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ue prepararse
demaSiado. j?
un fres estrellas : )
ES UNA
EXPERIENCTA.

Un
libro con

s

Hay
Lzue hacer
omo Si Se
improvisara.

ue

ambre J\
me estd
entrando,

si fuera a )
comer donde
Passard... estd
por agui”.




: Esfoy en una mesa
con 3&117"& de

Qué ldstima comer agu/ con
) gente desconocida.
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{ de andlisisy

“ dUna ventanas

oficina de
,a seq ida austeras

Social?

h&rmoso maf éjfde, “ I\ -

zanah oriasS avia
con un poco de tierra
encima (cada mesa

fiene una verdura) istoria

UN POCO MAS TARDE. ,

Oooh, pero ide gué es
esta mousse.?
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bonita
camisa N f"

i|lettes de un pegquerio
Sonpfé%cfjr ;e, uSaﬁf/?a .

Laguiolex* con

pam‘a/o'g AR t "ALAIN PASSARD’
vaquero de ! 3rabado enel
campana \ mango, Uo!
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Lo derrites en una cacerola,

/o cue/as para Separar Ja graSa,

lo ,DaSaS ,oor la Sartén
asta hacerlos

cryj ientes. N oooh,

¥ iiVaya?!
& Donde _estd
Alain Passard? | ‘

Con paf'af‘if‘as .

* N. de JaT.: Pafé tipico de Sarthe. Carre, generalmente de cerdo, cocida en su propia
grosa hasta conseguir una pasta cremosa.

** N.de |aT.: Marca francesa especializada en cuchillos y havgjas.



Tomate confitado
a los doce sabores*
acompaﬁada de
helado de

iEl herno es
un olor, no un
Sabor!

| huele bien,

pero Si Se

come, debe
fener un

Sabor amargo
a hierba.

Y esfo
estd fan
bueno

como Sﬂbor d e/
ien olor.
huele

el heno.

* £/ fomate estd relleno de fruta (manzana, pera..) con especias
(clavo, vaini//a,Jengibm...).



Guisantes “caviar verde”
y pomelo rosa

a la menta fresca

Cogollo de repollo “crudo”

al parmesano



Guisantes “caviar verde” y pomelo rosa
a la menta fresca

Para 4 personas

En un sauté grande, funda lentamente una buena nuez de mantequilla con 4 ta-
zas de té de guisantes “extrafinos”, 4 chalotes frescas cortadas muy fino y un diente
de ajo fresco machacado. El tamafio del sauté es importante: los guisantes deben
estar a ras, no unos encima de otros. Al removerlos, se tiene que ver el fondo del
sauté. Afiada 4 cucharadas de agua, cubralo con papel vegetal para mantener los
aromas y déjelo a fuego lento hasta que suba el humo durante 4 o 6 minutos, segun
el tamafio de los guisantes.

Luego, afiada 4 hojas de menta fresca o melisa cortada muy fina, una pizca de
flor de sal y sirvalo en 4 boles de sopa calientes.

Aflada un cuarto de pomelo sin hollejo en cada bol y cortado en rodajas finas.
iEn esta receta, la idea es calentar los guisantes “extrafinos”, no cocerlos!

iPara guisantes de mayor tamafio, no dude en afiadir un poco mas de agua y mayor tiempo

de coccion!

i“Caviar verde” porque un guisante “extrafino” es tan grande como un huevo de esturion,

pero sobre todo, igual de tierno!



Siempre una
buena mam‘a%u/ //a.

Vamos a ponernos agui, =
eh. Hay un calorcit =

Hoy, Alain me enseria ),
recetas en la cqcina @ﬁv :
en hora punta. i Dios
mio! Tango calor y
ambre.

Hay %ua usar

Siempre. Saufés

Tendemos a
U?L/ 1Zar recj-
pPientes dema-
Stado pagu&h‘os.

Ya verds.
oNn mu
’FP&SCOS. an
llegado esta
mariana.

N

> -, .
' 3uismfes/>:\\° <
\ /N%/ %

Me encanta focar con
las manos, asi, sentir las

Una

ermoSa
chalofe.

fresco Pecién
Sacada de
la tfierra.

trabajar sin
uantes, fiene
Ue ser fodavia
rn?(jor.

Esfoy acostumbrado
a'los 3uan7"&s.

( Ves, e/ 3&57‘0 es importfante, %;_
remueva el

producfo )

Trabo&jo
sdélo con el
Vapor .

Alain echa las verduras en una
faza. Pore fres rodcéjas finas
de pomelo.

las
,f";f‘j,fs de

omeld encima,
unas fras

Alain me coloca en un borde con un
pario (es sencillo, pero impecable)

iUtiliza
esto! Coge
a salsa

encantan
los

citricos

Sobre

Jos qui-
Sagfes .

- Para lograr un cryj jente
de 3ui$anges de esta clase, mds les
vale abastecerse directamente del huerto de

A. Passard, cultivado con caballos y todo.




Cogollo de repollo “crudo”
al parmesano

Para 4 personas

En una ensaladera grande, con la mandolina, corte muy fino el corazén de un
repollo. Obtendra una especie de chucrut crudo. Separe bien cada una de las hojas y
afiada una gran zanahoria fresca laminada al instante, un manojo de rabanitos rojos
cortados en 4, otros 4 rabanitos blancos o negros cortados en rodajas muy fino con
la mandolina, y las hojas cortadas de medio manojo de estragdn. Alifie con un gran
chorro de aceite de oliva, 3 0 4 cucharadas de salsa de soja azucarada y 2 cucharadas
de parmesano rallado. {Y ya estd! Sirva con un pan de pueblo tostado y frdotelo con

una corteza de limon.
Para el alifio, el parmesano ofrecera la sal necesaria para esta ensalada de col.

El estragdn y sus sabores anisados aportaran frescor y amplitud.



rabanitos

Lo que me er_acam‘a es
crear UZa hisforia. Reunir los

Qué bonitos son,
/ngrad jentes. dugar con los colores.

parecen corazones de bue,y. Es
Fierno como el rocio.

Y

"\ Papa & SBTE

rabanitos
lancos

parmesano zanahoria

Mira qué
bonito, 2no?

iSi, chef,
s/, es muy
bonito!

Tony es el segundo de Alain.

Lamina todo
Gesto finisimo con la

suspendido mandolina

encima del (es bonito).

formas las
crudités
fienen

%tf ser

inas.

Alain repara Su ensalada.

Manipula cada verdura con infinita
P
delicadeza. Ejecuta cada etapa con
P

3&3/‘03 ceremoniales. Pero rdpido,
preciso, enérgico. Siempre marca un
tiempo de pausa después, suspende e/
30,3%0 y contempla lo gua ha hecho
con la mirada decidida y Severa de
la concentracion.

Ves, me encanta construir asi. A
estamos a 3{.437‘0.

Vamos a hacer Uha

peguesia fantasia. A

gu /

bistrd, fe
Sirven una
enSa/aa(a as/
piensas: “iOstras!
Por fin ha
wvuelto la
cocina de
bistrd’.

SQué

esS /a —
fantasia? i



EN COCINA

E! furno de mediodia
va a empezar‘ .

Me pongo en una
esguing porgue la
coCiha eS
peguesia.

" El ambiente
todavia es
re/@ado ™

s

Son los prepara/‘tvos l_os cocineros
(Dr‘eparan /mp/an ge lan los producfos
A veces Alain fambién participa un poco.
Sin duda para calentar).
Ha mc/uSO un clienfe ua ha pag ado
un curSo e cocina antes de comer
Estd pe lando.

En este momento estamos a
fope con los aceifes.

Mezclas /a
verdura machacada
con el aceife.
E/ aceite sube,
estd perfumado.

Hago
aceifes con
verduras .

Cuando ro
fe apefece

una salsa mu
peSada /mcez
aceife
as’.

Con aceite de oliva
no, es demasiado
fuerte

Tenemos un buen
/ aceife blanco de
cacahuete.

iJ al Ya verds lo que es,
. /oagf/‘//zo po;ra reinpth? dos. j

T\Da//as Ja
coliflor
uardas
a pella.

Hazme un aceite Muy
de rdbano. hegro

Preparam& una
ralladura de
coliflor.

aceife

7/

jaceite A

naranja !

<—"Un club’ s un meni de mediodia.
“Sin restricciones” guiere decir
sm resfr/cczones all menfar/as
Los clientes no dudan en sesialar
lo que no quieren comer. En cocina

18man ndta en un tablero. Puede
%uedar asi: SR. CALICO
12.30 A

Un club sin restricciones.

Salida a las 1145 h en pum‘o

&Me preparas una
crema mg/eSa Tony?

Sra V&ge/‘artana sin /lu&vo
sin 3ra3a animal (mante u///a,

g natas). Sr. iCome de todd!’.

FLAP A/gunos clientes habituales hasta
aceh Su réqimen agu/. Piden al chef

primer pedido gue elimirfie un indrediente u ofro.




También fendremos al

Sr. Gambarelli, chef.

Ah, si, estd en
a lista.

LEs un verdadero principe
o se apellida Principe

El principe A
//eggclloflcp/?efé

iAA, no, es uno de verdad,
J4Jj4 ia! No es como #u o
como yo: Nosotros sélo somos
rINC /pes para
nuestras mujeres.

@

Es simpdtico.
Le gufan 105
PUV‘OS.

E
o 5 Gambarell

bonito programa.

Tiene fiempo
-15:30 A~

Alain tiene clientfes ‘ ‘
privile iados, conocidos Con ellos ImproviSa, Se §a/e de |a Sabe que son 3ourmef's,
Suyos. ancide lo gue vah a carta, PfXPPf'm@”?"a varianfes de Su opihidn cuenta.
comer, Sin que Fengan platos, prueba las novedades. Les pre,gunfa Jo que
que ,Zedir. opinan de sus
creac/ohnes.

Son cobayas de. /100.

4 S l‘ . . !
e

Se va.

iAA, claro!
Los #ios
Saben .

i N
Empezamos con el Sr. Parme? : ~
Tiene cita a las 16 A Empezamos con el Sr. Blain. ™\
: Buen programa. No dard ni golpe j

por /a fard&.

Yo me ocupo del
r. Parme.




da rawo/ls a la fru a y un pa 0.

Esto estd ardiendo, ya empieza, es la hora punta.
Yl PO
I .W = _ ! Uno de carta, uno de esparragos uno
att . e - bR . (f\.
'l‘\: — i i - -

iin cuscus
una de

esparra 0S,

Una Veiral

Dos dardmems un rodaballo,
un patfo. :

] I3|. =|I i i T =
! i :‘: T = N ‘: N ; —— ,
| ’ - ‘ ) = = L = _ ==
b k &Por donde vas con i _
) , ) s Gambarelli?
Terminard las vieiras dentro i N )
de poco. ) 3 — =
- ) LA i ..

Tiere )z uedar
bonito e ondo de
la cacero/a

Tony, tienes que cortar bien la
enSa/ada asr. V/anan a buScar

Sabores




A rovec/la fu mano
d?{)rac/‘la para 3irar.

Alain no grita nunca.
Cuando regaria a un
cocinero es seco

conciso. Parece
relajado y de repente
nfra en accion.
Es rdpido, concentrado
en el gesto. Cuando
el ritimo se acelera,
aprov&cha la energia
la fension, esta
completamente
absorbido por su
cocina, casi en
france.

Qué bien. iEmpezamos fuerte!
Venga, venqa, No
c/ecm‘gd/ .

para acom ariar las molle jas de
fernera. Si no, no se dardn cuenta.
Estd delicioso con la

acidez de la
Corinto»x

T/enesg}ue pedir 3m7‘/’n

—

—_

He reventado e/
—~ panfa/o’n.
B Jjji,
d

* En cocina se llaman “Monsieur”, “ Madame”.
*x Salsa a base de pasas de Corinto.



iLa grasa del muslo,

Monsieur! iHas
ignorado fotalmente la
grasa del muslo!

equilibrio, la
estética.

Tienes gue encontrar
el fempd para montar

la leche.

EA. La leche
alrededor del
pra/ iné.

iNo llegaréis a
nada si”no sois
3eheroSos.‘

Empiezo a estar acostumbrado a comer
en I_'Arpége”. Te,ngo el paladar mds fino

de venir fanto.

k}"\_‘\\
SO

SN ﬁ\; S )
Pasaremos = -h = %’L
a la sala = dada =
dentro de !

pOCO .

Q

Laurent
va a PV‘ epa"
rarnoS una
mesifa.




Me he acostumbrado a la Finura de sus platos,
Los conozco. Me acuerdo bien del sabor tan fuerfe Y eso que siempre hay algo
a verde, a tierra de jardin. Encuentro en el plato la ue Ae sorprende.
dulzura y amargor sutil de los olores de la cocina. 3

En fin, esfoy menos sorprendido.

hSe: ((.,\( gjﬁ.PaSSard, )

ﬁ Extraordinario J

Como alli a
=~ menudo.
S/,
s/,

Esta V"‘Zd' por "'f’"/’b/o’ A partir de enfonces Segundo gran Shock con el postre,
mousse a/ e Spes ;O re entro en un estado coh una galletita aparenfemente
Crema de pimiento rojo. de éxtasis. inofensiva entre fanfo pastelito.

Y eso que no tiene sabor de ninguna
especia rora. Es a base de almendra
Y ron.

Me acuerdo de aquellas
escenas vividas e/ cocina
Se deshace de inmediato, después del furno. (GQ‘
liberando nitidamente el sabor Analaim
de la almendra ' -

y del ron.

Con los musicos, C(/ ~ He enconfrado una
ya lo sabia. ég ' e nueva especie: los

cociheros.

i

Si fuera una piba, me
enamoraria inmediatamente
de Alain Passard.





