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Trufa blanca en el Casino de Madrid

El excepcional afio de setas permite disfruﬁar de una cocina creativa y de temporada

os aficionados a la buena mesa saben
que estamos disfrutando de un afio ex-
cepcional de setas. Desde hace sema-
nas, los restaurantes y los mercados
presentan una oferta verdaderamente
singular de todas ellas. Junto a las setas
destaca, por sus calidades gastron6mi-
cas, la trufa. Su variedad negra es Ia m4s abun-
dante y conocida en nuestro pafs, coh un sabor
admirable y con una textura ideal para cual-
quier tipo de combinacién. Es dificil encontrar
un producto que enriquezca més cualquier pla-
to. Su época ideal de consumo es en invierno,
sobre todo los meses de diciembre y enero. Pe-
10 €s, sin duda, la trufa blanca, el famoso tar-
tuffi italiano, que procede de la regién de Al-
ba, aunque también se encuentra en algunas
otras zonas de Italia, Ia que se ha hecho famo-
sa en los (ltimos tiempos. El afio pasado al-
canz6 el exorbitante y absurdo precio de casi
6.000 euros, sobre todo si se compara con la
trufa negra, que oscila entre los 300 y los 600
euros.

Ferran Adria, un genio

Este afio parece que la abundancia de trufas
permitird reducir los precios (la blanca se estd
pagando en torno a los 1.500 euros). La trufa
negra tiene todavia que aparecer en el merca-
do. El otro dfa, tuve la suerte de hacer una es-
pléndida degustacién de platos con trufas blan-
cas, recién traidas de Italia, en compaiifa de
Julio Soler, director de El Bulli (Ferrén Adri4)
y uno de los mejores gastrénomos del Espafia.
Los platos estaban disefiados por ese genio de
la cocina que es Ferrén y elaborados por un
gran cocinero, Paco Roncero, que ejerce en los
fogones del Casino de Madrid. i

Les cuento el mend, sobre tod6 para plan-
tear ideas o sugerencias de c6mo puede incor-
porarse la trufa blanca (y la negra), en su mo-
mento, a determinado tipo de productos y
recetas. Aunque la trufa sea muy cara, lo cierto
€s que, con una pequefia cantidad, se consi-
guen resultados asombrosos. Incluso utilizando
aceite de trufa o trufa conservada, el precio se
reduce extraordinariamente. Probamos, en pri-
mer lugar, una espuma de patata con trufa
blanca excepcional (los italianos suelen tomar
Ia trufa blanca con fondo de queso, con pasta,
con arroz y, también, con patata). Después, los

tagliatelle, es decir, pasta fresca al pesto (con
albahaca) y con el afiadido de la trufa blanca.
‘Una combinaci6n ideal, como el siguiente pla-
to; raviolis gigantes de trufa a la carbonara, sin
duda la mejor receta, casi casi, de once sobre
diez. En cambio, el salteado de setas con hue-
vo 'y trufa blanca no es una combinacién que
resalte el sabor de trufa y, sobre todo, el aro-
ma. Otro plato de casi once sobre diez es la tar-
ta de amanita (seta) con cebolla y'bacen, real-
‘mente extraordinaria.

La trufa blanca tiene sobre la negra la ven-
taja del aroma, singular e irreproducible. Aun-
que para cocinar sea mejor la negra, afiadir la
trufa blanca simplemente rallada, encima de
cualquier receta, produce resultados asombro-
s0s (siempre que el plato no tenga ingredien-
tes con un aroma o sabor excesivos, en cuyo
caso, la presencia de la trufa es innecesaria).

Enhorabuena al Casino de Madrid por haber
incorporado a la oferta gastronémica de la capi-
tal de Espafia algunas recetas excepcionales cre-

L
Paco Roncero ofrece en el Casino Gran Madrid una exquisita variedad de trufas blancas

adas y disefiadas por Ferrdn Adrid, y al jefe de
cocina y a la brigada por saber interpretarlas y
realizarlas ala perfeccién. También, en otros
restaurantes de Madrid se esté dando especial
protagonismo a la trufa blanca. Juan Pablo Fe-
lipe, de El Chafl4n (Avda. Pio X1, 34, tel. 913
506 193), ha elaborado un menii completo con
tartuffi, en el que incorpora combinaciones ori-
ginales. También dos italianos emblemiticos de
Madrid, uno mis tradicional, Bice (¢/ Génova,
19. Tel. 91 319 10 78) y otro recién inaugurado,
11 Gusto (¢/ Espronceda, 27. Tel. 915 35 39 02),
sorprenderdn a los clientes con la posibilidad de
disfrutar de este producto tan singular. De Vinis
(P° Castellana, 123, Tel. 915 564 033) busca la
mejor combinacién entre la trufa blanca y los
vinos. Virdiana (¢/ Juan de Mena, 14, Tel. 915
23 44 78) fue de los primeros restaurantes de
Madrid que ofreci6 trufa blanca a sus comensa-
les y contintia haciéndolo.

Rafae]l ANSON
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