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GHSTRONOMIA

Gominolas de aceite, daiquiris slidos, papeles
comestibles, platos que flotan en el aire... La revolucién
tecnologica en la cocina pone sobre el mantel recetas
inverosimiles, como éstas que presenta Paco Roncero,
de La Terraza del Casino de Madrid

Por Federico Oldenburg, Fotos, Estudio LaLuna. Direccion artistica, Antonio M. Yuste

Uil s sl et gt dicol s de trucha, Ba igi i ravioli
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GHSTRONOMIH ‘

Caipirinha nitro servida en el interior de una lima vaciada
4 Fes

2 de aceite. Debajo, las copas de mel jamon
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ASTRONOMIA

e s g
. Los mas alos ur 450
quicnes visitaron la Cumbre GastronGmica Madrid Fusion pucden

dar fe: Ia revolucién tecnoldgica que se vive en las cocinas nos ha

metido de lleno en ¢l futuro. Casi sin que nos diéramos cuenta. Y
micntras nos tomamos una fabada como fas de toda la vida, puede
que en el restaurante de enfrente los comensales se enfrenten a un
plato propio de una pelicula de cicncia ficcion: un billere de délar
comestible, un caviar de melén o un plato que levita. Y lo mejor

es que

esta revolucion ya no es sdlo cuestion de Ferran Adra. Hoy
son muchos los cocineros que se apuntan a la investigacion para
desarsollar los platos mis inverosimiles. C:

i todos se apoyan en el
conocimiento de algin cientific
puesto ¢l delantal.

Entre los chef de vanguardia se puede mencionar & Homaro
Cantu, del restauranee Moto de Chicago, quien no se cortaa
1a hora de declarar: "guicro que cenar e mi restaurante sea una gran
experiencia artistica, como ir a b dpera”. Sus platos: globos de di
de carbono que se hinchan en la mesa espontineamente, papeles
comestibles, helados calientes... Ahora quiere que los platos leviten,
para lo cual estd experimentando con nitrégeno liquido v h
También con nitrdgeno trabaja el inglés Heston Blumenthal, del
restaurante The Fac Duck (en Bray, Berkshire). 1a conseguido las
tres estrellas de la guia Michelin con platos coma la sardina en
sorbete de tostada o el nitro-té verde con ostra de lima y gelée de
fruta de la pasién. éSu dltimo invento? Un casco con auricularcs
y micréfono que permite oir, en un fiel "directa”, los sonidos de la
masticacion.

: los quimicos y fisicos ya se han

ido

En Espania, uno de los paladines de la tecnococina es e joven
Dani Garcia, quien d Genel Tragabuches de
Ronda y ahora se ha mudado a Calima, en ¢l hotel Melid Don
Pepe. Garcia también trabaja con nitrageno, aunque aportando
el tipico humor andaluz: es capaz de servirnos unas palomitas de
aceite de oliva que se disuclven en la boca, En Madrid, uno de los
cocineros mas vanguardistas es Paco Roncero, de la Terraza del
Casin y “embajador” de Adria en la capital, aunque con un cardcter
mis urbano, En La Terraza -a pesar de su marco tan cldsico- se
pueden degustar algu
€n estas paginas.

de las recetas futuris

§ e presentamos
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MELON,
CONJAMON

INGREDIENTES
250 gr. de jamdn, agua, 250 ml
de consamé de jamén, 0,6 gr
de xantana, 500 gr. de meldn
Cantéloup, 250 ml de zumo de
meldn Canteloup, 2 g. de alginato,
5 gr. de eloruro cileico, 3 gr. de
pimienta negra en grano

PREPARACION
Cortar ¢l jamén en troz0s
irregulares de 1 cm, eliminando
el exceso de grasa, cubsie con 500
ml de agua y cacer a fisega lento,
desengrasando y desespumando
durance 15 minuos. Colar y
desengrasar, conservando el caldo
en nevera. Mezclar con batidor la
xantana con ¢l consomé, hervir
sin dejar de remover y enfriar en
nevera Pelar v despepitar ¢l melén;
triturar la carne en vaso americanoc
¥ colas, hasta obtencr un jugo de
melan, Mezelar en fiio ¢l alginato
con una tercera parte def jugo de
meldn y pasar por el turmi; afadic
el sesto del jugo y mezclar. Colar y
conservar a temperatura ambientc.
Disalver ¢l cloruro cilcico en 1 litra
de agua y guardar,

PRESENTACION
Llenar 4 jesinguillas con Ia solucidn
del melon; verter gota a gota en
Ia solucion de cloruro calcico y
mantener duzante 3 minutos; colar
¥ lavar el “caviar de melon” en agea
fria. Colocar en una copa estrecha y
alta 25 gr. de consome, anadicndo
10 gr. de caviar y mezclar.
Complecar con un poco de pimicnta
negra recién molida.

GOMINOLA DE
ACEITE

INGREDIENTES
500 mi de accite de oliva Gariedad
aal, 250 ml de agua, 200 g
de aziicar plas, 250 gr. de ison
50 gr. de ghucosa e palva, 3 v
de vainilla, 10 unicades de gelatina
{cola de pescado, dcido citrico.

PREPARACION
Introducir en la termoi ¢l agus,
el azicar glas. somale y glucosa
Cocer 5 minutos a 90°C; anadir
paco  paco ¢l acite, para que
se vaya incorporando a la
Agregar las semillas de T vainilla
+ mezlar con  termomiy. Colar
E un cazo, disolver las calas de
pescado fuata a la mezela, ain
caliente. Cugjar en una placa
durante 3 horas.

scla

PRESENTACION
Desmaoldar con Ta ayuda de una
puntilla y una espitula Ja masa de
aceite sobse una tabla para cortar
Parti en recrangulos de 3 x 1.5 emg
empanar cn azicar ghas y completar
con una punta de dcido citrica sohre
cada gominola.

RAVIOLI DEACEITE
CON PURE DE
COLIFLORY HUEVAS
DETRUCHA

INGREDIENTES
50 mi de agua, 100 mi de accite de
Bacaa, 500 gr. de cola de pescado,
0.8 gr de goma garrofin E~410, 0,8
g de goma xancana, | kg de colifor,
50 gr. de mantequilla, 10 gr. de sal,

100 ml de nata liguida, 50 gz de

hwesas de trucha, fores de hino

PREPARACION
Adiadlit las dos gomas al aceite
v diluir; cover @ Tuego muy bajo
arras se agrega lentamente el
aguay | sal, hasta que se forme una
masa hamogénca. Aiadis la cola de
pescado con la masa ain en ¢
y rectificar el punto de sal. Fcirar
Ta masa resultante entre dos papeles
siliconados. lo mis finamente
enfriar en la nevera durante
al menos 1 hora. Limpiar la coliflor
y cocerla durante 45 minutos,
Escurrir y secar en la plancha,
rmomix, hasta
obtencr una masa lisa sin grumas,
ala que se afadici | nata reducida
vl mantequilla; rectificar ¢l punta
de sal. y mantener caliente. Abrir !
bote de huevas de trucha y escurric
el liquido sobranee; conservar en
un tupperware herméticamente
cerrado y en [ nevera

PRESENTACION
Cortar la masa de aceite en
cuadsados de 5 X 5 em. Rellenar
del pusé de coliflor y envolver las
puntas para formar paguetitos,
Calentar ligeramente y completas
Ta presentacion con unas huevas de
trucha y una flor de hinojo.

AMERICANO
EN RAVIOLI

INGREDIENTES
4.8 gr. de alginato. | litro de
Campari, 1 itro de sgua. 10 gr
de cloruro cileico, 20 gr. de sal
Maldon, 00 ml de naranja natural

PREPARACION
Congelar el zuma de narana en un
‘molde de silicona rectangular, con

una altura de 0.5 cm. E ¥
cortar en cuadrados de 0,5 x 0,5
em. Conservar en cl congelador.
Adadir en frio ¢l alginato al
Campari, mezclar y trrurar con la
ayuda de un turmay, hasta que se
diluyan los grumos. Reposar esta
mezela en nevera durante 2 horas.
Disolver el cloruro en 1 liera de
agua y reservar en la nevera

macrlo y

PRESENTACION
Llenar una cucharilla dosificador
con Ja mezela de Campari y
de naranja congeladda; introducic en
lamezela de cloruro cileico hasta
<que se abtengan bolas; mantener
durante 2 mins. Retirar los “reciofis”
con la ayuda de una cuchara y
limpiarlas con agua.
presentar en cuch

in cuba

CATPIRINHA
NITRO

INGREDIENTES

1.5 kg de limas, agus, azéear, 1

gdejamabe, 1| manojo de estrage

fresco, 300 ml de cachaga y 1 1
de nitzigeno liquida,

PREPARACION
Cortar la parte superior de un
parte (750 g) e las limas, vaczar
y cangelarlas. Mezelar 150 gr
de azscar con 300 ml de agua
hervir hasta obtener un jarile
Reservar en b nevers, Limpiar
cesto de las limas y cortarlas en
120205, espolvarcarlas con azic
y machacaclas hasta que largue
su jugo, Aiadir 145 ml de agua
el jarabe. Machacar ua poco mi
eliminar Las pulpas y picles, has
- conseguir un zumo espeso. Desh

i
vasa, con 120 gr. de agua, cola
guarcar cn  nevera y decanta
enun recipicate alto y estrechs

Eliminar e exceso de agua y
depositar la pulpa en unz manga

plistico. laneve

PRESENTACION

Colocar en la punta de cada
cuchara 0,1 g, de concentrado
estragda, Poner en us cuenco pr
el nitrégenn 450 gr. de macerac
de limas v afadie cachaga a gust
Verter leatamente ol nitrdgen:
‘micnrras se mezcla con varilla
hasta obtener una texura de
sorbete. Servir en las limas vaci
con las cucharas con estragon
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