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Con mas de 1,5M de seguidores entre todas sus redes sociales, y
millones de visualizaciones, Pablo Albuerne arrasa en internet con las
originales recetas de su alter ego, "Gipsy Chef" . Cabeza de cartel de
"COMER", portal gastronémico del diario LA VANGUARDIA y reciente
fichaje de TVE donde liderara la expansién “gastrodigital” de la
cadena nacional, sigue creciendo sin parar. El secreto de su éxito:
cocina desenfadada, gamberra, sin leyes ni complejos, con un toque
de humor y lo mas importante: sin complicaciones. Con el estilo
Unico que le caracteriza y una personalidad arrolladora, el chef mas
cercano del entorno digital sigue rompiendo esquemas y ganando
"adictos" a su forma de ver la cocina. Consigue hacer sencillo lo

que parece complicado llegando directo al paladar de todo tipo

de puUblico. Desde el mas novato e inexperto al mas avezado de los
cocineros pocos pueden resistirse a sus originales recetas.
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Con este libro, su segundo proyecto literario tras
Gipsy Chef: Mi mundo en 40 recetas bestiales, el
autor nos propone un original viaje a Japén para
conocer los secretos y las infinitas posibilidades
de su exquisita gastronomia. A través de siete
completos capitulos, este peculiar cocinero
ovetense nos descubre con todo lujo de detalle
y transmitiéndonos en cada pagina su pasién por
Japdn, los ingredientes base y las elaboraciones
principales de su cocina, ademas de facilitarnos
un recetario tan sencillo y accesible como
sorprendente y disfrutdn. Todo ello, salpicado con
anécdotas y curiosidades personales que cierran
el libro hasta convertirlo en una lectura amena,
completa y divertida. Pablo Albuerne nos deja sin
excusas y siembra en el lector una curiosidad que
activarad de inmediato las ganas de experimentar
este universo gastronémico sin limites, y de
acercar con libertad los sabores orientales

mas auténticos a nuestra mesa, sin peros, sin
complicaciones, sin miedo ni instrucciones super
precisas. Ademas, cada capitulo finaliza con un
QR donde encontramos contenido extra y la BSO
perfecta para acompanar la lectura... jy nuestros
momentos en la cocina!

«Llegar a Japdn es siempre increible,
emocionante: lo mas parecido a viajar a otro
planeta sin salir de la Tierra. Y da igual cuantas
veces lo hagas, siempre, sin excepcion,
aterrizar en su mundo es algo Unico y lleno de
magia. Nunca acabas de entender del todo

si es realidad o un cuento de Lewis Carroll.
Perfeccion matematica, belleza, poesia,
aventura, y los silencios mas hermosos que
haya tenido el placer de disfrutar». )
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Akira, dios del sushi

Akira, dios del sushi

Tengo la suerte de viajar mucho, y de que mis viajes vayan
de la mano de la comida el 99% de las veces. Gracias a

este bendito oficio, he comide en infinidad de restaurantes
alrededor del mundo, muchos de ellos ciertamente muy lejos
de mi alcance. ¥ dentro de esta lista hay un gran nimero de
restavrantes japoneses fuera de Japon. En resumen, que he
comido tanto sushi en mi vida, y en restaurantes tan top,
que en esta visita, mi cuarta a la isla nipona, el (ltimo de los
atractivos era el sushi. Ese rollo de los seres humanes, que
tenemos la curiosa habilidad de creer que lo sabemos todo.
Arroz con pescado crudo: «Lo he comide en los lugares mas
aclamados, dentro y fuera de Japén. ;Acaso hay algo més
que me pueda sorprender?s Pues lo hubo, vaya si lo hubo.

Mi exjefe, y ahora gran amigo, Dragon nos habia preparado
un tour por sus mejores cartas en Tokio. Puede que no
fueran los restavrantes mas renombrados, ni de lejos los mas
conocidos, pero, créeme, eran de lo mas top del universo, e ir
en el nombre de Dragen te abre las puertas del Olimpe. Con
¢l he viajado por tode el munde durante afios. Japdn, y mas
concretamente Tokio, fue el lugar donde comenzé su brillante
carrera, y su patin de juegos durante muchos anos. Dragen
conoce hasta el dltime rincén sabrose, y no hay nadie mejor
que &l para decirte el qué, cémeo y dénde de la ciudad.
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Salsa de citricos, sake y pimienta rosa
/ Para snacks, pollo, carnes y pescados grasos

YhIR.BER EXIRYI=Y=R

Otro invento que surgid de madrugada mientras
pasaba el rato en un hotel de Kiote probande

sake con un gran amige. Acabibamos de llegar
después de un large viaje. A él le entré hambre y
solo teniameos unas muestras de sake que tenlamos
que probar, un par de bolsas de patatas fritas, una
cajita llena de especias que me habian regalado
en Turquia semanas antes —y que, sinceramente,
nunca pensé que fuera a utilizar— y mi inseparable
botellita de AOVE. En el vestibulo del hotel habia
un frutero lleno de naranjas y limas impecables. La
urgencia, el hambre y el ingenio hicieron el resto.

Ingredientes

& cucharadas de AOVE

3 cucharadas de sake

1 cucharada de zumo de lima

3 cucharada de zumo de naranja

1 cucharadita de postre de pimienta rosa
Sal

Mezcla todos los ingredientes en un bote y agita. La
imaginacion y la necesidad son las mayores aliadas
del ingenio. Nunca tengas miedo a probar, por muy
alocada que te parezca la idea. jProbar siempre vale
la pena! Puedes conservar esta salsa en la nevera
durante semanas guardada en el mismo bote en el
que la preparaste.

Salsas




Matcha y lima

BRCSTL

Entre su sabor Unico y ese verde eléctrico, el
matcha me tiene el corazén robado. Y este relleno
lo pone en un lugar muy elevado en el ranking

de cosas deliciosas. Tienes dos opciones con
resultados buenisimos, pero totalmente diferentes:
una con queso tipo mascarpone, que te dard un
relleno sedoso y dulce, perfecto si no te gusta el
riesgo, y otro con queso tipo Philadelphia, para
cerebros ansiosos de nuevas experiencias. Las dos
igual de sencillas en su preparacién.

S¥13034 * A5

Ingredientes

1 cucharada de té matcha

200 g de queso tipe mascarpene o tipo Philadelphia
3 o 4 cucharadas de miel

1 cucharadita de ralladura de piel de lima
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En un bol, mezcla muy bien el
quesc, el té y la ralladura de lima.
Anade la miel y mezcla levemente,
con movimientos envolventes, de tal
forma que no llegue a integrarse del
todo v encuentres sorpresas de miel
pura entre la mezcla. La cantidad de
miel es orientativa: si lo quieres mas
dulce, no dudes en echarle mds.

Quiero ser japonés  Yakitori, kushiyaki, yakiniku y los mil yakimone Dorayaki Rellencs dulces
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Salsa de mostaza y jengibre
/ Para sopas, fideos, carnes, pollo, frituras

YAZ—-FLEBEOY -2

En Japon aman la mostaza. Yo también,
pero la suya es tan fuerte que se te saltan
las lagrimas... y, para serte sincero, si

algo me hace sufrir, ne es lo mio. Como

en toda regla hay excepciones, mi Ultima
visita a Japon me regalé una de las salsas
de mostaza mds ricas que jamds habia
probado. Entre dulce y tostada, es un
sabor que solo de recordarlo me hace
salivar. Esta es mi version de ese recuerdo.

Ingredientes

3 cucharadas de mostaza tipo Dijon

1 cucharada de agua o dashi

1 cucharada de aceite de sésamo

1 cucharadita de café de jengibre recién rallado
1 cucharada de miel

1 toque de sal

Salsas 20

Mezcla bien todos los ingredientes y viaja
directo a los pies del monte Fuji. Yo la
comi acompanandc, por error, un polle
frito épico (pdg. 228 karaage de pollo).
Un toque de esta salsa en una sopa de
miso o unos uddn es magico, y acompana
de forma magistral cualquier carne que
se le ponga delante. Si la guardas en la
nevera te podra durar meses, aunque no
creo que tardes més de una comida en
hacerla desaparecer.
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Mas sobre el autor

PABLO ALBUERNE JUANCO. Asturiano (Oviedo, 1976).
Estudia fotografia pero reconduce su carrera por azar

hacia la cocina. Tras terminar sus estudios en la Escuela de
Hosteleria del Principado de Asturias (Espafa), y después de
2 afios trabajando en las cocinas de uno de los hoteles mas
renombrados de su ciudad natal, da el salto a Cataluiia para
ponerse a las érdenes del triestrellado Chef cataldn Santi
Santamaria (restaurante Racé de Can Fabes).

Lidera varios proyectos en Barcelona, con éxito dispar, y decide
dar un nuevo giro a su carrera, esta vez trabajando cémo Chef
privado para un importante empresario europeo. Viaja durante
anos por todo el mundo y, en 2008, se adentra en el mundo de
la comunicacidn grabando su primer programa de cocina en
Argentina que daria pie a una segunda intervencién en Espafa
en 2011 (Comer Beber Amar, Antena3) y abriria definitivamente
la puerta de lo que es ahora su dedicacién principal.

Comunicador y cocinero a partes iguales, ha sido propietario de
dos restaurantes, prepara una proxima apertura, ha publicado
dos libros Gipsy Chef: Mi mundo en 40 recetas bestiales

(52 edicidn) y Quiero ser japonés (lanzamiento 17 de abril).
Colabora con Televisién Espafiola (TVE), Televisién de Cataluiia
(TV3), La Sexta, Radio Televisién Espafiola (RTVE), Movistar+,

TV Azteca México Y arrasa con sus recetas en redes sociales

con casi 1 millén y medio de seguidores totales hasta la fecha.

Web: https://gipsychef.es/
IG: @Gipsychef

Youtube: Gipsy Chef TV

FB: @gipsychef
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