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[image: image2.jpg]DIEZ MINUTOS ha reunido a algunos de los mejores cocineros de este
pais para que, a mesa puesta, nos sugieran lo que ellos servirian en el
banquete mas apetecible y sabroso del afo. Son recetas (nicas.
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Paco Roncero
“No es el momento
para experimentar”

RESTAURANTE EL CASINO / EL BULLI
Direccion: C/ Aleald, 15 Madrid

Teléfono: @1 521 87 00

Madrilefio, de treinta y
cuatro afos, disfruta
tanto con su profesion
que esta
perfeccionando sus
conocimientos de
fotografia para retratar
sus propios platos.
Sencillo y afable
reconoce que, de vez en
cuando, se ve obligado

a‘“disfrutar” dela

comida basura con sus
hijas, aunque procura
mirar hacia otro lado
mientras come.

abe que es un privilegia-

_  do por tener la oportuni-

dad de interpretar la ma-

estria del afamado

Ferran Adri4, el cocinero del res-

taurante “El Bulli”, en Rosas, Gi-

rona, que tiene tres estrellas de la
prestigiosa Guia Michelin.

Paco Roncero lleva cuatro
anos dirigiendo la cocina de “El
Casino” de Madrid y bebiendo de
las fuentes de su asesor y maes-
tro: “Con Ferran me cambi6 la
vida y es que “El Bulli” es tinico”,
reconoce este hombretén de 34
anos, deportista, que iba para bi¢-
logo. “Yo siempre habia sido un
buen catador de comida y era un
invitado muy agradecido, pero un
buen dia surgi6 la oportunidad y
me he convertido en un hombre
feliz con mi profesion”.

“Propongo para el banquete
la tortilla deconstruida

Trabajar con Ferran Adria, que
dedica la mitad del afio a investi-
gar y a crear su cocina cientifica
e imaginativa, y estd considerado
el nimero uno del mundo, no le
supone para Paco Roncero nin-
guna frustracion: “Para mi repre-
senta un lujo y he aprendido a
respetar el producto y a darle mi
toque personal”.

Asegura que todos sus platos
son una fiesta pero que la estrella
de esta temporada es el cochini-
1lo con puré de limén, aunque sus
clientes nunca dejaran de pedirle
la famosa tortilla deconstruida:
“Se sirve en copa de coctel y se

come de abajo arriba y con cu-
chara. Yo la propongo para el ban-
quete nupcial”.

Aunque no es “El Bulli”, Ia Te-
rraza de “El Casino” acoge a mu-
chos comensales que se sienten
atraidos por el placer de lo des-
conocido. “Por aqui han pasado
muchos politicos, empresarios,
futbolistas, periodistas y miem-
bros de la Casa Real”, asegura
con un guifio de complicidad.
“Son muy sencillos a la hora de
comer o cenar y siempre reser-
van mesa de una manera muy dis-
creta”.

"“Esta boda no se prestaa
muchas excentricidades”

Pese a tener ellos la infraes-
tructura suficiente para servir el
banquete de bodas del Principe,
Roncero elogia la eleccion de Joc-
key porque “ellos estan acostum-
brados a este tipo de aconteci-
mientos y son unos grandes
profesionales, muy serios”.

Sin embargo, resalta que el
menu deberia estar repleto de
productos espafioles y coincide
con Ferran Adrid en que deberia
estar despojado de florituras y ex-
centricidades: “No es el momen-
to oportuno para experimentar;
por el contrario, hay que ir a lo se-
guro y no puede faltar el jamén
ibérico. He querido dedicarles a
los novios un plato con un aire
muy nuestro. Ademads, asi apro-
vecho la ocasién para rendirle un
homenaje a mi padre, que es an-
daluz”.
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Bogavante con gazpacho y albahaca

INGREDIENTES (4 personas)

* 4 bogavantes

* Pimientos rojos y verdes

* Tomate rojo

* Pepino, ajo frescoy
cebollita tierna

* Pifiones

* Aceite de albahaca

¢ Nata

¢ Mayonesa

Por qué: Es muy nuestro

y uhomenaje a mipadre.
Montaje: Hervir el bogavante
en agua, sin'sal, dejar enfriar
enagua con hieloy saly
limpiar la cola, las pinzas,
antebrazos y coral.

Para el gazpacho

Pelar y picar los tomates, los
pimientos, ajos y pepinos. Dejar
en lanevera toda la verdura con
el agua de hervir el bogavante y
los pifiones durante doce horas.
Triturar, colar y afadir la
mayonesa y la nata montada.
Sazonar con sal, vinagre y
aceite de albahaca.

Preparar el plato

Montar el plato con rodajas de
bogavante, pinzas y
antebrazos, las verduras , una
tostada de pan y albondiguillas
de verduras. Decorar con
cebollinoy perifollo.





Medio: Revista





Espacio:  1.072 cm2





Difusión: 209.208








DIEZ MINUTOS


30 de Abril de 2004 





Valor Publicitario: 32.250 €





Audiencia: 1.135.000





Sección: Reportaje








