
*Coulant De Cocido De Garbanzos* de Pedro Martino

INGREDIENTES

Cocido
1 kg. Garbanzos, 3 Chorizos 
tiernos, 250 grs. Chamón, 100 
grs. Tocino, 1 Zanca de po-
llo, 4 Huesos de caña, 1 Pue-
rro, 1 Zanahoria, 1 Cebolla, 
5 Dientes de ajo machacados, 
Aceite de oliva virgen, Agar 
Agar, Colas de pescado, Sal, 
Pimenta molida, Azafrán, Pa-
tas de pollo, Comino en pol-
vo, Hierba buena, Azafran.

Gelée de vinagre de sidra
½ l. de vinagre de sidra, 3 
grs. de agar agar, 5 hojas de 
cola de pescado.

Coulant
2820 grs. de caldo concentra-
do de cocido, 150 uds. yema 
de huevo, 300 grs. de harina 
de maíz, 1450 grs. aceite de 
girasol

ELABORACIÓN

Cocido
Elaborar un cocido tradicional con los garban-
zos previamente remojados, chorizos,  chamón, 
tocino, zanca de pollo, huesos de caña, puerro, 
perejil, zanahoria, cebolla, ajos y un chorro de 
aceite de oliva.
Una vez terminado el tiempo de cocción, escurrir 
el caldo del cocido, colar por superbag y redu-
cir el jugo hasta que se concentre potentemente 
el sabor. Escoger los tuétanos de los huesos de 
caña y reservar. Separar unos garbanzos y secar 
levemente en el horno a 150º, tiene que quedar 
resecos por el exterior y tiernos en el inte-
rior. 
Subir las yemas al baño maría hasta llegar a 
60º, incorporar el jugo de garbanzos concentra-
do, añadir la harina de maíz y montar con el 
aceite de girasol. Rectificar de sal y pimienta.
Embadurnar de mantequilla y harina moldes de 
acero inoxidable de 4x4 centímetros. Rellenar-
los  hasta la mitad con la emulsión de cocido 
e incrustar un tozo de tuétano en su interior, 
guardar en el congelador a -20º.
Para la gelatina de vinagre de sidra, hervir el 
vinagre de sidra con el agar agar, incorporar 
las colas de pescado previamente hidratadas y 
dejar cuajar en cámara hasta que quede compacta.

ACABADO 
Hornear en horno precalentado a 225º los cou-
lants durante 5’, desmoldar con un cuchillo y 
guarnecer en la parte superior con unos taquitos 
de gelée de vinagre, una hoja de hierba buena 
y un garbanzo pasificado rebozado de comino en 
polvo.

EL CONCEPTO
Partiendo de una técnica de usada en el mundo 
dulce y popularizada por el cocinero francés 
Michel Bras, intentamos reproducir en un solo 
bocado un pincho que se coja con la mano, don-
de se encuentre toda la esencia de un cocido de 
garbanzos. Con el contraste, juego y equilibrio 
gustativo del garbanzo con cominos que ayuda a 
armonizar y potenciar el bocado, la gelée de 
vinagre que refresca lo ‘graso’ e intenso del 
sabor y la hierba buena que hace de bálsamo en 
el posgusto en boca.
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