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Algquimista incansable de nuevos sabores, este gaditano
enamorado de los aceites de su tierra, aporta una
vision personal y equilibrada de la cocina marinera actual.

RAS PASAR por diferen-
tes fogones de medio
mundo, €l cocinero An-

gel Leon desarrolla en A Po-
niente (wunv.aponiente. com), St
restaurante del Puerto de Santa
Maria, una cocina creativa e in-
novadora que indaga en todas

las texturas y sabores de los fru-
tos del mar: Por algo se le cono-
ce en el mundillo gastronémi-
co como «El chef del mar». El
humor vitreo de los pescados
como emulsionante natural, su
maquina Clarimax, capaz de
producir caldos transparentes

con todo su sabor, la cocina del
descarte o la utilizacion de las
microalgas del plancton en la
elaboracion de sus recetas son
algunos de los hallazgos y herra-
mientas que han convertido sus
recetas en una referencia de la
cocina andaluza de autor.

;En qué momento creativo se
encuentra su cocina?

Es dificil definirlo, sobre to-
do cuando los cambios son
continuos en todos los aspec-
tos de la vida. Pero a dia de
hoy, siento mi cocina como
nunca antes la habia vivido,
tal vez porque estoy recogien-
do el resultado del trabajo
sembrado en anos pasados.

El trabajo del equipo de A Po-
niente ha dado sus frutos...

Desde luego, las energias s¢
han renovado gracias a los
hallazgos realizados, como el
uso del plancton en la mesa o
los asados con carbén de hue-
sos de aceituna; y. por supues-
to, gracias también a la satis-
facciéon de nuestros clientes
al probar pescados con textu-
ras y sabores diferentes.

Su tltimo descubrimiento?

El fitoplancton del mar.
Consiste en la utilizacién del
plancton marino, que aporta
un profundo sabor a yodo.
Ademds, liga bien y propor-
ciona una textura diferente.

:Qué papel juega el aceite de ok-
va en la cocina de Angel Leon?

El aceite es la base; sin €, la
cocina andaluza no existiria.
Desayunamos pan con aceite.
Luego estan los gazpachos,
salmorejos, el ajoblanco y las
cremas frias. Cocinar con un
buen aceite es clave.

A qué temperatura debe estar
el aceite en las frituras?

Entre los 160y 180, Sinose
tiene un termometro, la fritura
avisa. Cuando se sobrepasan
los 180", los fritos se descascari-
llan. Y por salud, no debemos
olvidar que cada aceite sirve
para una sola fritura. En mi
restaurante no utilizamos frei-
doras: en ellas no se controla
bien la toxicidad.
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carpaccio de pez limoén

ingredientes 2 ajos negros (fe

300 g de pez limén Sal marina

2 rabanitos para la salsa

10 g de yuzu 30 g de aceite de humo

20 g de ralladura de limén 20 gide soja reducida

elaboracion

Cortar el pez limén en tacos grandes y congelar. Cortar con la
mdquina cortafiambres en liminas finasy enrollar de una en una
para formar una especie de carpaccio en rulos.

Con una mandolina, cortar los rabanitos en rodajas finas y mez-
clar con el yuzu y la ralladura de limén.

la salsa Mezclar la soja reducida con aceite de humo.

presentacion

Colocar en una fuente los rulos de pez limén, poner encima los
rabanitos y el ajo negro, rociar con la salsa de soja ahumada y
sazonar con sal marina.
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