
Crema  de  mejillones  estilo
Berasategui
Para una cena de Navidad con presupuesto ajustado, Martín
Berasategui lleva tiempo insistiendo en que no hace falta
acudir a mariscos exclusivos para lograr un plato con alma de
“alta cocina”, sino tratar con mimo productos humildes como el
mejillón, cocerlos en su punto y exprimir al máximo su jugo y
su estacionalidad.

En  sus  intervenciones  sobre  menús
festivos suele recalcar que lo importante
es repetir técnicas que se dominan, no
complicarse en exceso y construir platos
muy  sabrosos  a  partir  de  fondos  bien
hechos, algo que encaja de lleno con la
lógica de una crema de marisco que se
apoya en el sabor del caldo, el vino y
las  verduras,  más  que  en  un  marisco
carísimo.​
A partir de esa filosofía, esta crema de mejillones navideña
funciona casi como una declaración de principios: convierte el
llamado  “marisco  de  los  pobres”  en  un  entrante  sedoso,
elegante y muy proteico, que llega a la mesa con discurso
culinario y de territorio, pero sin poner contra las cuerdas
la economía del anfitrión.
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Martín Berasategui lleva tiempo insistiendo en que no hace
falta acudir a mariscos exclusivos para lograr un plato con
alma de “alta cocina”
Para un menú de fiesta que quiera sonar a Berasategui sin
imposturas, es un plato que permite reivindicar el producto
gallego, la temporada y la sencillez bien entendida, con una
técnica asumible en cualquier cocina doméstica.

Ingredientes

1 kg de mejillones frescos
100 ml de vino blanco (albariño, txacolí, verdejo…)
1 cebolla mediana
1 puerro
2 tallos de apio
1 zanahoria
1–2 patatas (unos 300 g en total)
200 ml de nata para cocinar
2 cucharadas de mantequilla
2 cucharadas de aceite de oliva
500 ml de caldo de pescado
Sal y pimienta negra molida

https://www.martinberasategui.com/es/inicio


Perejil o eneldo fresco para rematar

Elaboración

Limpia bien los mejillones, retirando barbas y raspando1.
las conchas. Colócalos en una olla amplia con el vino
blanco, tapa y cocina a fuego medio hasta que se abran,
unos 5 minutos. Retira del fuego.​
Separa la carne de las conchas, descartando cualquier2.
mejillón que no se haya abierto, y cuela el jugo de la
cocción; resérvalo porque será la base del sabor.​
Pica fino la cebolla, el puerro, el apio y la zanahoria.3.
En una cacerola grande, calienta la mantequilla con el
aceite  y  sofríe  las  verduras  a  fuego  medio  unos  8
minutos, buscando que queden tiernas pero sin que cojan
color.​
Pela las patatas, córtalas en trozos pequeños y añádelas4.
al sofrito. Incorpora el líquido de los mejillones que
tenías reservado y suma el caldo de pescado. Cuece a
fuego medio 15–20 minutos, hasta que la patata esté muy
blanda.​
Agrega los mejillones (puedes reservar algunos enteros5.
para la decoración final) y deja que den un hervor suave
un par de minutos más.​
Retira del fuego y tritura a conciencia hasta conseguir6.
una  crema  fina  y  homogénea.  Pasa  la  mezcla  por  un
colador o chino fino para eliminar restos de concha o
fibras y obtener una textura más elegante.​
Vuelve a poner la crema en la olla a fuego muy bajo,7.
añade la nata y mezcla bien. Ajusta de sal y pimienta,
cuidando de que no llegue a hervir para que la nata no
se separe.​
Sirve bien caliente en platos hondos o tazas, coronando8.
con los mejillones enteros reservados y un toque de
perejil o eneldo fresco picado.​



Notas: Tiempo total: 40 minutos  – Raciones: 4
comensales
​


