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y con sus chefs. El taller de cocina consistia en aprender a elaborar dos platos, un
principal y un postre, con quesos President. Durante esa mafana pude conocer a
grandes blogueros que seguia de hace tiempo y que tenia ganas de conocer.

El primer plato que elaboramos fue una ternera “"sancominada” con crema de
quesos President y frutos secos y aire de manzana. El artista de los fogones
que nos dio la masterclass fue el gran chef Jasé Luque. Este gran chef llego al
Restaurante “El Jardin” en Septiembre de 2005. Es experto en cocina tradicional,
madrilefia y de autor y le gusta combinar las recetas mas conservadores con ciertos
toques de innovacion y frescura. Luque tiene experiencia reconocida como Jefe de
Cocina en diversos restaurantes y hoteles y ha realizado y disefiado reconocidas
Jornadas Gastrondmicas nacionales e internacionales. Lleva 17 afios en el sector, un
artista en toda regla.

La receta de la ternera sancominada lleva su trabajo pero el resultado, como podeis
comprobar, es inmejorable. Algunos de nosotros tuvimos la oportunidad de echar un
mano al chef como podéis comprobar jeje.

Aqui el resultado.... impresionante como estaba. Es uno de los platos que tiene el
menu degustacion del Hotel Intercontinental.

e AN 4
Finalizada la ternera recorrimos el hotel a través de sus interminables pasillos hasta
llegar a la zona de la pasteleria donde pudimos conocer al inmenso pastelero Jests
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de la Puebla que nos ensefidé un postre sencillo y espectacular . Pastel con
queso, teja de queso rallado con cusciis de sablé y anis en grano. Jesus de
la puebla dispone de una amplia experiencia como Jefe de Pasteleria de los mejores
restaurantes y hoteles de Madrid. Asumid el cargo en el Hotel Palace, el restaurante
Pedro Larrumbe, el Hotel Ritz y, desde 2007, en el Hotel InterContinental Madrid.
(un CV inmejorable). Tiene también especializacién en numerosas técnicas de
pasteleria y reposteria, entre las cuales cabe destacar la elaboracion de turrones, el
caramelo y el chocolate.Presentd hace poco una seleccion de postres basados en el
madrofio, el fruto madrilefio por excelencia, aunque muchas veces olvidado, asi
como recetas mas clasicas como los bartolillos y las torrijas.

Estuvimos expectantes ante la elaboracion del postre y cuando lo probamos nos
quedamos boquiabiertos de la cremosidad y sabor del postre.

Fuente: Recetas de cocina faciles paso a paso | Recetas del Sefor Sefior 3 octubre
2014




Paginas Vistas Dia
Valor Pub: 1.155,2 €

767.895

Visitas Unicas Dia Reputacion: 9892
460.737

Usuarios Unicos Dia Ranking: 445,0
153.579 03-Oct-2014

PORCENTAJE: 37%

[MICIO » COCINA » RECETAS

Dialogo y Atout France organizan el
taller de cocina “Entre Fogones” en el
Hotel Intercontinental de Madrid

Por So

El pasado 1 de octubre tuve la oportunidad de asistir a un
evento en las cocinas del Hotel Intercontinental a un taller de
cocina <“Entre Fogones”™ organizado por “Dialogo”,
Asociacién de Amistad Hispano-Francesa, y “Atout France”
en el marco de la Fiesta de la Gastronomia y con la

colaboracion de President, la famosa marca de quesos.

Destacar que, hablando en plata, “flipamos” con las cocinas
del Hotel Intercontinental y con sus chefs. El taller de cocina
consistia en aprender a elaborar dos platos, un principal y
un postre, con quesos President. Durante esa mafiana pude
conocer a grandes blogueros que seguia de hace tiempo y
que tenia ganas de conocer.

El primer plato que elaboramos fue una ternera
“sancominada” con crema de quesos President y
frutos secos y aire de manzana. E| artista de los
fogones que nos dio la masterclass fue el gran chef José
Luque. Este gran chef llegd al Restaurante “El Jardin” en
Septiembre de 2005. Es experto en cocina tradicional,
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madrilefia y de autor y le gusta combinar las recetas mas
conservadores con ciertos toques de innovacion y frescura.
Luque tiene experiencia reconocida como Jefe de Cocina en
diversos restaurantes y hoteles y ha realizado y disefiado
reconocidas Jornadas Gastronomicas nacionales e
internacionales. Lleva 17 afios en el sector, un artista en
toda regla.

La receta de la ternera sancominada lleva su trabajo pero el
resultado, como podeis comprobar, es inmejorable. Algunos
de nosotros tuvimos la oportunidad de echar un mano al
chef como podéis comprobar jeje.

Aqui el resultado.... impresionante como estaba. Es uno de
los platos que tiene el menlt degustacion del Hotel
Intercontinental.

Finalizada la ternera recorrimos el hotel a través de sus
interminables pasillos hasta llegar a la zona de la pasteleria
donde pudimos conocer al inmenso pastelero Jesus de la
Puebla que nos ensefié un postre sencillo y espectacular .
Pastel con queso, teja de queso rallado con
cuscus de sablé y anis en grano. Jesus de la
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puebla dispone de una amplia experiencia como Jefe de
Pasteleria de los mejores restaurantes y hoteles de Madrid.
Asumié el cargo en el Hotel Palace, el restaurante Pedro
Larrumbe, el Hotel Ritz y, desde 2007, en el Hotel
InterContinental Madrid. (un CV inmejorable). Tiene también
especializacibn en numerosas técnicas de pasteleria y
reposteria, entre las cuales cabe destacar la elaboracién de
turrones, el caramelo y el chocolate.Present6 hace poco una
seleccién de postres basados en el madrofio, el fruto
madrilefio por excelencia, aunque muchas veces olvidado,
asi como recetas mas clasicas como los bartolillos y las
torrijas.

Estuvimos expectantes ante la elaboracion del postre y
cuando lo probamos nos quedamos boquiabiertos de la
cremosidad y sabor del postre.




Paginas Vistas Dia
Valor Pub: 45,2 €

12415 RECETASDECOCINADESERGIO.com
Visitas Unicas Dia Reputacién: 204
7.449
Usuarios Unicos Dia Ranking: 8.960,0
2483 03-Oct-2014
I
\ PORCENTAJE: 90%

EVENTOS BLOGUEROS
Dialogo y Atout France organizan el taller de cocina “Entre

Fogones” en el Hotel Intercontinental de Madrid

Publicado por Sergio Sehor Galén x 3 octubre, 2014 en 8:45
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El pasado 1 de octubre tuve la oportunidad de asistir a un evento en las cocinas del Hotel Intercontinental a un taller de
cocina <"Entre Fogones”> organizado por "Didlogo”, Asociacién de Amistad Hispano-Francesa, y “Atout France” en el
marco de la Fiesta de la Gastronomia y con la colaboracién de President, la famosa marca de quesos.

Destacar que, hablando en plata, “flipamos” con las cocinas del Hotel Intercontinental y con sus chefs. El taller de cocina
consistia en aprender a elaborar dos platos, un principal y un postre, con quesos President. Durante esa manana pude

conocer a grandes blogueros que seguia de hace tiempo y que tenia ganas de conocer.

El primer plato que elaboramos fue una ternera “sancominada” con crema de quesos President y frutos secos y aire
de manzana. El artista de los fogones que nos dio la masterclass fue el gran chef José Luque. Este gran chef llegé al
Restaurante “El Jardin” en Septiembre de 2005. Es experto en cocina tradicional, madrilefia y de autor y le gusta combinar
las recetas mas conservadores con ciertos toques de innovacién y frescura. Luque tiene experiencia reconocida como Jefe
de Cocina en diversos restaurantes y hoteles y ha realizado y disefiado reconocidas Jornadas Gastronémicas nacionales e
internacionales. Lleva 17 afios en el sector, un artista en tocla regla.

La receta de la ternera sancominada lleva su trabajo pero el resultado, como podeis comprobar, es inmejorable. Algunos
de nosotros tuvimos la oportunidad de echar un mano al chef como podéis comprobar jeje.
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Aqui el resultado.... impresionante como estaba. Es uno de los platos que tiene el menu degustacion del Hotel
Intercontinental.

Finalizada la ternera recorrimos el hotel a través de sus interminables pasillos hasta llegar a la zona de la pasteleria donde
pudimos conocer al inmenso pastelero Jesus de la Puebla que nos ensefi¢ un postre sencillo y espectacular . Pastel con
queso, teja de queso rallado con cuscis de sablé y anis en grano. Jesus de la puebla dispone de una amplia
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experiencia como Jefe de Pasteleria de los mejores restaurantes y hoteles de Madrid. Asumié el cargo en el Hotel Palace, el
restaurante Pedro Larrumbe, el Hotel Ritz y, desde 2007, en el Hotel InterContinental Madrid. (un CV inmejorable). Tiene
también especializacion en numerosas técnicas de pasteleria y reposteria, entre las cuales cabe destacar la elaboracion de
turrones, el caramelo y el chocolate.Presentd hace poco una seleccion de postres basados en el madronio, el fruto
madrilefio por excelencia, aunque muchas veces olvidado, asi como recetas mas clasicas como los bartolillos y las torrijas.

Estuvimos expectantes ante la elaboracion del postre y cuando lo probamos nos quedamos boquiabiertos de la
cremosidad y sabor del postre.
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Ternera sancominada y copa de pastel de queso, las recetas del
taller de cocina original Entre Fogones

08 de octubre de 2014 | 13:01 CET

Liliana Fuchs
Google+
@akane86

Editor en Directo al Paladar
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Liliana Fuchs
Directo al Paladar
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Dentro de las actividades de la Semana de la Gastronomla Francesa, la pasada semana se celebr6 el taller Entre
Fogones en el Hotel InterContinental de Madrid. Organizado por la Asociacion Dialogo y Atout France, en
colaboracién con el Grupo Lactalis que aportd productos de su gama Président, los asistentes aprendimos a elaborar
dos recetas originales que combinan la cocina francesa con la espariola.

De este modo, José Luque, chef del restaurante El Jardin del Hotel Intercontinental nos propuso recrear una de sus
preparaciones mas populares, la ternera Sancominada, en homenaje a su abuelo, mientras que el maestro
pastelero del mismo hotel, Jesus de la Puebla, nos enseri6é un postre muy sencillo pero original con su copa de
pastel de queso con teja de queso y cuscus de sablé y anis. ;Os apetece probarlos?

Ternera sancominada con cremas de queso y frutos secos
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Si os extrafia encontrar el término sancominada no os preocupéis, ya que podemos decir que es una invencion del chef
José Luque al desarrollar un método para cocinar y presentar la carne inspirandose en la cocina de su abuelo.
Consiste en dejar macerar la ternera con una mezcla de especias muy aromatica, para luego cortarla fina y servirla con
un variado de cremas de quesos y otros ingredientes que podemos componer a nuestro gusto.

-

Directo al Pal

La cocina de José Luque goza de reconocido prestigio y es que el chef elabora recetas de gran calidad sin dejarse llevar
demasiado por modas internacionales o fusiones demasiado rebuscadas. En su carta dominan platos en los que
apuesta por productos locales y se inspira en recetas tradicionales que reinterpreta para darles un
toque sofisticado y actual, sin renunciar a las Ultimas técnicas culinarias pero sin perder nunca de vista sus origenes o la
calidad de la materia prima.
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El chef es ademas un gran interlocuter y se le da muy bien ejercer de profesor, derrocha simpatia y es muy cercanc en el
trato. Sus talleres y exhibiciones culinarias se han ganado cierta fama merecida, y es que es un placer verle en accién
mientras se aprenden técnicas y trucos sencillos que se puedan poner en practica en la cocina de un hogar normal.

+ Ingredientes para 10 comensales: 1 kilo de carne de ternera (carrillera o falda), 70 gramos de puerro, de
apio, de ajo, de zanahoria y de cebolla, pimienta negra, laurel, tomillo, pimentén dulce y picante, cominos enteros,
frutos secos variados, tarrinas de queso variadas, brotes vegetales, aceite de oliva virgen extra, sal.

Caocinar la carne de ternera en el caldo que prepararemos con las verduras, un poco de aceite, laurel y sal. Preparar una
mezcla de pimentén dulce y picante, cominos machacados con las manos, tomillo, sal y pimienta negra, y embadurnar
bien la carne, dejandola reposar al menos 1 hora. Cortar en laminas finas y distribuir en una fuente. Montar el
plato adornando con pequefias porciones de cremas de queso, frutcs secos al gusto, aceite de oliva, brotes vegetales,
tomatitcs, aceite, etc.

.
Liliana Puchs
Directo al Paladar

Para el emplatado final, José Luque y su equipo elaboraron ademas un aire de manzana, que se puede preparar con
1/2 litro de zumo de manzana y 5 g de lecitina de soja. La mezcla se bate y se inyecta aire hasta gue se crea una
espuma llena de burbujas, ligerisima pero con un aroma potente. En el hotel preparan la ternera macerandola al vacio,
pero la idea general del plato se puede recrear sin problemas en casa.

Pastel con queso, teja de queso rallado con cuscus de sablé y
anis en grano
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Tras atravesar las entrafias del hotel, todo un submundo de pasillos, escaleras y estancias de todo tipo, nos dirigimos al
area dulce donde nos recibié un maravilloso aroma, y Jesus de la Puebla, jefe de pasteleria del
InterContinental. Este maestro pastelero lleva muchas décadas de experiencia y formacion continua en todos los
ambitos del mundo dulce, y ha sido jefe de pasteleria de diversos hoteles y restaurantes.

Sus conocimientos y su dominio de la técnica son mas que palpables al verle en accion rodeado de todos los
instrumentos tipicos del mundo pastelero. Para el taller nos propuso elaborar un postre muy facil donde el gran
protagonista es el queso en diversas texturas, una apuesta original pero muy practica ya que no requiere
invertir mucho tiempo ni precisa grandes conocimientos en técnicas de reposteria.

Liliana Fuchs
Directo al Paladar

o Ingredientes para 10 comensales: 500 g de harina, 300 g de mantequilla, 150 g de azucar, 25 g de anis en
grano, 2 huevos, 1 kg de queso cremoso estilo Rondelé mousse natural, 200 g de azlcar, 1 kg de nata, mermelada
al gusto, queso rallado no muy graso.

Hay que elaborar por separado tres partes de la receta antes del montaje en la copa, pero son pasos muy sencillos y
rapidos que se pueden preparar sobre la marcha en el mismo momento.
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Comenzamos con la base de sablé y anis. Batir la mantequilla fria troceada con el azicar. Afjadir Jos huevos de
uno en uno, batiendo bien, Ja harina y por dltimo el anis en grano. Dejar enfriar 10 minutos en la nevera. Precalentar el
horno a 180°C, estirar la masa en rectangulos no muy finos en una bandeja y hornear hasta que se dore. Dejar enfriar.

Para la teja de queso que decorara el plato, simplemente formar montoncitos de queso rallado, que no sea muy
graso, en una bandeja de horno y hornear unos 5 minutos, hasta que se hayan formado tejas soélidas ligeramente
doradas. Se pueden dejar enfriar sobre un rodillo o molde cilindrico para darle forma.

Semimontar la nata, procurando que no se monte demasiado, los picos al retirar las varillas se tienen que desmoronar,
ya que de lo contrario se nos podria cortar en el siguiente paso. Afiadir el aztcar y el queso, mezclando bien. Para
montar las copas echar un poco de masa desmigada de sablé, llenar hasta la mitad con la crema de queso, afiadir
unas cucharadas de mermelada para terminar de cubrir con la crema y decorar con la teja.

En este caso empleamos ademés frutos rojos para la decoracién final. Jesus nos proporcioné mermelada casera de
tomate, pero se podria emplear cualquier otra al gusto. Es un postre fresco, poco dulce, donde sobresale el sabor
el queso y el toque de mantequilla y anis del sablé. El maestro pastelero apuesta por preparar dulces sin caer en el
exceso de azucar demasiado tipico hoy en dia.
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Liliana Puchs
Directo al Paladar

Con estas dos recetas elaboradas por los profesionales del Hotel InterContinental de Madrid se demuestra el juego que
pueden dar productos tipicos franceses como son sus quesos cremosos, en recetas originales y elegantes que ho
tienen por qué ser muy complicadas.

Fue un placer ver en accién y aprender de la mano de José Luque y Jesus de la Puebla, pues ademas de grandes
expertos son excelentes comunicadores y crearon un ambiente muy ameno entre los asistentes. Si podéis asistir a
un taller impartido por ellos, os recomiendo que no os lo perdais.

Mas informacién | Restaurante El Jardin - Hotel InterContinental En Directo al Paladar | ¢ Cémo se prepara el mend de la
gala de Nochebuena en el Hotel Intercontinental de Madrid?
En Directo al Paladar | Semana de la Gastronomia Francesa en Madrid
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Terner ncominada y copa de pastel de gueso, |las recetas del taller de cocina original Entre Fogones, par Liliana Fuchs,
8 octobr 14

mercredi 8 octobre 2014 :: Al Paladar ::

| 1
Ir F _’ Directo al Paladar

Dentro de las actividades de la Semana de ;

taller Entre Fogones en el Hotel InterContinental de Madrid. Organizado por la Asociacion Dialogo
y Atout France, en colaboracion con el Grupo Lactalis que aportd productos de su gama Président, los
asistentes aprendimos a elaborar dos recetas originales que combinan la cocina francesa con la
espanola.

De este modo, José Luque, chef del restaurante El Jardin del Hotel Intercontinental nos propuso
recrear una de sus preparaciones mas populares, |a ternera Sancominada, en homenaje a su abuelo,
mientras que el maestro pastelero del mismo hotel, Jesds de la Puebla, nos ensefid un postre muy
sencillo pero original con su copa de pastel de queso con teja de queso y cuscis de sablé y anis.
¢0s apetece probarlos?

Ternera sancominada con cremas de queso y frutos secos
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Si 0s extrafna encontrar el término sancominada no os preocupéis, ya gue podemos decir que es una
invencion del chef José Lugue al desarrollar un método para cocinar y presentar la came
inspirandose en la cocina de su abuelo. Consiste en dejar macerar la ternera con una mezcla de

especias muy aromatica, para luego cortarla fina y servirla con un variado de cremas de quesos y
otros ingredientes que podemos componer a nuestro gusto.

- e,
La cocina de José Luque goza de reconocido prestigio y es que el chef elabora recetas de gran calidad
sin dejarse llevar demasiado por modas internacionales o fusiones demasiado rebuscadas. En su carta
dominan platos en los que apuesta por productos locales y se inspira en recetas tradicionales
que reinterpreta para darles un toque sofisticado y actual, sin renunciar a las dltimas técnicas
culinarias pero sin perder nunca de vista sus origenes o la calidad de la materia prima.
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El chef es ademds un gran interlocutor y se le da muy bien ejercer de profesor, derrocha simpatia y es
muy cercano en el trato. Sus talleres y exhibiciones culinarias se han ganado cierta fama merecida, y
es que es un placer verle en accion mientras se aprenden técnicas y trucos sencillos que se puedan
poner en practica en la cocina de un hogar normal.
Ingredientes para 10 comensales: 1 kilo de came de termera (carrillera o falda), 70 gramos
de puerro, de apio, de ajo, de zanahoria y de cebolla, pimienta negra, laurel, tomillo, pimenton
dulce y picante, cominos enteros, frutos secos variados, tarrinas de queso variadas, brotes
vegetales, aceite de oliva virgen extra, sal.

Cocinar la came de temera en el caldo que prepararemos con las verduras, un poco de aceite, laurel y
sal. Preparar una mezcla de pimenton dulce y picante, cominos machacados con las manos, tomillo, sal

y pimienta negra, y embadurnar bien la carne, dejandola reposar al menos 1 hora. Cortar en
laminas finas y distribuir en una fuente. Montar el plato adomando con pequenas porciones de cremas

Lillana Puchs
Directo al Paladar

Para el emplatado final, José Luque y su equipo elaboraron ademds un aire de manzana, que se
puede preparar con 1/2 litro de zumo de manzana y 5 g de lecitina de soja. La mezcla se bate y se
inyecta aire hasta que se crea una espuma llena de burbujas, ligerisima pero con un aroma potente. En
el hotel preparan la ternera macerdndola al vacio, pero la idea general del plato se puede recrear sin
problemas en casa.

Pastel con queso, teja de queso rallado con cuscis de sablé y
anis en grano
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Tras atravesar las entrafias del hotel, todo un submundo de pasillos, escaleras y estancias de todo
tipo, nos dirigimos al area dulce donde nos recibio un maravilloso aroma, y Jesas de la Puebla, jefe
de pasteleria del InterContinental. Este maestro pastelero lleva muchas décadas de experiencia y
formacion continua en todos los ambitos del mundo dulce, y ha sido jefe de pasteleria de diversos
hoteles y restaurantes.
Sus conocimientos y su dominio de la técnica son mas que palpables al verle en accion rodeado de
todos los instrumentos tipicos del mundo pastelero. Para el taller nos propuso elaborar un postre muy
facil donde el gran protagonista es el queso en diversas texturas, una apuesta original pero muy
practica ya que no requiere invertir mucho tiempo ni precisa grandes conocimientos en técnicas de
repostera.

Ingredientes para 10 comensales: 500 g de harina, 300 g de rnantequilla, 150 g de azlcar,
25 g de anis en grano, 2 huevos, 1 kg de queso cremoso estilo Rondelé mousse natural, 200 g
de azlcar, 1 kg de nata, mermelada al gusto, queso rallade no muy graso.

Hay que elaborar por separado tres partes de la receta antes del montaje en la copa, pero son pasos
muy sencillos y rapidos que se pueden preparar sobre la marcha en el mismo momento.
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Liliana Puchs
Directo al Paladar

Comenzamos con la base de sablé y anis. Batir la mantequilla fria troceada con el azicar. Afadir los
huevos de uno en uno, batiendo bien, la harina y por dltimo el anis en grano, Dejar enfriar 10 minutos
en la nevera. Precalentar el hormo a 1809C, estirar la masa en rectangulos no muy finos en una
bandeja y homear hasta que se dore. Dejar enfriar.

Para la teja de queso que decorara el plato, simplemente formar montoncitos de queso rallado, gue
no sea muy graso, en una bandeja de hormo y homear unos 5 minutos, hasta que se hayan formado
tejas solidas ligeramente doradas. Se pueden dejar enfriar sobre un rodillo o molde cilindrico para darle
forma.

‘":!_‘ )
V4

Semimontar la nata, procurando que no se monte demasiado, los picos al retirar las varillas se tienen
que desmoronar, ya que de lo contrario se nos podria cortar en el siguiente paso. Afadir el azlicar y el
gueso, mezclando bien. Para montar las copas echar un poco de masa desmigada de sablé, llenar
hasta la mitad con la crema de queso, afadir unas cucharadas de mermelada para terminar de cubrir
con la crema y decorar con la teja.

En este caso empleamos ademas frutos rojos para la decoracion final. Jesis nos proporciond
mermelada casera de tomate, pero se podra emplear cualguier otra al gusto. Es un postre fresco,
poco dulce, donde sobresale el sabor el queso y el toque de mantequilla y anis del sablé. El maestro
pastelero apuesta por preparar dulces sin caer en el exceso de azucar demasiado tipico hoy en dia.
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Liliana Puchs
Directo al Palad

Con estas dos recetas elaboradas por los profesionales del Hotel InterContinental de Madrid se
demuestra el juego que pueden dar productos tipicos franceses como son sus quesos cremosos, en
recetas originales y elegantes gue no tienen por qué ser muy complicadas.

Fue un placer ver en accion y aprender de la mano de José Luque y Jesis de la Puebla, pues ademés
de grandes expertos son excelentes comunicadores y crearon un ambiente muy ameno entre los
asistentes. Si podéis asistir a un taller impartido por ellos, os recomiendo que no os lo perd
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Dentro de las actividades de Ia , la pasada semana se celebro el taller Entre Fogones en el Hotel
InterCortinental de Madrid. Organizado por Ia Asociacion D|a|ogo yAtout France en colaboracién con el Grupo Lactalis que aport6 productos de
su gama Président, los asistentes aprendimos a elaborar dos recetas originales que combinan la cocina francesa con la espafiola. De este
modo, José Luque, chef del restaurante El Jardin del Hotel Intercontinental nos propuso recrear una de sus preparaciones mas populares, la
ternera Sancominada, en homenaje a su abuelo, mientras que el maestro pastelero del mismo hotel, Jesus de la Puebla, nos ensefid un postre
muy sencillo pero original con su copa de pastel de queso con teja de queso y cuscls de sablé y anis. ;Os apetece probarlos? Temera
sancominada con cremas de queso y frutos secos Si os extrafia encontrar el término sancominada no os preocupéis, ya que podemos decir que
es una invencidn del chef José Luque al desarrollar un método para cocinar y presentar la came inspirandose en la cocina de su abuelo.
Consiste en dejar macerar la temera con una mezcla de especias muy aromatica, para luego cortarla fina y sendrla con un variado de cremas de
quesos Y otros ingredientes que podemos componer a nuestro gusto. La cocina de José Luque goza de reconocido prestigio y es que el chef
elabora recetas de gran calidad sin dejarse llevar demasiado por modas intemacionales o fusiones demasiado rebuscadas. En su carta
dominan platos en los que apuesta por productos locales y se inspira en recetas tradicionales que reinterpreta para darles un toque sofisticado
y actual, sin renunciar a las ultimas técnicas culinarias pero sin perder nunca de vista sus origenes o la calidad de la materia prima. El chef es
ademas un gran interlocutor y se le da muy bien ejercer de profesor, derrocha simpatia y es muy cercano en el trato. Sus talleres y exhibiciones
culinarias se han ganado cierta fama merecida, y es que es un placer verle en accién mientras se aprenden técnicas y trucos sendillos que se
puedan poner en practica en la cocina de un hogar normal.

¢ Ingredientes para 10 comensales: 1 kilo de came de temera (carillera o falda), 70 gramos de puerro, de apio, de ajo, de zanahoria y de
cebolla, pimienta negra, laurel, tomillo, pimentén dulce y picante, cominos enteros, frutos secos variados, tammnas de queso variadas,
brotes vegetales, aceite de oliva virgen extra, sal.

Cocinar la came de temera en el caldo que prepararemos con las verduras, un poco de aceite, laurel y sal. Preparar una mezcla de pimenton
dulce y picante, cominos machacados con las manos, tomillo, sal y pimienta negra, y embadurnar bien la carne, dejandola reposar al menos 1
hora. Cortar en laminas finas y distribuir en una fuente. Montar el plato adomando con pequefias porciones de cremas de queso, frutos secos al
gusto, aceite de oliva, brotes vegetales, tomatitos, aceite, etc. Para el emplatado final, José Luque y su equipo elaboraron ademas un aire de
manzana, que se puede preparar con 1/2 litro de 2aumo de manzana y 5 g de lecitina de soja. La mezla se bate y se inyecta aire hasta que se crea
una espuma llena de burbujas, ligerisima pero con un aroma potente. En el hotel preparan la temera macerandola al vacio, pero la idea general
del plato se puede recrear sin problemas en casa. Pastel con queso, teja de queso rallado con cuscus de sablé y anis en grano Tras atravesar
las entrafias del hotel, todo un submundo de pasillos, escaleras y estancias de todo tipo, nos dirigimos al area dulce donde nos recibié un
maravilloso aroma, y Jesus de la Puebla, jefe de pasteleria del InterContinental. Este maestro pastelero lleva muchas décadas de experiencia y
formacién continua en todos los ambitos del mundo dulce, y ha sido jefe de pasteleria de diversos hoteles yrestaurantes. Sus conocimientos y su
dominio de la técnica son mas que palpables al verle en accién rodeado de todos los instrumentos tipicos del mundo pastelero. Para el taller nos
propuso elaborar un postre muyfacil donde el gran protagonista es el queso en diversas texturas, una apuesta original pero muy practica ya que
no requiere invertir mucho tiempo ni precisa grandes conocimientos en técnicas de reposteria.

¢ Ingredientes para 10 comensales: 500 g de harina, 300 g de mantequilla, 150 g de azicar, 25 g de anis en grano, 2 huews, 1 kg de
queso cremoso estilo Rondelé mousse natural, 200 g de azicar, 1 kg de nata, mermelada al gusto, queso rallado no muy graso.

Hay que elaborar por separado tres partes de la receta antes del montaje en la copa, pero son pasos muy sencillos y rapidos que se pueden
preparar sobre la marcha en el mismo momento. Comenzamos con la base de sablé y anis. Batir la mantequilla fria troceada con el azicar.
Afadir los huevos de uno en uno, batiendo bien, la harina y por ultimo el anis en grano. Dejar enfriar 10 minutos en la nevera. Precalentar el homo
a 180°C, estirar la masa en rectangulos no muy finos en una bandeja y homear hasta que se dore. Dejar enfriar. Para la teja de queso que
decorara el plato, simplemente formar montoncitos de queso rallado, que no sea muy graso, en una bandeja de homo y homear unos 5 minutos,
hasta que se hayan formado tejas sdlidas ligeramente doradas. Se pueden dejar enfriar sobre un rodillo o molde cilindrico para darle forma.
Semimontar la nata, procurando que no se monte demasiado, los picos al retirar las varillas se tienen que desmoronar, ya que de lo contrario se
nos podria cortar en el siguiente paso. Aiadir el aziicar y el queso, mezclando bien. Para montar las copas echar un poco de masa desmigada
de sablé, llenar hasta la mitad con la crema de queso, afiadir unas cucharadas de mermelada para terminar de cubrir con la crema y decorar con
la teja. En este caso empleamos ademas frutos rojos para la decoracién final. Jesus nos proporcioné memmelada casera de tomate, pero se
podria emplear cualquier ofra al gusto. Es un postre fresco, poco dulce, donde sobresale el sabor el queso y el toque de mantequilla y anis del
sablé. El maestro pastelero apuesta por preparar dulces sin caer en el exceso de azicar demasiado tipico hoy en dia. Con estas dos recetas
elaboradas por los profesionales del Hotel InterContinental de Madrid se demuestra el juego que pueden dar productos tipicos franceses como
SON SUS quUeSOS Cremosos, en recetas originales y elegantes que no tienen por qué ser muy complicadas. Fue un placer ver en accion y
aprender de la mano de José Luque y Jesus de la Puebla, pues ademas de grandes expertos son excelentes comunicadores y crearon un
amblente muy ameno entre los asistentes. Si podels asistir a un taller impartido por ellos, os recomiendo que no os lo perdais. Mas informacion |
En Directo al Paladar |
En Directo al Paladar |

26/09/2014 11:01

El pasado miércoles se presentd en Madrid el programa de la primera Semana de la Gastronomia Francesa, un evento que se une a la Féte de
la Gastronomie, la Fiesta de la Gastronomia en Francia. Asi, del 26 de septiembre al 5 de octubre se llevaran a cabo en la capital espariola
diferentes actividades en tomo a la cultura gastrondmica del pais vecino. Es indudable la importancia que ha tenido y tiene Francia en el
desarrollo yewlucién de lo que entendemos hoy por gastronomia, no en vano ha sido reconocida por la UNESCO como patrimonio inmaterial de
la humanidad. Conscientes de su valor cultural, social yecondmico, Francia celebra estos dias la cuarta edicion de lo que es ya una fiesta plural e
intemacional en tomo a su gastronomia. El lema elegido este afio, Ef amor por los gestos y el saber hacer, pretende reflexionar sobre todo lo que
rodea al acto de cocinar, haciendo especial hincapié en aquello que define la gastronomia francesa desde la tradicion y el oficio artesano, hasta
la alta cocina. Se trata de apreciar todo lo que rodea a la cocina y a todos sus implicados. Por primera vez Espafia se une a esta fiesta con la
celebracion de distintas acciones en tomo a la cocina francesa ya su cultura. En la presentacion, Rafael Ansén quiso destacar la deuda que tiene
la cocina mundial yla espafiola en particular con la herencia francesa, yademas insistio en la necesidad de que Espaiia y Francia colaboren de
forma mas cercana para crear un eje que ordene las nuevas tendencias hacia el futuro de la cocina. En el programa de esta edicién inaugural se
han reunido actividades como talleres gastrondmicos, exposiciones, concursos, ciclos de cine y diferentes ments y platos que han preparado
para el evento algunos restaurantes con connotacion francesa de Madrid. Todo ello con la intencion de abarcar a todo tipo de publicos, incluyendo
nifnos, jovenes y mayores, con actiidades que pretenden reforzar los encuentros entre generaciones. Es una buena oportunidad para volver la
vista hacia la cocina francesa, cuna de la gastronomla pero que, a pesar de su prestigio, parece haber quedado algo en la sombra en los
ultimos afos. En la pagina oﬁC|aI encontraréis y la oportunidad de participar en un que sortea un Maje culinario a la
ciudad francesa de Toulouse. Mas informacion | e En Directo al Paladar |
En Directo al Paladar |
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| Ternera sancominada y copa de pastel de queso, las recetas del 0
taller de cocina original Entre Fogones

BY ROSA MARTINEZ ON 8 OCTUBRE, 2014 - COCINA, HOGAR

Dentro de las actividades de la Semana de la Gastronomfa Francesa, la pasada semana se celebré el taller
Entre Fogones en el Hotel InterContinental de Madrid. Organizado por la Asociacién Diadlogo y Atout France,
en colaboracién con el Grupo Lactalis que aporté productos de su gama Président, los asistentes
aprendimos a elaborar dos recetas originales que combinan la cocina francesa con la espafiola. De este
modo, José Luque, chef del restaurante El Jardin del Hotel Intercontinental nos propuso recrear una de sus
preparaciones mas populares, la ternera Sancominada, en homenaje a su abuelo, mientras que el maestro
pastelero del mismo hotel, Jesus de la Puebla, nos ensefié un postre muy sencillo pero original con su copa

de pastel de queso con teja de queso y cuscis de sablé y anis. ;Os apetece probarlos...

n |
Liliana Fuchs
Directo al Paladar

Dentro de las actividades de la Semana de |a Gastronom(a Francesa, la pasada semana se celebro el taller Entre
Fogones en el Hotel InterContinental de Madrid. Organizado por la Asociacién Didlogo y Atout France, en
colaboracién con el Grupo Lactalis que aportd productos de su gama Président, los asistentes aprendimos a

elaborar dos recetas originales que combinan la cocina francesa con la espafiola.

De este modo, José Luque, chef del restaurante El Jardin del Hotel Intercontinental nos propuso recrear una de sus
preparaciones més populares, la ternera Sancominada, en homenaje a su abuelo, mientras que el maestro
pastelero del mismo hotel, Jests de la Puebla, nos ensefié un postre muy sencillo pero original con su copa de

pastel de queso con teja de queso y cuscls de sablé y anfs. ;Os apetece probarlos?

Ternera sancominada con cremas de queso y frutos secos
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Si os extrafia encontrar el término sancominada no os preocupéis, ya que podemos decir que es una invencién del chef
José Luque al desarrollar un método para cocinar y presentar la carne inspirdndose en la cocina de su abuelo. Consiste
en dejar macerar la ternera con una mezcla de especias muy aromatica, para luego cortarla fina y servirla con un variado
de cremas de quesos y otros ingredientes que podemos componer a nuestro gusto.

Directo al Palad

La cocina de José Luque goza de reconocido prestigio y es que el chef elabora recetas de gran calidad sin dejarse llevar
demasiado por modas internacionales o fusiones demasiado rebuscadas. En su carta dominan platos en los que
apuesta por productos locales y se inspira en recetas tradicionales que reinterpreta para darles un toque sofisticado
y actual, sin renunciar a las Gltimas técnicas culinarias pero sin perder nunca de vista sus orfgenes o la calidad de la

materia prima.
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El chef es ademds un gran interlocutor y se le da muy bien ejercer de profesor, derrocha simpatfa y es muy cercano en el trato.
Sus talleres y exhibiciones culinarias se han ganado cierta fama merecida, y es que es un placer verle en accién mientras se

aprenden técnicas y trucos sencillos que se puedan poner en préactica en la cocina de un hogar normal.

= Ingredientes para 10 comensales: 1 kilo de carne de ternera (carrillera o falda), 70 gramos de puerro, de apio, de ajo,
de zanahoria y de cebolla, pimienta negra, laurel, tomillo, pimentén dulce y picante, cominos enteros, frutos secos

variados, tarrinas de queso variadas, brotes vegetales, aceite de oliva virgen extra, sal.

Cocinar la carne de ternera en el caldo que prepararemos con las verduras, un poco de aceite, laurel y sal. Preparar una
mezcla de pimentdn dulce y plcante, cominos machacados con las manos, tomillo, sal y pimienta negra, y embadurnar bien la
carne, dejandola reposar al menos 1 hora. Cortar en laminas finas y distribuir en una fuente. Montar el plato adornando con
pequefias porciones de cremas de queso, frutos secos al gusto, aceite de oliva, brotes vegetales, tomatitos, aceite, etc.

Liliana Puchs
Directo al Paladar

Para el emplatado final, José Luque y su equipo elaboraron ademas un aire de manzana, que se puede preparar con 1/2 litro
de zumo de manzanay 5 g de lecitina de soja. La mezcla se bate y se inyecta aire hasta que se crea una espuma llena de
burbujas, ligerfsima pero con un aroma potente. En el hotel preparan la ternera maceréndola al vacfo, pero la idea general del
plato se puede recrear sin problemas en casa.

Pastel con queso, teja de queso rallado con cuscus de sablé y anis en
grano
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Tras atravesar las entrafias del hotel, todo un submundo de pasillos, escaleras y estancias de todo tipo, nos dirigimos al area dulce
donde nos recibié un maravilloso aroma, y Jesiis de la Puebla, jefe de pasteleria del InterContinental. Este maestro pastelero
lleva muchas décadas de experiencia y formacién continua en todos los ambitos del mundo dulce, y ha sido jefe de pastelerfa de
diversos hoteles y restaurantes.

Sus conocimientos y su dominio de la técnica son mas que palpables al verle en accién rodeado de todos los instrumentos tipicos
del mundo pastelero. Para el taller nos propuso elaborar un postre muy facil donde el gran protagonista es el queso en diversas
texturas, una apuesta original pero muy practica ya que no requiere invertir mucho tiempo ni precisa grandes conocimientos en

técnicas de reposteria.

~ Liliana Fuchs
Directo al Paladar

= Ingredientes para 10 comensales: 500 g de harina, 300 g de mantequilla, 150 g de azGcar, 25 g de anfs en grano, 2 huevos,
1 kg de queso cremoso estilo Rondelé mousse natural, 200 g de azucar, 1 kg de nata, mermelada al gusto, queso rallado no

muy graso.

Hay que elaborar por separado tres partes de la receta antes del montaje en la copa, pero son pasos muy sencillos y rapidos que se

pueden preparar sobre la marcha en el mismo momento.
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Direoto al Paladar

Comenzamos con la base de sablé y anfs. Batir la mantequilla fria troceada con el azlcar. Afiadir los huevos de uno en uno, batiendo
bien, y por ultimo el anfs en grano. Dejar enfriar 10 minutos en la nevera. Precalentar el horno a 180°C, estirar la masa en rectangulos no

muy finos en una bandeja y hornear hasta que se dore. Dejar enfriar.

Para la teja de queso que decorara el plato, simplemente formar montoncitos de queso rallado, que no sea muy graso, en una bandeja
de horno y hornear unos 5 minutos, hasta que se hayan formado tejas sélidas ligeramente doradas. Se pueden dejar enfriar sobre un

rodillo o molde cilindrico para darle forma.

Semimontar la nata, procurando que no se monte demasiado, los picos al retirar las varillas se tienen que desmoronar, ya que de lo
contrario se nos podrfa cortar en el siguiente paso. Afiadir el aztcar y el queso, mezclando bien. Para montar las copas echar un poco de
masa desmigada de sablé, llenar hasta la mitad con la crema de queso, afiadir unas cucharadas de mermelada para terminar de cubrir

con la crema y decorar con la teja.

En este caso empleamos ademés frutos rojos para la decoracion final. Jesus nos proporcioné mermelada casera de tomate, pero se
podrfa emplear cualquier otra al gusto. Es un postre fresco, poco dulce, donde sobresale el sabor el queso y el toque de mantequillay
anfs del sablé. El maestro pastelero apuesta por preparar dulces sin caer en el exceso de azticar demasiado tipico hoy en dia.
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Lilisna Puchas
Diracto al Palad

Con estas dos recetas elaboradas por los profesionales del Hotel InterContinental de Madrid se demuestra el juego que pueden dar productos

tipicos franceses como son sus quesos cremosos, en recetas originales y elegantes que no tienen por qué ser muy complicadas.

Fue un placer ver en accién y aprender de la mano de José Luque y JesUs de la Puebla, pues ademas de grandes expertos son excelentes
comunicadores y crearon un ambiente muy ameno entre los asistentes. Si podéis asistir a un taller impartido por ellos, os recomiendo que no
os lo perdais.

Maés informacién | Restaurante El Jardin — Hotel InterContinental En Directo al Paladar | ;Cémo se prepara el men( de |a gala de Nochebuena
en el Hotel Intercontinental de Madrid?
En Directo al Paladar | Semana de la Gastronomia Francesa en Madrid

- La noticia Ternera sancominada y copa de pastel de queso, |as recetas del taller de cocina original Entre Fogones fue publicada originalmente
en Directo al Paladar por Liliana Fuchs.
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158 lecturas en 7 dias

Ternera sancominada y copa de pastel de queso, las recetas
del taller de cocina original Entre Fogones

www.directoalpaladar.com

Receta de ternera sancominada y copa de pastel de queso con teja y sablé. Recetas del taller Entre
Fogones del Chef José Luque y pastelero...

Seguir leyendo
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€ Recetas y comida sana muy

“proximas”

Una mafnana “entre fogones”

He tenido una oportunidad tnica. Y la verdad es que quiero contarselo a todo el
mundo: ihe estado en las cocinas del Hotel InterContinental de Madrid
cocinando con su chef!

Por fin os lo he dicho, iqué ganas! Y no, no me he colado alli. Todo ha sido gracias a la
celebracion de la Semana de la Gastronomia Francesa, en la que se quiso acercar
a todos la cocina de nuestros vecinos con diferentes actividades. Ya sabéis que ADORO
Francia y su gastronomia como os conté en mi viaje a Paris. Asi que, cuando oi que se
celebraba el taller de cocina ‘Entre fogones: Espana-Francia’ en este hotelazo,
alld que me fui y me meti hasta la cocina, literalmente.

Tue el chef de estas cocinas, José Luque, el encargado de explicarnos paso a paso
la primera de las recetas: ternera sancominada. Una creacién inspirada en la
cocina de su abuelo. Y la hicimos asi:
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Ternera sancominada

Ingredientes para 10 personas:

1 kilo de carne de ternera (carrillera o falda)
70 g. de puerro, apio, ajo, zanahoria y cebolla
Pimienta negra

Laurel

Tomillo

Pimentén dulce v picante

Cominos enteros

Trutos secos como avellanas, anacardos, nueces o pistachos
Tarrinas de queso variadas President

Brotes vegetales para decorar

Aceite de oliva y sal

Primero, se prepara un caldo con todas las verduras, laurel y sal, en el que se
cocinara la ternera. Después, se hace una mezcla con el pimentén, tomillo, sal,
pimienta y comino (mucho comino), en el que se debe poner la ternera para
seguidamente envolverla en papel de plata y dejarla en frio minimo 1 hora, pero 24
horas serfa lo ideal. Una vez ha pasado este tiempo, se trocea la ternera en
finas lAminas y sobre cada una se pone un poyuito de la crema de queso
Président que se prefiera, frutos secos, unos brotes de decoracién y un toque de
aceile. Y sios alrevéis, aire de manzana.

Nunca habia comido la carne asi. Resulta muy jugosa y sabrosa gracias a las
especias que utiliza para macerarla, especialmente el comino, como su nombre deja
intuir. Lo méas curioso es lo bien que empasta todo: ternera, comino, queso
y frutos secos. iBravo! Lo del aire de manzana me conquist6. Refrescante y con cero
calorias pero dificil hacerlo en casa.

Fl postre fue un pastel de queso con teja de queso rallado. receta que nos
mostrd tamhién paso a paso el jefe de pasteleria del hotel, Jestis de la Puebla. Un

dule

e muy suave, sencillo y lleno de matices:
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Ingredientes para 10 personas:

500 g. de harina

300 g. de mantequilla

150 g. de azlcar

25 g. de anis en grano

2 huevos

1 kilo de queso cremoso estilo Rondelé de Président
200 g. de azfcar

1 kilo de nata

Mermelada de tomate

Queso rallado

La base consiste en un sablé, algo parecido a galleta, de anis. Primera hay
que mezcla la mantequilla con el azicar, afiadir los huevos, la harina y el anis. Una
vez esté bien batido, al frigorifico 10 mins. y el horno se va precalentando a 180°.
Sacar la masa, estirarla en la bandeja del horno y hornear unos minutos, hasta que
tenga un color dorado. Cuando esté frio solo hay que romperla o desmigarla y
ponerla en el fondo de la copa, ya que seré la base.

La teja se hace en un minuto: con el queso rallado (cualquiera que no sea
demasiado graso) se hacen montoncitos en la bandeja del horno y se aplastan hasta
que queden circulares. Hornear 5 minutos y, itachan! Teja lista. Si queréis darle
forma céncava, dejadlas enfriar sobre un rodillo.

Luego, hay que “semimontar” la nata, que no lo haga del todo. Afadir azicar y
queso. Mezclar bien y servir en las copas hasta llenar la mitad porque en el
centro pondremos un poco de mermelada de tomate (o cualquier fruto
rojo), y acabar con més crema. Se colocal la teja v unos frutos de decoracién y
ilisto!

Dos recetas muy chulas y diferentes que se pueden hacer en casa para dejar a los
invitados boquiabiertos. Creo que estas navidades me atreveré con ellas.

iGracias a Dialogo y Atout France por la organizacion y la invitaciéon! Y a los chefs por
sus detalladas explicaciones, asi como emplear toda la mafana con nosotros.

iUn mordisquito de La Glotona!




Actualizado el 24 de octubre de 2014
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