


Un recorrido por
la evolucion de
la cocina espanola

Echaurren, el sabor de la memoria
es un alegato de la tierra y
de la relacién intima que
la familia Sinchez-Paniego
ha tenido y tiene con ella;
elemento determinante para
entender su oferta culinaria,
donde los productos riojanos
y la tradicién han estado siempre
representados en su modo de
entender la gastronomia.

De tal forma, el libro recorre
los platos de Marisa Sanchez y
Francis Paniego en su relacion
con las estaciones y los sentidos.



Culturay el medio de una cocina

En este libro el lector no sélo va a encontrar las caracteristicas gastrondémicas

del Echaurren, sino también una aproximacion a la frealidad histdrica

y cultural de lo que ha sido Ezcaray en el dltimo siglo y medio. Un elemento
imprescindible para entender la cocina del Echaurren, tanto la tradicional
como la evolucién que representa Francis Paniego.
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Una cocina tradicional

Los incondicionales de la cocina de Marisa Sanchez van a disfrutar en

esta obra con 35 platos, minuciosamente descritos, de la carta de esta cocinera,

entre ellos sus famosas croquetas del Echaurren

(cuyo proceso de elaboracién se explica por primera vez en un libro).

Las

propuestas gastronémicas

de Marisa son una apasionada revisiéon

de la cocina tradicional riojana.
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El placer de lo sencillo

Marisa Sanchez ha sido de las pocas mujeres que ha recibido la distincién

de mejor cocinera que otorga la Academia Espafiola de Gastronomia.

Durante cinco décadas ha regentado el Echaurren, desarrollando un importante trabajo
de revalorizaciéon de la cocina tradicional riojana. Su esfuerzo ha permitido que una fonda
pensada para atender a viajeros de paso sea en la actualidad referencia de las rutas
gastrondmicas espafiolas. Platos sustentados en la ftradicién cultural riojana y en

los productos de temporada han definido una carta en la que Marisa Sianchez ha elevado

a la categoria de gastronomia de calidad cldsicos como su potaje de garbanzos con rape
y almejas, su sopa de pescado o su bacalao a la riojana.
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LAS RECETAS DE
MARISA SANCHEZ

INVIERNO

Menestra de verduras

Cardo en salsa con almendras

Alubias rojas con chorizo o Caparrones con sus sacramentos
Sopa de cocido

Almejas a la marinera

Albondigas con trufa

Rabo de ternera guisado al vino tinto

Flan casero

Tarta de chocolate

PRIMAVERA

Puré de verduras

Potaje de garbanzos con rape y almejas
Las croquetas del Echaurren

Sesos huecos

Bolitas de queso

Rabas orly

Taquitos de merluza

Bacalao a la riojana

Cangrejos de rio a la riojana

Pierna de cordero cocinada a la antigua
Cordero en salsa con guisantes

Cuajada casera con miel de brezo de Ezcaray

VERANO

Pisto riojano a mi estilo

Pochas con fritada y guindillas frescas
Crema de almejas al azafran
Calamares en su tinta

Cordero asado

Tarta de queso con frambuesa

OTONO

Purrusalda a mi manera
Alcachofas frescas en salsa

La sopa de pescado del Echaurren
Alubias blancas con chorizo
Besugo a la cazuela

Asadurilla de cordero

Patitas de cordero

Tarta de limon




LAS RECETAS DE
MARISA SANCHEZ

La banda de musi

CALAMARES EN SU TINTA
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EL PORTAL DEL ECHAURREN




La innovacion

Francis Paniego abrié dentro del hotel familiar el restaurante El Portal del Echaurren.
A través de él ha creado una oferta gastrondémica que, sustentada en buena parte en la cocina
de su madre, es una reinterpretacion de la misma, ofreciendo todas las posibilidades que

las técnicas culinarias de vanguardia han definido a la actual alta gastronomia espaiiola:
sferificaciones, cocina al vacio, espumas, emulsiones... se hacen presentes en creaciones
innovadoras y originales; una vanguardia que Paniego ha querido relacionar intimamente
con los productos y la cultura de su tierra. Mds de 50 recetas minuciosamente desarrolladas

dan cuenta de estas propuestas.
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LAS RECETAS DE
FRANCIS PANIEGO

INVIERNO. EL 0IDO
Copa de oreja con tacos de foie gras y aceite de ibérico
Callos y morros a la riojana

Empanadilla de lechecillas de cordero sobre gelée de caldo
de jamdn y crema de alcachofas y almendras

Taco de morros con ravioli liquido de cebolla confitada y
ricula

Patitas de cordero en cuchara

Lengua de cordero sobre mango, cuajada de foie gras
y cuscUs de café con reduccion de Coca-cola

Carpaccio de patata y trufa

¢Patatas a la riojana?

El caparron de oro

Sopa de ave con fideos version siglo xxi

Trufa de invierno con huevo cocinado a baja temperatura
Ostra de Bretafia con alcachofas y sopa de castafias
Vieira sobre crema de coliflor y un toque de pimiento y pifia
Laminas de bacalao ligadas al pilpil

Manita de cerdo deshuesada con peras de Rincon de Soto
Taco de foie gras asado sobre crujiente de pan y pasas
Blanco

Nuestro postre de quesos con sopa de Idiazabal y membrillo

PRIMAVERA. EL TACTO

Queso de cabra y germinados bajo un velo de néctar de
pimientos

Ragu de careta de cerdo, gambas confitadas y hongos
salteados, con ricula, vinagreta de pifiones y queso de
Munilla

Esparragos naturales a la parrilla, con aceite Dauro de
L'Emporda y mayonesa de setas finas

Guisantitos tiernos solamente salteados con royal de jamén
y setas finas

Merluza a la romana confitada a 45° C, sobre pimientos
asados y sopa de arroz
Rodaballo salvaje sobre pack choy, hongos y su jugo marino

Pichdn asado al momento con una bechamel ligera, un
salteado de berenjenas y sus muslos asados

Carrilleras de ternera cocinadas al aroma de sarmientos con
pequefa ensalada, esparragos verdes y puré de manzana

Tosta templada con queso de Cameros, manzana reineta
y helado de miel

Torrija tostada con helado de dulce de leche y sopa fresca de
cacao

VERANO. EL GUSTO
Tartar de tomate con cigala y ajoblanco

Semillas de tomate, helado de manzana verde, pan, aceite
y un velo de tocino de jamdn Joselito

Polvo helado de hierba fresca con queso de Munilla,
lechecillas y leche de oveja ahumada

Fideua con laminas de sepia salteadas
Panel de cata: los picantes

Taco de ventresca de bonito con melén a la parrilla, flores
y jugo de aroma de pino

Chipirones con hongo confitado a baja temperatura
y papada sobre coulis de ajo y jugo de asado

Lomo de cordero con su costilla asada, sobre un périgord
de patata y pequefia ensalada de hierbas

Costillar de cordero lechal al sarmiento con patatas panadera

Fresas, pan y queso con crema de leche

Frambuesas naturales con mousse de yogur y sopa
de frutos rojos

Sorbete de limdn con citricos, frutos rojos y crema
de nueces

Sopa fresca de manzana sin fin sobre leche de coco
y helado de menta

OTONO. LA VISTA

Espuma de queso de Burgos, berberechos, cebolla roja y
crujiente de pan al sarmiento con sésamo

Cuajada de foie gras con caviar de vino tinto y pimiento del
piquillo

Puré de patatas con hongos, foie gras y un corddn de jugo de
camne

Arroz muy cremoso de verduras, tapado con ldminas de trufa
Lubina al vino

Lomo de lubina sobre coulis de ajo y crema suave de patata
Corzo sobre cebolla roja y crema de castanas

Crépinette de faisana sobre berza y pasta de macadamia
Granizado de melocotdn con zurracapote y palitos de canela

Uvas sobre crema tostada y reduccion de vino moscatel con
leche de coco

Sopa de pifia con espumas superpuestas de caramelo y coco



LAS RECETAS DE
FRANCIS PANIEGO
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OSTRA DE BRETANA CON ALCACHOFAS Y SOPA DE CASTANAS

Teadero Basdafi, cocinero y mitor de algunes de ks fibros a los gue mds acus, v ademis
orcingrn def Duqus del Infantado y io abuelo de mi emigo Edusrdo D Do, decia aue
*las patras son &l (nco aalmal que nos ComeEMes Cruod y yiva”™, El mardale g popo-
NETgE 8 esta receta 23 un tanto aspadal, Ao na? Lo megr 25 probario. & mims pance
qua por lo menos i log dedard indiferentas:

O5TARS.

PIGRETIENTES - 4 u Dstras de Bratafi

PROCESD - Abrir s estras justo antes dal sanviclo; éxtraedas de la concha, limpiarlas con muchs cukado ¥ resanvarlas an
U Fropio |Uga

ALCACHOFAS

NEEEDENTES - 2 u Meachilfas - 1 wlmén - s Harlrss da trao - 500 mi Agua - c.s. Acelta de oliva dren axtra - o8 S8
3 u Lonchas de jamin inénca

PADCESD - Preparar unz blenguets con 2l zama del bndn, {3 haring y &l agua fria para que ro-ce oxioen |as alcechofas. Limpiar
L alacholas deando o Corasdn o 18 mismag y mantensris en B Disouets hests su coccion. Coceras en sgui con sl y
areite, calcwtando e iempo que tardan en endriarse pare oue gusten af denie s neceskad de refrescarlas, y eviiar asi ol
o perdan su sabar. Aessmares,

Antes oal servicho 5e saltean #n Una sartén con unas lonchas o3 amin paa

SOPA DE CASTARAS

WGREDIENTES - 3 u Chalatas o 1 cebollal - 50 g Martequils - 300 g Dastands - 11 Leche - 10 mi Anis dulce - 100 mi Caide
de e (pag. 264} - cos: Sal

FROCESD - Cartar fag chaletas en jullana y rahogaras con un peco de matequita 2 fuego lentd par que ng 5 do ¥ no
oajan coiar Cusno estén bien pochadas; afadr las cestonas peladss y rotas, dga oue &e hapan desosci, Maar con fa leche,
fRMOVAr & incorparar 6l caltk o8 ave. Reservar un poco de finwdo para determinar al final i tedura de 12 sopa y triturar o
reste an la Thermamiv & B0° Ty mixima vekicidad dirats 15 minuios. Recificar de sal y afiadir el anis

Coersenvar calignta al i marn hast & saricio.

OTADS INGREDIERTES,

€5, Aceits d trafa
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ACABADD
Digpanar und buenr bage oo sapa de castarias, cokcar 17 ostra encimi junts con medi alcaohofa trocesda y pesfumar el plata con
2 potag de aosita de trufa.

OSTRA DE BRETANA CON ALCACHOFAS Y 50PA DE CASTARAS

Ostra de Bretana con alcachofas y sopa de castanas
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