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Receta num.

130

523

Coral de amaranto
conostray
emulsion de alga
Codium

Mezcla de amaranto

100 g de amaranto

100 g de harina de maiz

25 g de bicarbonato sédico

Masa de coral

90 g de mezcla de amaranto T
90 g de agua

200 g de vodka

Masa de coral verde y roja

300 g de masa de coral T

1,6 g de colorante alimentario natural
rojo

1g de colorante alimentario natural
verde

Corales de amaranto
Masa de coral verde 1T
Masa de coral roja T
1litro de aceite de girasol
Sal

En el afio 2023 el cocinero mexicano José Luis Hinostroza organizé
una comida en Barcelona, a la que tuvimos ocasion de asistir, en la que
probamos un cangrejo blando en tempura que nos pareci¢ maravilloso,
por la ligereza y textura crujiente del rebozado. Como somos muy
curiosos, le preguntamos a José Luis si aquella elaboracion tenia
alguna particularidad y nos comenté que contenia amaranto entre sus
ingredientes. En nuestro restaurante hicimos varias pruebas hasta que
dimos con esta formula de tempura que incorpora amaranto suflado
en su formulacion. Quisimos que esta textura liviana y crujiente fuera

la protagonista del plato, y asi surgi¢ este coral. Lo acompafiamos con
unos toques marinos que le aportan complejidad. Escénicamente,
como ejercicio de disefio de vajillas, servimos este plato en una caja de
luz, que consiste en un juego de espejos y luz con el que engafiamos al
comensal en el momento de coger el coral.

Calentar una cazuela y afiadir el amaranto cubriendo la base y sin
amontonar.

Cocer removiendo con una espatula hasta que el amaranto se infle por
completo.

Répidamente retirar el amaranto inflado de la cazuela para que no se
queme.

Juntar en un vaso americano el amaranto inflado con la harina de maiz
y el bicarbonato sddico.

Triturar hasta obtener una harina fina.

Colary guardar en un recipiente hermético.

Juntar todos los ingredientes y triturar con un batidor eléctrico hasta
obtener una masa fina.
Guardar en la nevera.

Diluir el colorante rojo en 150 gramos de masa. Triturar con un batidor
eléctrico y guardar en la nevera.

Diluir el colorante verde en 150 gramos de masa. Triturar con un batidor
eléctrico y guardar en la nevera.

Disponer el aceite en una cazuela que nos permita obtener una altura
de unos 8 cm. Calentar el aceite a 190 °C.

Disponer dentro del aceite un cortapastas circular de 7 cm de didmetro.

Llenar una jeringa con la masa verde y hacer lo mismo con la masa roja.
Cuando el aceite esté caliente, escudillar dentro del cortapastas y de
forma irregular 5 gramos de masa verde, répidamente escudillar 10
gramos de masa roja y terminar con 5 gramos mas de masa verde.
Freir durante 30 segundos hasta que la masa quede totalmente
crujiente.

Con la ayuda de unas pinzas sacar el cortapastas y, seguidamente,
con una espumadera y con cuidado de no romperlo, sacar el coral.
Necesitamos 1 coral de amaranto por persona.

Escurrir el exceso de aceite sobre papel absorbente y poner a punto
de sal.

Disponer los corales en un disco para deshidratador con base de papel
absorbente y dejar deshidratar a 35 °C durante 48 horas.

Una vez deshidratados, guardar en un recipiente hermético en lugar
frescoy seco.
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Sobre los autores

Oriol Castro (Barcelona, 1974), Eduard Xatruch (Vila-seca,
1981) y Mateu Casafas (Roses, 1977) son ya una leyenda
de la gastronomia, con un bagaje compartido de més de
25 afios de oficio. En su restaurante Disfrutar elaboran una
media de 80 nuevos platos al afio; trabajan la creatividad
al maximo nivel, tal y como aprendieron en elBulli, donde
impulsaron la revolucién de la cocina de vanguardia.

En Compartir, su primera aventura conjunta, exploran

una cocina mediterranea y festiva desde su ubicacion
original en Cadaqués a la que mas adelante se sumo un
segundo restaurante en Barcelona. El gran impacto de sus

innovaciones les ha valido el reconocimiento mundial de
todo el sector, asi como numerosos galardones: en el 2023,
la tercera estrella Micheliny en el 2024, —justo cuando
estaban a punto de celebrar su décimo aniversario— ser
nombrado mejor restaurante del mundo segun la lista The
World’s 50 Best Restaurants.

Sobre Abalon Books

Abalon Books se ha consolidado como un sello de referencia
en el ambito gastrondmico, destacando por su combinacion
Unica de calidad editorial, disefio y contenidos de primer
nivel. Fundada por Jon Sarabia, la editorial publica obras

de chefs y restaurantes del circuito Michelin y 50 Best,
ademas de desarrollar proyectos editoriales para terceros
—como editor y autor—, y de firmar titulos icénicos como
Etxebarri, Los nuevos vifiadores'y Templos del producto.
Entre sus publicaciones mas destacadas se encuentra la
trilogia Disfrutar Vol. 1, Vol. 2y Vol. 3 —galardonada con el
Premio Nacional de Gastronomia 2021—, asi como obras
de autores de prestigio como Benjamin Lana y Frangois
Monti. La editorial ha sido también reconocida con el Premio
Euskadi de Gastronomia, el Top 10 en los Spirited Awards
2023, y su apuesta por el disefio le ha valido dos Premios
ADG Laus y un galardon del Art Directors Club of Europe.

Sin dejar de lado ninguna tematica, Abalon Books ha
publicado una docena de titulos que abarcan todas las
areas de la gastronomia, entre ellos: Madrid Gastro; Jerez,
Manzanilla y Montilla; L’Escaleta; La despensa japonesa; Luis
Irizar, Maestro de maestros; Disfrutar Vol. 1; Animal cocinero;
Mueble Bar; Disfrutar Vol. 2; Vifadores; y Fundador, El primer
brandy espariol.
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Estuche. Disfrutar. Vol. 3

Formato: 293 x 354 x 104 mm
Peso total: 6,2 kg
Encuadernacion: Cartoné
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Libro. Disfrutar

Formato: 238 x 345 x 31 mm
Extension: 200 pp
Encuadernacion: Cosido. Cartoné
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Archivador. Catalogo 2021-2023

Formato: 273 x 345 x 62 mm
Extensién: 360 pp
Encuadernacion: Anillas. Cartoné
Impreso en papeles ecoldgicos,
100% libres de cloro y procedentes
de bosques sostenibles

PVP: 250 €

ISBN: 979-13-990095-0-7
Lanzamiento: 19 de noviembre del 2025
Web: www.abalonbooks.com

Contactoy PR
Jon Sarabia | ABALON CONTENT
+34 626 992 761 | jsarabia@abaloncontent.com
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