimos el agua
junto con la pastilla de caldo. Dejamos cocer hasta que se haya evaporado el
agua y colocamos a un lado.

Finalmente, sacamos la carne de la nevera y calentamos a fuego medio una
sartén con bien de aceite de girasol. Infroducimos la carne en el aceite
durante unos 3 minutos y la retiramos. Subimos un poco el fuego y volvemos a
infroducirla en el aceite para que quede crujiente por fuera. Finalmente la
colocamos sobre papel de cocina para retirar el exceso de aceite.

Con los ingredientes ya preparados, solo queda emplatar. Cogemos un vaso
de chupito alargado o uno de cortado y colocamos el arroz, colocamos el
pollo dejando parte entre el arroz para que aguante vertical. Dejamos un cm
aproximadamente del vaso para anadir arriba la salsa agridulce y ya hemos
finalizado el plato.



Nota. Adaptacion de Nugget in Shot elaboracion propia,
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Salade d’artiste:

Ingredientes ensalada:

* 40gr de espinacas frescas

» 30gr de col lombarda

e 15gr de almendras

15gr de pistachos

60gr de bacon ahumado

1 pizca de sal

* | cucharada de aceite con
hierbas provenzales

Ingredientes tomate confitado:
» 250gr de tomates cherry

* 60gr de azdcar moreno

* 1 ramita de albahaca

Ingredientes vinagreta:

e 1 2 cucharada de mostaza
e 2 cucharadas de miel

* 1 cucharadita de vinagre de
manzana

Receta:

Previamente, cogeremos una aceitera e infroduciremos en ella aceite de oliva
junto a una mezcla de hierbas provenzales y dejaremos que se asienten los so-
bores durante unos dias. Este paso es opcional.

Para preparar los tomates confitados es importante escoger unos tomates que
no estén excesivamente maduros. Los lavamos y colocamos una olla con agua
en el fuego. Al lado dejamos preparado un bol con agua fria. Cuando el agua
esté hirviendo, infroducimos nuestros tomates y los escaldamos durante un
minuto para después sacarlos y colocarlos en el bol con agua fria. Retiramos la
piel de los tomates y preparamos otfra olla. Ahi colocamos nuestros tomates, los
rociamos con el azicar e intfroducimos la albahaca. Esta mezcla la dejaremos
durante unas 10 o 12 horas en la olla. Trascurrido ese tiempo, colocamos la olla
a fuego bajo y dejamos que se cuezan con el azdcar y su propio jugo durante
aproximadamente 20 o 30 minutos. Finalmente, los metemos dentro de un tarro
y los dejamos enfriar.

Para la vinagreta, juntamos la mostaza, el vinagre y la miel en un bol pequeno
y removemos hasta que tenga un aspecto uniforme. Dejamos aparte.

Para la ensalada, infroducimos el bacon, previamente cortado en trocitos, y
freimos hasta que quede crujiente. Dejamos aparte. Proseguiremos, colocando
las espinacas y la col sobre una tabla de cocina y cortdndolas al estilo juliana
hasta conseguir tiras finas.

Para finalizar, colocaremos nuestra mezcla de hortalizas en un bol. Encima de
estas colocaremos el resto de nuestros ingredientes al gusto y para finalizar
anadiremos la vinagreta, la sal y nuestro aceite aromatizado.



Nota. Adaptado de Salade d’artiste elaboracion propia, de Clara Gastearena, 2021.
G
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Colors d’a mia Tierra:

Ingredientes trucha:

e ] frucha entera sin cabezay
abierta por la mitad

* 30 4 ldminas de jamon

* 50g de harina de trigo

* Aceite de oliva

* Queso parmesano

Ingredientes salsa de almendras:

* 50 gr. de almendras

» 2 cuch. de aceite de oliva
e Sal al gusto

e 15 gr. de pan

* | diente de qgjo

e 250 ml de leche
evaporada

* 75 gr. de cebolla

* | piza de nuez moscada

* Unas gotas de finte alimentario
azul

Ingredientes patatas chips:
* | patata

* Aceite de oliva

e Sal

* Pimentdn dulce

Receta:

Para comenzar, prepararemos la salsa de almendras. Comenzaremos desmigajando el
pan y tostdndolo levemente en una sartén con el aceite. Retiraremos el pan de la sartén
y anadiremos en esta misma el gjo y la cebolla, previamente cortados en trozos muy
pequenitos, hasta que se doren. Entonces anadiremos el pan que habiamos retirado y
las almendras machadas. Removeremos todos los ingredientes hasta que se estén bien
mezclados y continuaremos aifadiendo la leche evaporada (se puede utilizar fambién
leche entera o nata si no disponemos de ésta). Dejaremos que los ingredientes se
cocinen hasta que hierva un poco y afnadiremos la nuez moscada. Retiramos la sartén
del fuego y procedemos a triturarlo todo con una batidora eléctrica hasta conseguir una
salsa sin grumos. Para finalizar anadimos la sal al gusto y el tinte, y removemos hasta
conseguir un color uniforme. Dejamos la salsa reposar.

Proseguimos con las patatas para la guarnicién. Pelamos la patata y la lavamos con
agua. La secamos y procedemos a cortarla en I[dminas muy finas. Introducimos las
ldminas en un bol con agua del tiempo y las lavamos durante unos minutos. Después las
escurrimos y las secamos con cuidado utilizando papel de cocina. Preparamos una
cacerola con abundante aceite de oliva y la pones a fuego medio hasta notar que el
aceite estd caliente. Entonces infroducimos con cuidados nuestras Idminas de patata
para que No se peguen unas a otras. Las dejaremos freir hasta que estén doradas vy las
retiraremos para dejarlas sobre papel de cocina para que se vaya el exceso de aceite.
Una vez tengamos todas listas, las espolvoreamos con el pimentdn y la sal hasta que
estén todas especiadas. Reservamos a un lado.

Entonces comenzaremos a preparar la trucha. Para esto la limpiamos bien e introduci-
mos 3 0 4 de las lonchas de jamdn, dependiendo del tamanfo, dentro de la trucha.
Después pasaremos el pescado por la harina, sacudiéndola ligeramente para eliminar la
harina que sobra. Preparamos una sartén con aceite que cubra aproximadamente Tcm
de su profundidad y la calentamos a fuego medio. Infroducimos la tfrucha enharinada,
dejamos que se dore por los dos lados vy la retiramos de la sartén.

Completamos la elaboracién colocando en el plato primero nuestras patatas en el
centro que servirdn de base para la trucha, que colocaremos a continuacién. Para
finalizar echamos por encima nuestra salsa de almendras y decoramos con escamas de
queso parmesano.



Nota. Adaptacion de Colors d’a mia Terra elaboracion propia, de Clara Gastearena,
2021, CC
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Enso:

lingredientes masa de arroz:

* 100gr de harina de arroz glutinosa

* 120 ml de agua

* 40gr. de azucar

* Maicena

» 180gr de chocolate blanco
fondant

Relleno:

* 200gr. de cerezas deshuesadas
» 20gr. de azucar

* 2 cucharadas de licor de
melocotdn

* 1 rama de vainilla

» Corteza de naranja

* 1 cucharada de mantequilla

Ingredientes salsa de naranja:
e 120 ml de zumo de naranja
* 1 cucharada de maicena

* 2 cucharadas de azicar

Ingredientes salsa de frambuesa/
arandanos:

* 80 gr. de fruta

* 50 ml de agua

* |1 cucharada de azdcar

* 2 cucharada de maicena

Receta:

Para comenzar, prepararemos nuestras 3 salsas de frutas. Comenzaremos por la de
naranja. Eliminamos la pulpa del zumo y lo llevamos al fuego en una cazuela pequena.
Dejamos que se vaya calentando a fuego medio mientras anadimos el azicar. Una vez
caliente, separamos parte del zumo y diluimos la maicena en él hasta que no queden
grumos y volvemos a juntar con el resto en la cazuela. Bajamos a fuego medio y
cocinamos removiendo a menudo hasta que reduzca y consigamos una textura
cremosa.

Continuamos con la salsa de frambuesa. Limpiamos las frambuesas y las colocamos en
una cacerola pequena junto al resto de los ingredientes excepto la maicena. Dejamos
que la mezcla se caliente a fuego medio y vamos removiendo de vez en cuando. Una
vez caliente la trituramos con la batidora eléctrica hasta conseguir una consistencia
uniforme. Entonces, siguiendo el proceso anterior con la salsa de naranja, separamos
parte en un vaso y diluimos la maicena hasta eliminar cualquier grumo. Reincorporamos
al resto de la mezcla y removemos en el fuego hasta conseguir una consistencia cremo-
sa igual que la otra. Para hacer la salsa de ardndanos seguiremos el mismo proceso que
para ésta. Una vez tenemos nuestras 3 salsas, las dejamos enfriar en la nevera.
Procederemos entonces a preparar el relleno de cereza de nuestros mochis utilizando de
base los pasos que explica Arzak en su libro Arzak recetas, pero con algun cambio.
Colocamos en un bol las cerezas junto al licor y el azdcar (podemos utilizar guindas en
almibar, en cuyo caso no serd necesario el azicar), lo mezclamos todo bien y dejamos
gue se macere durante un par de horas. Después, quitamos el liquido y lo reservamos a
un lado. Calentamos la mantequilla en una sartén y salfeamos en ella las cerezas con la
corteza de naranja, la vainilla y una cucharada del liquido reservado anteriormente. Una
vez se haya evaporado parte del liquido, apagamos el fuego. Entonces procederemos
a triturarlas con la batidora hasta conseguir una pasta homogénea que dejamos enfriar
e infroducimos entre 2 hora o % de hora en el congelador.

Mientras se enfrian las cerezas, preparamos la masa de los mochis. Para empezar,
colocamos la harina y el azicar en un bol apto para el microondas y los mezclamos.
Sobre esto vamos anadiendo el agua poco a poco removiendo con la mano hasta
conseguir una textura homogénea. Tapamos el bol utilizando papel fim vy lo
infroduciremos en el microondas durante 2 minutos aproximadamente a potencia alta.



Transcurrido ese tiempo, lo sacamos del microondas y removemos la masa hasta que
adquiera elasticidad. Entonces la volveremos a tapar una vez mds y la calentaremos
durante otfros 2 minutos y repetiremos el proceso anterior. Una vez la masa se vuelva mds
brillante, espolvoreamos una superficie horizontal con la maicena y amasaremos en ella
la mezcla. Una vez consigamos la textura suave y eldstica tipica de un mochi, la
dividiremos en 5 o 6 partes iguales, haciendo una bola con cada una de ellas.
Proseguimos chafando cada una de las bolitas y ahadiendo en su centro nuestro relleno
de cerezas. Las cerramos con cuidado de que el relleno quede todo en el interiory le
volvemos a dar forma esférica. Es importante que las trabajemos sobre la maicena o
harina de arroz para que no se nos peguen. Cuando tengamos todas hechas,
procedemos a calentar el chocolate blanco en un recipiente apto para el microondas,
con cuidado para que se derrita, pero no se queme. Preparamos una cubitera de
silicona con forma redonda y vertemos en ella suficiente chocolate como para crear
una capa fina que cubra toda su superficie. Cuando el chocolate se haya endurecido
un poco, infroducimos en el molde nuestros mochis con cuidado procurando que
encaje bien y cubrimos con mds chocolate. Si nos sobresale parte del mochi podemos
infroducir la cubitera en el congelador hasta que se quede mds duro, cortar lo restante y
después cubrir la parte de arriba con mds chocolate. Ya tenemos nuestros bombones
finalizados.

Para finalizar esta elaboracion, cogemos el plato y colocamos en un lado un poco de
cada una de nuestras salsas una al lado de otra y, con la ayuda de una brocha,
realizamos un circulo con ellas. Otfra forma de hacerlo es colocar un vaso en el centro
de plato y poner las salsas alrededor de este con mucho cuidado, levantamos en vaso y
obtenemos una circunferencia perfecta. Y como Ultimo paso, pondremos con cuidado
nuestro bombdn en el centro del circulo frutal.
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Flyer iInformativo



Para facilitar la comprension
de la exposicion de las
obras, se ha creado este
flyer que se ve @
confinuacion.

AqQui se explica brevemente
el proyecto y se pone a
disposicion del espectador
un codigo QR. Escaneando
este pueden acceder a una
pdgina de Instagram donde
encontraran las recetas
completas de cada plato.

Ademds, también sirve
como método para acercar
a espectador y artista,
pudiendo enviar a fravés de
mensajes cualquier duda
que puedan poseer con
respecto al trabajo o las
diferentes elaboraciones.
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Cuenta de Instagram:

«ww - gastronomiz.arte

NG

GASTRONDMIZARTE

Qv

gastronomiz.arte El proyecto titulado
“GastronomizArte” se trata de un TFG del Gr

W

y mas

& gastronomiz.arte

(GaORmAG S 0 ¢
Y-:,:_ Z ./ Publicacio... Seguidores  Seguidos

GastronomizArte

TFG de Bellas Artes destinado a visibilizar la unién que
existe entre el mundo de la gastronomia y el del arte.
Recetario abajo en las imagenes.

Enviar mensaje
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Cuenta de Instagram:

e gastronomiz.arte

Ver insights Promocionar

Qv - W

gastronomiz.arte Este es el primer plato creado, su
nombre es Nugget in shot y se trata de un hom... y mas

Hace 2 dias

s gastronomiz.arte

Qv e W

gastronomiz.arte Este es el segundo plato, rinde
homenaje a Claude Monet y, en concreto, a su... y mas

Hace 2 dias




Cuenta de Instagram:

@wei - gastronomiz.arte

@wes - gastronomiz.arte

Qv W

gastronomiz.arte Colors d’a mia Tierra:... y mas

Qv : W

gastronomiz.arte Este Ultimo plato es un homenaje a la
obra del artista japonés Takashi Murakami.... y mas




