
PICHÓN CON PERA
Elaboración:
Pechuga de pichón: Realizar una incisión bajo de la piel de la pechuga. 
Con la ayuda del compresor inflar el pichón. Colocar en un cazo el agua 
y la sal y llevar a ebullición. Rociar con la ayuda de un cazo el pichón con 
el agua caliente y dejar en nevera durante 7 días. Retirar con la ayuda de 
un cuchillo las pechugas. Reservar el resto para otro plato.
Reducción de vino tinto: Reducir el vino hasta los 100 g. Reservar.
Fondo de pichón: Tostar las carcasas en el Josper. Trocear en pequeñas partes. Pi-
car la cebolla en trozos irregulares. Poner todos los ingredientes en olla a presión 
eléctrica durante 45 minutos a máxima presión y temperatura. Colar y reservar.
Salsa de pichón y grosella negra: Colocar los ingredientes en un vaso 
medidor y triturar con la ayuda de un túrmix. Reservar.
Almíbar de la pera: Colocar los ingredientes –menos el gluco– en un 
cazo y llevar a hervir hasta disolver el azúcar. Dejar infusionando du-
rante 12 horas en nevera. Colar el líquido y agregar el gluco y triturar.
Pera: Cortar la pera en cuartos con la ayuda de la puntilla y tornear hasta 
dar forma de lágrima. Envasar con el almíbar y dejar 30 minutos en cámara.
Baño de Algin: Mezclar el agua con algin en el vaso americano y triturar 
hasta que el algin se haya disuelto totalmente en el agua. Guardar en la 
nevera durante 12 horas para eliminar el exceso de aire.
Para esferificar las peras: Disponer en una bandeja honda la base de 
algin y en otro recipiente el agua. Tirar las peras en la base de algin du-
rante 2 minutos de cada lado. Retirar con la cuchara de esférico y enjua-
garla en el agua. Retirar del agua y colocar en un recipiente hermético.
Para cocinar las peras: Colocar la peras en la olla a presión eléctrica 
y cocinar durante 30 minutos a presión alta y 160ºC de temperatura. 
Retirar las peras y guardar en recipiente hermético.
Sal de nori: Picar el alga y dejar secar a temperatura ambiente.

Acabado y Presentación:
Calentar las peras en una bandeja al vapor. Calentar la salsa en un cazo.
Marcar la pechuga del pichón al josper durante 2 minutos por cada lado.
Disponer la pera a un costado del plato, rallar canela y poner sal.
Cubrir con la salsa. Sacar el pichón.
Espolvorear pimienta de tymu y la sal de nori.

Ingredientes:
Pechuga de pichón: 1 pichón, 1 L agua, 30 g sal.

Reducción de vino tinto: 600 g vino tinto.
Fondo de pichón: 1 carcasa de pichón, 100 g cebolla,

1 diente de ajo, 50 g vino tinto, 1 L agua.
Salsa de pichón y grosella negra: 100 g fondo de pichón,

2 g grosella negra lyo, 10 g reducción de vino, 0.3 g xantana.
Almíbar de la pera: 100 g agua, 1 g pimienta negra,

5 g canela, 1 piel de naranja, 10 g azúcar, 1 g gluco.
Pera: 1 pera Conference, 100 g almíbar.
Baño de algin: 500 g agua, 2.5 g Algin.

Para esferificar las peras: 500 g base de Algin,
4 lágrimas de pera, 1 L agua.

Para cocinar las peras: 4 peras esferificadas.
Sal de nori: 20 g nori fresco en sal.

Otros: Canela.
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