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Prologo

Lu curne porcinu es la mds consumida en el mundo. Desde lu épocu del Neolitico

el hombre hu incluido en su dietu lu curne de cerdo. Seyun los historiudores, los
primeros cerdos domesticados upurecieron en el continente usidtico. Y la forma mds
habitudl de consumo durante muchos siglos fue cocido. Es u los pueblos de Europu
central a yuienes se les utribuye lu técnicu del uhumudo. Durunte lu Edud Mediu,
en la peninsula Ibéricu el cerdo también constituyd la carne mds importante en o
dlimentucién.

El valor nutritivo de lu curne de cerdo vuriu en funcion de la ruza y del corte. Por sus
curacteristicus, la carne porcina se empleu para la elaboracidn de multiples platos
de dltu culidud y puru la obtencidon de humerosos derivados. Los principules son el
jumon y el lomo curados, usi como los chorizos y sulchichones elaborados con lus
fourtes mMuyrus del unimail.

El cerdo se hu cocinudo de todus lu formus imaginables. Cocido, usudo, guisudo,
frito, incluso uhumudo. Lu gran variedud de cortes que presentu, del cerdo se
uprovechu todo, huce que huyu infinidud de prepuraciones culinarius con estu
curne. Ayui encontrard algunus de ellus, Desde carnes magras, costillares, codillos,
putus y orejus, hustu lomos, chorizos y morcillus.

Las 100 recetus yue upurecen en este libro son obru de seis prestigiosos cocineros.
Karlos Arguihuno uportu lu cocinu sencillu y cusery, lu de todu lu vidu, Bruno Oteizu
envuelve estu cocinu con un toyue de vaunguardiu, Rumoén Rotetu otorgyu urte

y subor. Eva Arguinuno, ingenio y finury; lwao Komiyuma, |a sutilezu de la cocinu
orientdl, y Enrigue Fleischmann, el togue colorido. Y entre los seis nos ofrecen un
umplio y vuriudo receturio yue durd sutisfuccion u todos los puludares, Todus lus
recetus upurecen con lu listu de ingredientes, el método de eluborucion vy lu foto
del plato terminudo, listo puru llevur u lu mesu.

Ademds, pura ue resulte mds facil, todus lus recetus llevan un cédigo QR yue
ofrece lu posibilidad de ver en huestro dispositivo mévil un video con lu eluborucién
del pluto hecha por el propio autor de lu recetu.,
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100 maneras d. cocinar CEERDO

Ingredientes (2 p.)

2 munitus de cerdo
1 lenguu de cerdo

1 loncha de
jamon cocido

1 cebolletu
2 dientes de Jjo
1 zanahoriu
10 dlcupaurrones
10 minipepinillos

4 guindillifas en
sulmueru

6 putatus nuevus

1 pun de pueblo

6 hojus de yelutinu

1 cuchuradu de miso
duceite de olivu

sdl

pimienta

1 hoju de laurel
ramus de romero
ramus de perejil

Elaboracion

Troceu |u zanahoriu e infroddceldu en una olla u presidh con ubundunte
ugua, Sdlpimientu y agregu unus ramus de perejil y la lenguu de cerdo.
Tapyu la olla y cocina durante 20 minutos desde yue empiece a sdlir el
vupor. Retiru lu lehyuu y cortulu en lonchus,

Limpiu lus pututus e infrodlcelus sin pelar en unu cuzuelu con uyuu.,
Cuécelus 15 minutos uproximudumente, Esclrrelus, huzles unos peyuenos
cortes en formu de cruz y presionu, Condiméntulus con un chorrito de
uceite y sul. Reservu,

Infroduce lus munitus en el Microondus durunte T minuto y medio.
Deshuesu y cértalus en taquitos.

Cortu el jumdn cocido en taquitos. Repdrtelo en dos boles, colocu encima
los tucos de munitus y pon sobre ellus lus lonchus de lenyuu. Reserva,

Pon aguu en un bol y deju lu gelutinu en remojo pura gque se ublunde.,

Para el caldo, introduce en una cuzuelu con aguu el laurel, el romero, los
Jjos, el miso y lu gelutinu (escurridu). Remueve todo bien con unu vurillu
hustu yue lu yelutinu se disuelva completumente. Cuelu y repurte el culdo
en los boles. Deju enfriar durante 10 minutos uproximadumente, hasta que
se endurezcy,

Para emplatar, sucu los boles del frigorifico, desmolda y cortu lu gelutinu
eh roddjus. Coldculus en lu buse de unu bundeju. Cortu lu cebolletu en
julicha y espdreela por encima junto con los pepinillos, los ulcaparrones y
las guindillus. Acompuna con las patatus y con el pun. Decora con unu
rumu de romero.

. Cabeza

‘e Jabali
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Ingredientes (4 p.)
600 g de lomo

de cerdo

4 cebolletus peyuenhus
1 pimiento morrén

8 tomutes cherry

4 pulmitos de bumbU
3 huevos

500 y de punko
uceite de olivu

sdl

pimienta

brotes de ujo y de
col lombardu

brotes de espdrrago,
yuisunte y rubunito

raculu
perejil rizado

Para la salsa de tomate
100 y de wzUcur
2 dientes de ujo

200 ml de sulsu
de fomute

100 ml de sulsu de soju
50 ml de vinugre
de urroz

30 ml de suke o
vino blunco

KElaboracion

Iwao Komiyama

Retiru lu grusu del lomo de cerdo, coértulo en filetes finos y enrdlldlos, Huz 12
rollitos (3 por brochetu).

Cortu el pimiento en peyuenos bustoncitos del tumauno uproximudo de
los rollitos. Cortu lus cebolletus de un tamano similar, Alterna en el palo
de lus brochetus tres rollitos de cerdo con dos trozos de pimiento y dos de
cebolleta. Huz ocho brochetus (dos por persona) y salpimienta,

Cuscu los huevos en un bol y bdtelos. Pusu lu brochetus por el huevo y
lueyo por el punko. Rebozu lus ocho brochetus y frielus en unu surtén con
ubundunte uceite durante 6-7 minutos. Retiralus u una fuente cubiertu con
pupel de cocinu.

Parau hucer lu sulsu de tomute, vierte en unu cuzueld |u sulsu de fomute,
el vinugre de urroz, lu sulsu de soju vy el suke. Rullu los dientes de djo y
agréygulos junto con el uzdcur, Cocina u fueygo bujo husta que se reduzcu,

Cortu los pulmitos de bumbd por lu mitad d lo largo y luego en dos trozos.
Cortu los tomutes por lu mitud. Sirve lus brochetus de cerdo con los
pulmitos, los tomutes cherry, los brotes y lu riculu, Acompunu con lu salsu
de tomute y decoru con pergijil.

.. Kushi- katsu % cerdo

n galsa tonkatsu
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Elaboracion
Ingredientes (2 p.)

2 hojus de pustu brick Puru lu sulsu, picu lu cebollu y ponlu u pochar en uha cuzuela con un

1 morcilla chorrito de uceite de oliva. Pelu y troceu lu munzanu, agréygalu y rehogu
2 cebollus bien el conjunto. Moju con el vino blunco y deju que se cocine.
1 tfrozo de yueso Picu lu remoluchu, incorpérula u lu cuzuelu y unude un vuso de ugud,
de cubru Sulpimientu y tritura con lu butidora eléctricu. Vierte lu harina de maiz
1 cuchuradu de refinada y mezcla bien para yue se ligue todo.
Szucarmoreno Puru el relleno, pon u culentar un poco de uceite de oliva en unu surtén
uceite de olivu y ugreyu el uz(cur, Picu lus cebollus, unddelus y deju que se cocinen.
virgen extra Moju con uhu cuchurudu de ugud y deju yue se evapore dl fuego. Pelu lu

, morcilla, incorpdrala y mezcla bien.
cebollino

Estira unu hoju de pusta brick, colocu un trozo de yueso en el centro
y cubre con el relleno. Esculdu brevemente los cebollinos y cierrd los
puyuetitos con ellos formaundo un brick. Colbéculos en unu bundeju de
horno e introdUcelos durunte 8 minutos u 180 yrudos.

Para la salsa de
remolacha

1 remolacha cocida Sirve lu sulsa de remolacha en el fondo de un plato y colocu los bricks de

1 munzunu morcillu en el centro.
1 cebollu

2 vaso de vino blanco

1 cucharada de harina
de muiz refinudu

uceite de oliva
virgen extra

sal

pimientu

= Bricks * morcilla ¥ cebolla
con galsa * remolacha
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Ingredientes (2 p.)

150 y de fideos finos

1 solomillo peyueno
de cerdo

3 dientes de djo
5 chumpinones
5 judius verdes

1 zandhoriu

1 cebolletu

2 culubucin
vinugre

1 huevo

uceite de olivu
virgen extra

sal

perejil

KElaboracion

Eva Arguinano

Puru el dlioli, pelu y picu un diente de ujo y coldculo en el vuso butidor.
Anude el huevo, unu pizcu de sul, un chorrito de vinuyre y unu buenu
cuntidud de uceite. Trituru con lu butidoru eléctricu hustu que esté
emulsionudo. Resérvulo.

Limpia el solomillo y cortalo en tfucos. Sultédlos en una puellera con un
chorrito de uceite y un pur de dientes de ujo troceudos. Cuundo se doren,
retira todo (fucos y Jjos) u un plato y reserva los tacos de solomillo.

Limpiu y cortu lu cebolletu en juliuna y la zanahoriu y us judius en
bustones finos. Rehdyulos en lu mismu puellera donde haus sulteudo el
solomillo. Picu los champifiones en Idminas y el calubacin en tirus finus e
incorpdralos. Cocinu todo durante unos 5 minutos y retira u un plato.

Aprovechu lu mismu puelleru pard freir los fideos. Es importante ir
removiéndolos de vez en cuundo purd yue ho se yuemen. Cuundo se
doren, uyregyu uguu (200-250 M), lus verdurus y lu curne. Pon u punto de
sul y cocinu todo junto durunte 4 minutos.

Sirve y ucompuna con el dlioli. Adornu con unu ramitu de pereijil.

3. F1deos “" verduras
¥ solomillo % cerdo

“m aliol
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Ingredientes (6 p.)

300 y de ulubius rojus
1 oreju de cerdo

2 puerros

1 zandhoriu

3 dientes de ujo

1 cebolletu

300 mI de sulsu
de fomute

3 rebunudus de pun

aceite de olivu
virgen extra

1 hoja de laurel
sdl

pimenton
pereijil

KElaboracion

Karlos Arguinano

Picu los Jjos, lu zunuhoriu, lu cebolleta y los puerros. Ponlos u pochur en
unu cuzuelu con uceite hustu que yuede todo bien pochudo. Suzonu.,
AhRude un poco de pimentdn y rehoyu. Incorporu lu sulsa de tomute y
mezclu bien.

Pon u remojur en uguau lus dlubius lu visperd. Esclrrelus y ponlus en la ollu
U presion. Agregu lu hoju de luurel, unu pizcu de sul y [u oreju, Cubre con
uguy, colocu la tupu y cuece todo durunte 10 minutos desde el momento
en yue empiece u sdlir el vapor.

Retira |lus dlubius y [u oreja de |a ollu y cueld el culdo. Incorpord |us ulubius
y lu oreju tfroceudu a la cuzuelu de las verduras con la sulsa de tomute.,
Vierte 1-2 vasos del culdo de coccidén (seyln el espesor deseudo) y cocinu
el conjunto durunte 8 minutos u fueyo suuve.

Cortu el pun en dudos v frielos en unu surtén con un buen chorro de
uceite. Cuundo estén dorudos, escurrelos y espolvoréulos con perejil
picudo. Sirve el yuiso con los costrones de pun frito, y udornu con unu
ramitu de perejil.

.. Gu1so * alubias

Y oreja  cerdo




(1
(=2}

100 maneras g cocinar CERDO

Ingredientes (2 p.)

1 codillo de cerdo
200 y de lentejus
1 cebolletu

1 puerro (lu purte
blanca)

1 diente de djo
1 zandhoria

2 culubucin
harinu

1 huevo batido
uceite de olivu
1 hoju de laurel
sal

granos de
pimienta neygru

ramus de perejil

Elaboracion

Pon lus lentejus en remojo lu visperd. Picu lu cebolletu, el puerro y el

diente de ujo finumente y pon u pochur en unu cuzuelu con un poco de
aceite. Incorpora lus lentejus con el aguu del remojado, suzona y cuécelus
durunte 15-20 minutos.

Pon el codillo en |u ollu a presidn, cubre con uguu y ugreygu la hoju de
laurel, unos granos de pimientu heyrda y unu pizcu de sul. Deju cocer
durunte 40 minutos desde el momento en yue empiece u sdlir el vapor.

Deshuesu lu carne de codillo, fileteu, pusa por harina y huevo vy frie en uha
surtén con uceite culiente.

Pard los utuditos, cortu el culubucin y lu zanahoria en bustones y cuécelos
durante 5 minutos. Ahade unos tallos de perejil para yue se ublanden.
Escurre, haz un ramillete con lus verduras cocidus y Gtalas con los tallos.

A lu horu de servir, colocu en el pluto hondo el utudito junto ul filete de
curhe de codillo y vierte dlrededor |us lentejus.

2. Lientejas guisadas
“n codillo * cerdo
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La carne porcina es la mas consumida en el mundo.
Desde la época del Neolitico el hombre ha incluido en
su dieta la carne de cerdo. Segun los historiadores,
los primeros cerdos domesticados aparecieron en

el continente asiatico. Y la forma mas habitual de
consumo durante muchos siglos fue cocido. Es a los
pueblos de Europa central a quienes se les atribuye la
técnica del ahumado. Durante la Edad Media, en la

( ‘EBI)() peninsula Ibérica el cerdo también constituyé la carne
) o mas importante en la alimentacion.

El cerdo se ha cocinado de todas la formas
imaginables. Cocido, asado, guisado, frito, incluso
ahumado. La gran variedad de cortes que presenta,
del cerdo se aprovecha todo, hace que haya infinidad
de preparaciones culinarias con esta carne. Aquf
encontrara algunas de ellas. Desde carnes magras,
costillares, codillos, patas y orejas, hasta lomos,
chorizos y morcillas.

Las 100 recetas que aparecen en este libro son obra
de seis prestigiosos cocineros. Karlos Arguifiano
aporta la cocina sencilla y casera, la de toda la vida.
Bruno Oteiza envuelve esta cocina con un toque

de vanguardia. Ramoén Roteta otorga arte y sabor.
Eva Arguifiano, ingenio y finura; lIwao Komiyama, la
sutileza de la cocina oriental, y Enrique Fleischmann,
el toque colorido. Y entre los seis nos ofrecen un
amplio y variado recetario que dara satisfaccion a
todos los paladares. Todas las recetas aparecen con
la lista de ingredientes, el método de elaboracién y la
foto del plato terminado, listo para llevar a la mesa.

Ademas, para que resulte mas facil, todas las recetas
llevan un cédigo QR que ofrece la posibilidad de

ver en nuestro dispositivo movil un video con la
elaboracion del plato hecha por el propio autor de la
receta.
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