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La gastronomía forma parte de la cultura de un país y la cocina se reivindica como un arte 
que no sólo tiene que alimentar de forma equilibrada el cuerpo, sino que debe contribuir a 
nuestro bienestar. Con estas premisas, Akal presenta sus colecciones Biblioteca gastronó-
mica y Cocina práctica. En la primera, renombrados chefs como Alain Ducasse, nos mues-
tran en sus espectaculares libros sus creaciones culinarias, unas tradicionales, otras  más 
sofisticadas, magníficamente fotografiadas y explicadas. La renovación viene de la mano de 
nuevas técnicas, como la de cocinar al vacío explicada por Tony Botella, o la conservación de 
los alimentos. Cocina práctica presenta a lo largo de sus títulos platos para cualquier tem-
porada, cualquier ocasión y al alcance de todos los bolsillos, en recetas sencillas, en las que 
se dan las claves de las técnicas empleadas, acompañadas de fotografías paso a paso, que 
buscan convertir la gastronomía en algo asequible a todos.

2.ª EDICIÓN

Cocinar al vacío 
Tony Botella

A partir de ingredientes  
de máxima calidad, Tony 
Botella  propone un amplio 
repertorio de recetas que 
abarcan desde aperitivos  
y tapas hasta platos 
principales y postres, 
realizadas mediante la 
técnica del vacío.

978-84-460-4340-9

336 páginas 
389 ilustraciones 
21,5 x 30 
color

Gazpacho 
(Tapa Dura)

Alberto Herráiz

El autor ha contado con la 
colaboración de algunos de 
los cocineros más 
prestigiosos del panorama 
actual, como Juan Mari 
Arzak, Ferrán Adrià, Alain 
Passard o Alain Dutournier 
para desvelar las 
posibilidades no solo de una 
receta, sino de una técnica 
culinaria definir

978-84-460-2319-7

160 páginas 
120 ilustraciones 
22 x 30 
color

Total Cooking I
Miguel Sánchez Romera

Un viaje a un universo 
gastronómico marcado por 
la excelencia en la técnica 
culinaria y la búsqueda de 
nuevos parámetros de 
percepción que hacen de 
los sentidos la piedra 
angular de sus creaciones.

978-84-460-2358-6

352 páginas 
330 ilustraciones 
22 x 30 
color
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El libro del té
Experimenta con los 
mejores tés del mundo

Linda Gaylard

978-84-96669-90-1

224 páginas 
19,5 x 23 
395 ilustraciones 
color

978-84-96669-93-2

224 páginas | 198 ilustraciones | 15 x 21 | color

Café Obsesión
Más de 100 recetas  
de todo el mundo

Anette Moldvaer

978-84-96669-90-1

224 páginas 
19,5 x 23 
395 ilustraciones 
color

978-84-96669-92-5

224 páginas | 165 ilustraciones | 15 x 21 | color

El libro de la cerveza

Tim Hampson (ed.)

978-84-96669-91-8

332 páginas 
1210 ilustraciones 
19,5 x 23 
color

NUEVA EDICIÓN ACTUALIZADA

Ginebra
El manual

Dave Broom

Whisky
El manual

Dave Broom



4

Gastronomía

El Gran Milhojas de la Cocina
Graciela Bajraj

978-84-96669-83-3

672 páginas | 13 x 19,5 | b/n

El libro de las conservas
Lynda Brown

 978-84-96669-68-0

352 páginas | 580 ilustraciones | 19,5 x 23 | color

2.ª EDICIÓN

El libro del queso
La mejor selección

Juliet Harbutt (ed.)

978-84-96669-94-9

352 páginas | 2710 ilustraciones | 19,5 x 23 | color

2.ª EDICIÓN Chocolate
Satisface tu pasión por el chocolate

Dom Ramsey

978-84-96669-99-4

224 páginas | 330 ilustraciones | 19,5 x 23 | color
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Este no es el primer libro que se ha escrito sobre hamburguesas y seguramente 
tampoco será el último, pero es probable que sea el mejor. Un libro para gour-
mets, para aquellos que siendo amantes de la cocina deseen perfeccionar un plato 
que cada vez se presta a más reinterpretaciones.

La parte teórica ofrece información básica sobre la elección de la carne, las mez-
clas para los medallones y los acompañamientos crujientes, así como más de cin-
cuenta salsas y panecillos caseros perfectos. En la segunda parte no sólo hay jugo-
sas hamburguesas de vacuno, sino también creaciones veganas y dulces, para 
cumplir con todos los deseos. 

Tanto si eres un novicio como si eres un profesional, Hamburguesa nuestra te pro-
mete la entrada en el paraíso hamburguesero. Nada más y nada menos. Amén.

« El libro imprescindible para todos los amantes 
de las hamburguesas.»
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REMOLACHA  
2-3 remolachas, cocidas y cortadas en dadosAlgo de aceite de girasol para dorar y freírAlgo de sal marina

1 cebolla pequeña, cortada en dados pequeños1 punta de cuchillo de comino de cruz, molido1 punta de cuchillo de pimienta de Java, molida2 cucharadas de miel de flores50 ml de vinagre balsámico, claro200 ml de zumo de grosellas rojas1 cucharada de mermelada de grosellas rojas3 panículas de grosellas rojas, con las bayas arrancadas

Freír brevemente los dados de remolacha en una sartén con abundante aceite de girasol, dejar secar en papel de cocina, añadir sal.Dorar la cebolla en la sartén con aceite, añadir el comino de cruz y la pimienta, y caramelizar con la miel; rebajar con el vinagre. Dejar que espese, luego añadir el zumo y la mermelada de grosellas, poner a espesar de nuevo. Añadir la remolacha y las grosellas, reservar tapado hasta el montaje.

MORBIER  
1 huevo
Algo de sal marina
2 pellizcos de curry de cachemira4 × 100 g de Morbier
100 g de harina
100 g de harina de panko
2 cucharadas de aceite de cacahuete

Batir la yema del huevo y condimentar con la sal marina y el curry. Rebozar el queso primero en la harina, luego en la yema de huevo y finalmente en la harina de panko, y freír en la sartén en abundante aceite de cacahuete caliente, de 

1 aguacate (Fuerte)
Algo de aceite de oliva
Algo de sal marina
200 g de smetana
Algunas hojas de escarolaAlgunas hojas de hinojo bronce

Cortar los berros.

Abrir los panecillos, untarlos con mantequilla salada y tostarlos en la parrilla hasta que estén dorados. Reservar hasta que se vayan a utilizar. 

Cortar el aguacate a lo largo en cuatro cuartos, pelarlo y quitarle el hueso. Cortar los cuartos en dos partes a lo largo, untarlas con algo de aceite de oliva y tostarlas en la parrilla por ambos lados. Finalmente, ponerles sal.Untar la base de los panecillos con smetana removida, de modo que quede lisa. Uno tras otro, colocar la escarola, los berros, el hinojo bronce, el aguacate, el chutney de cebolla y naranja, el queso morbier, la remolacha. Poner la tapa al panecillo y servir la hamburguesa de inmediato.

T H E  M E A T L E S S  M A D N E S S¿Qué tal una opulenta comida vegetariana para hoy? Que vivas de forma vegetariana no quiere 
decir que no tengas ganas de disfrutar. Esta hamburguesa gana puntos con la genial remolacha, 
que sabe un poco menos a tierra gracias a la miel y los condimentos. Al queso morbier rebozado 
(un queso en lonchas aromático semiduro) le hemos proporcionado un atrevido chutney de 
cebolla y naranjas, para que tenga alguien con quien jugar.

modo que quede dorado. Dejar secar sobre papel de cocina y montar de inmediato.

CHUTNEY DE CEBOLLA 
Y NARANJA  
1 cuenco de kumquats
3 cebollas, cortadas en dados pequeños1 diente de ajo, cortados en dados muy pequeños

Algo de aceite de colza
1 cucharada de miel
2-3 trozos de jengibre escarchado, cortado en dados pequeños
100 ml de vinagre de arroz100 ml de zumo de naranja2 cucharadas de jengibre

El zumo y la ralladura de 3 naranjas2 albaricoques, deshuesados y desmenuzados1 cucharadita de mostaza a la mielAlgo de sal marina

Quitarles las hojas secas a los kumquats, lavarlos y partirlos en dos. Sofreír la cebolla y el ajo en una sartén con aceite de colza, añadir el jengibre y la miel y caramelizar. Rebajar con el vinagre de arroz, 100 ml de zumo de naranja y el caldo de jengibre, y poner a espesar hasta obtener un sirope. Añadir el resto de ingredientes y dejar espesar a fuego medio con la tapa puesta, hasta que se forme una especie de mermelada. En caso necesario, rectificar de condimentos; reservar tapado y frío hasta que se vaya a utilizar.

MONTAJE  
Algunos berros
Algo de mantequilla con sal

N I V E L
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NUESTRAS 
RECOMENDAC IONES

M E Z C L A  P A R A  E L  M E D A L L Ó N :  morbier 
G R A M A J E  D E L  M E D A L L Ó N :  100 g
P R E P A R A C I Ó N  D E L  M E D A L L Ó N :  en la sartén
T I P O  D E  M A S A :  patata (p. 20)
C O B E R T U R A  D E L  P A N E C I L L O :  pipas de girasol y de soja

A C O M P A Ñ A M I E N T O :  espárragos en conserva (p. 100)
B E B I D A S  A L C O H Ó L I C A S :  Siefersheimer Weißburgunder, de Wagner-Stempel

B E B I D A S  N O  A L C O H Ó L I C A S :  suero de mantequilla salado

ATÚN MAGURO  

500 g de filetes de atún, calidad sashimi

Algo de aceite de oliva

1 cebolla, cortada en dados grandes

1 punta de cuchillo de ajo, picado fino

1-2 anchoas

50 ml de fondo de tomate (p. 272)

1 cucharada de salsa de soja

1 cucharadita de Tomami, Umami

Algo de sal marina

Algo de zumo de limón

2 cucharadas de mayonesa japonesa

Del atún, separar 4 rodajas finas, del mismo 

grosor, y trocear el resto en dados grandes. 

Calentar algo de aceite de oliva en una 

cazuela, añadir los dados de cebolla, el ajo, las 

anchoas y saltearlo todo junto. Añadir los 

dados de atún y seguir salteando. Rebajar con 

el fondo de tomate, la salsa de soja y el 

Tomami y darle a todo un hervor. Retirar del 

fuego y dejar enfriar. Poco antes de servir, 

sazonar las rodajas de atún con algo de sal, 

freírlas a fuego fuerte en una sartén con algo 

de aceite de oliva por un lado y montarlas de 

inmediato. En una batidora, poner la mezcla ya 

fría de atún y tomate con algo de aceite de 

oliva y zumo de limón, batir hasta conseguir 

una crema muy fina, luego, incorporar la 

mayonesa.

ZANAHORIAS  

6 zanahorias

El zumo de 1-2 naranjas, recién exprimido

2 cucharadas de vinagre de arroz, marca 

Mizkan
2 cucharaditas de aceite de oliva

1 cucharadita de miel

V I T E L L O  T O N N A T O

¿Hay algún plato que esté libre de convertirse en hamburguesa? Scusi, pero no, tampoco este 

clásico de los entrantes. ¿Es necesario? No queremos ir de fantasmas, pero después de esta 

hamburguesa te será muy difícil regresar al triste asado de ternera con atún del italiano de la 

esquina. Amantes de las hamburguesas del mundo, ¡uníos!

1 cucharadita de salsa de pescado, nu’ó’c 

mắm
2 pellizcos de sal

1 punta de cuchillo de guindilla, picada fina

Pelar las zanahorias, partirlas en dos trozos de 

manera transversal y luego, en lonchas 

longitudinales y finalmente en tiras. Marinar 

con el resto de los ingredientes, mezclar bien.

MONTAJE  
1 cuenco de berros hortelanos

3 tallos de eneldo

Algunas hojas de lechuga de hoja roja

Algo de mantequilla salada

Algo de sal

Algo de pimienta

2-3 alcaparras, cortadas en rodajas finas

Algunos aros de cebolla fritos (p. 89)

Cortar los berros hortelanos con unas tijeras, 

arrancar las hojas del eneldo y la lechuga de 

hoja roja y partirlas en trozos muy pequeños.

Abrir los panecillos y dorarlos en la sartén por 

la cara interior con algo de mantequilla con 

sal. Darles la vuelta en la sartén y luego 

reservar hasta que se vayan a utilizar.

Asar en la parrilla los medallones que se hayan 

preparado hasta lograr el punto deseado, 

condimentar bien con sal y pimienta. Untar 

generosamente la base del panecillo con la 

crema de atún de modo que quede lisa y 

cubrir con la lechuga de hoja roja y el eneldo. 

Montar ordenadamente unos encima de otros 

los medallones, las rodajas de atún y la 

ensalada de zanahorias, adornar con los 

berros, las alcaparras y los aros de cebolla. 

Poner encima la tapa del pan y servir la 

hamburguesa enseguida.

CONSEJO  
En vez de atún también se puede emplear 

filete de cobia o de caballa de aleta amarilla. 

Por cierto, la caballa es nuestro favorito, lo 

malo es que generalmente hay que comprar 

el animal entero. Ahora bien, si tienes sitio 

suficiente en el arcón congelador y posees 

una máquina para cocinar al vacío no 

deberías dudarlo. Como os llaman hoy: 

gastrosexuales. Mi abuela diría: guarros. 

144
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NUESTRAS 
RECOMENDAC IONES

M E Z C L A  P A R A  E L  M E D A L L Ó N :  ternera 

(p. 64)

G R A M A J E  D E L  M E D A L L Ó N :  100 g

P R E P A R A C I Ó N  D E L  M E D A L L Ó N :  a la parrilla

T I P O  D E  M A S A :  patata (p. 20)

C O B E R T U R A  D E L  P A N E C I L L O :  ducca

A C O M P A Ñ A M I E N T O :  patatas con piel 

(p. 86)

B E B I D A S  A L C O H Ó L I C A S :  Prunotto Roero 

Arneis

B E B I D A S  N O  A L C O H Ó L I C A S :  PriSecco 

Apfelsinfonie [Sinfonía de manzana], 

de Jörg Geiger

Hamburguesa nuestra
AA. VV.

Traducción de Cristina Núñez Pereira

978-84-460-4609-7

288 páginas
187 ilustraciones
25 x 28
color
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Gran Libro de Cocina de Alain Ducasse.  
Bistrós, brasseries y restaurantes tradicionales

Alain Ducasse

Fotografías de Mathilde de L’Ecotais
Prólogo de Jacques Chancel

Traducción de Emma Gallegos y Marta de Andrés

Los bistrós, brasseries y restaurantes tradicionales forman parte de un universo 
cultural y afectivo. Como lugares de encuentro, son el testimonio de un cierto arte 
de vivir a la vez que intérpretes y conservadores del patrimonio culinario francés. 
¿Quién no atesora en su memoria alguno de estos lugares lleno de recuerdos en-
trañables compartidos? Alain Ducasse ha querido consagrar a esta cocina el quinto 
tomo de su enciclopedia culinaria.

Este nuevo libro de la colección Gran Libro de Cocina se ha estructurado  en torno 
a 90 productos, con más de 400 sabrosas recetas de restaurantes tradicionales.

978-84-460-2330-2

736 páginas | 726 ilustraciones | 23 x 30 | color
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Nacido en las Landas en 1956, guarda de sus años de infancia el 
sabor de las buenas cosas y la pasión de la creación. La calidad 
del producto y el saber hacer culinario permanecen en él como 
garantes de la excelencia en gastronomía. Es el chef francés más 
célebre de su generación. Fiel a la cocina de la tierra, es también 

uno de los cocineros más abiertos a los sabores del resto del mundo. Es el único que 
tiene tres estrellas Michelin en cada uno de sus tres restaurantes en Mónaco, París y 
Nueva York. Junto a la alta cocina, Ducasse ha desarrollado en los últimos años un am-
bicioso proyecto que incluye asimismo la recuperación (y reivindicación) de formas más 
tradicionales de restauración como el bistró y la hostería rural, faceta en la que también 
se ha visto recompensado con nuevas estrellas Michelin. Hoy, después de más de 25 
años de experiencia, Ducasse no cesa en cultivar este saber hacer y se esfuerza por 
transmitir la pasión del oficio a todos los que serán los cocineros del mañana.

978-84-460-2328-9

528 páginas | 1103 ilustraciones | 23,5 x 30 | color

978-84-460-4217-4

1136 páginas | 706 ilustraciones | 23 x 30 | color

Gran Libro 
de Cocina de 
Alain Ducasse 
Postres y 
Pastelería

Gran Libro  
de Cocina de 
Alain Ducasse 
La vuelta al 
mundo

978-84-460-2327-2

1080 páginas | 535 ilustraciones | 23 x 30 | color

978-84-460-2326-5

1080 páginas | 1624 ilustraciones | 23,5 x 30 | color

Gran Libro  
de Cocina de 
Alain Ducasse 
Mediterráneo

Gran Libro  
de Cocina de 
Alain Ducasse

ALAIN DUCASSE
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