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FLORES PARA

TODOSLOS GUSTOS

Rosas y nardos son algunos de los manjares
florales que se pueden degustar en esta época.

El chef Francisco Roncero ha creado para Actualidad Econémica un ment
que degusta Fausto Gonzalez, consejero delegado de Bodegas Martte.

NOEMI GOMEZ
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ecoran, huelen bien y son per-
D fectas para regalar en cualquier

acasion. Pero éstas no son las
tnicas cualidades de las (lores. Su ma-
YOI secreto es que van camino de con-
vertirse en un verdadero manjar,
pues cocineros de élite como Ferran
Adria las incorporan en algunos de
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sus platos estrella. Si quieres disfru-
tar de un festival gastrondmico de
color y sabor, ésta es w oportunidad,
porque la primavera v el principio
del verano son las épocas idoneas
para saborear flores.

Varios documentos de la Antigitedad
atestiguan el uso de rosas, pensa-
mientos o jazmines en la comida,
aungue en Espania la tendencia ha lle-

gado tarde. Desde hace dos anos, se
incluyen de forma habitual recetas
con flores en la carta de los restauran-
tes mds prestigiosos. Y para demos-
trar que las flores no son sélo un de-
leite para la vista sino también para el
gusto, Francisco Roncero, jefe de co-
cina de La Terraza del Casino de Ma-
drid, ha elaborado un men especial
para Actualidad Econdmica que se
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BUQUE DE FRUTAS
Y VERDURAS

Ingredientes:

Mango, pina, fresitas dal bosque,
framibuesas, moras, frutas dela
pasion, calabacn, guisanies,
miaiz, zanahorias, esparago tri-
guers, pensamientos, flor de al-
mencro, albahaca y merta,

Elaboracion:

Laminar el mango, la pinay la
fruta e la pasion y mezclaras
con las frarmbuesas, las morasy
1as fresas. Cocer el calabaciny la
zanahcria palada v laminarlos;
pelar los esparragos v cocarlos v
cocer después los guisantes. Ha-
car un bugueé (pequsno rama) en
2l plato con las frutas v s verdu-
ras y terminarle con las hierbas v
flares.

ha lanzado a probar Fausto Gonzalez,
consejero delegado de Bodegas Mar-
tie La Guardia.

La cita es en el restaurante La Terraza
del Casino, que cuenta con una estre-
lla Michelin v estd ubicado en uno de
los edificios mds hermosos del centro
de la capital. Fausto degustd exquisi-

UN MENU POCO CONVENCIONAL

Franciseo Roncers, jefe de cocina de La Temaza del Casino de Madnd, e ensedfa
a Fausto Gonzalez, consejerc delegade de Bodegas Martde La Guardia, ¢ meni con flores
que prepard para Actuslidad Econdmica. Bl resultado fus nutrtivo y muy vistoso,

teces como ventresca de atdn con pi-
ita a los anisados con flor de lavanda,
de hinojo v de albahaca, v hierbas co-
mo el estragon, “He sacado todo el
sabor de las Nores v luego ha predo-
minado el de las hierbas anisadas.
Tengo la boca fresca v el sabor dura
muchao”, dice Fausto.

Las Mores, que se utilizan sobre wdo
como aderezo en los platos v no en-
CATECEn $U Precio, aporlan aroma, sa-
bory frescura. Ferrdn Adria, propieta-
rio de El Bulli, el templo de los gour-
mets, las utiliza en aperitives, platos
principales y postres. “Cada una tiene

su gusto particular, La flor de borraja, <.«

o
CABRITO CON PENSAMIENTO

Ingredientes:

\ienitresca de cabrto, bolsas de vacio, aceite de ofiva da 1
gracko, cilantro fresco, estragon fresco, albahaca, menta,
flor de peging, Tor de mambrilo, pensamientos, miel de ro-
miero, coming, pimignia negra grano, sal y jueo de came.

Elaboracion:

Cortar las dos piezas de ventresca en cuatra frozos, em-
badurmaros con un poco de acets de oliva y colocaras
en bolsas de vacio, Cozer al roner (tenmo dz coccion) 2 65
grados durante 13 horas y enfriar las bolsas con higlo. Sa-
car las ventrescas dz las bolsas v recuperar 2 jugo; salpi-
mertar y marcar las ventrescas por el lado de la piel en
una sartén con un poco de acsite. Cuande emplecen a
dorarss, afadir  jugo de las bolsas y colocar dos puntos
de miel en las ventrescas para qua se caramelice. Acom-

pafar con la ensalada de hierbas v flores,



Ingredientes:

Mentresca, pifa, perifolle, estragon fresco, menta, Hinoio, eneldo resco, anis
molido, aceite de girasol, jengiore, jugo de came, flor de lavanda, flor de hinajo

y flar da albahaca,

Elaboracion:

Cortar los extremos de una pifia, dividir la piezs en cuatro gajos y retirar el
corazon. Laminar a lo largo en la maguina cortadora de fambres. Adormar
cuatro laminas da pifia cruda con las hierbas v flores v terminar con 2|
anis en polvo y & aceita de jengibre, Este =e obtiene troceando el jengibre
en fragmentes gruesos e introduciéndolos junto &l aceite de girasol en
una biolsa de vacio. Cocerlo a 70 grados durants tres horas en el roner
(un aparalo para cocinar al vacio), enfriar y guardarlo colado. Daspuds,
dorar la ventresca de atln dejando el corazon rojo. Cortar &l juge de car-
ne racucion con el acaite ds jengibre v salsear el conjunta.

wwoporejemnplo, te puede recordar al de la

astra”, apunta Adria. Frandisco Ronce-
o suele tratar las flores en crudo, aun-
cjue también las prepara en tempura,
es decir, fritas. “Las rosas v la flor de
sauco son perfectas para freir”, expli-
ca. También se pueden cocer. José
Quintana, jefe de eocina del restauran-
te Torrijos de Valendia, afirma que “un
plato muy buena son los pétalas de ro-
sa cortados en juliana (en pequefing
trozos ) v luego escaldados”. Otra de sus
recomendaciones son los bufuelos de
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flor de borraja o de flor de acacia.

51 ya se te empieza a hacer la boca
agua y quieres poner a prueha tus do-
tes culinarias para sorprender con gui-
sos que huelen a [as mil maravillas, no
te lances a la floristeria parque no en-
contrards todas las flores que se coci-
nan en los restaurantes, Los cocineros
suelen encargarlas en locales especia-
lizados que se dedican a cultivarlas
para su consuma, porgque para poder
comerlas no tienen que estar tratadas
con insecticidas, Por eso, en las floris-

DONDE PROBARLAS
RESTALURAMTES:

La Terraza del Casino (Madnd)
Casino de Madnid, C/Alcals, 15

Tel:91 5321275

Precios: lomo de atin con pifa

alos anisados y a la lavanda, 21 suros.

El Bulli {Rosas, Gerona)

C/Cala Montjoi sin

Tel: 972 1504 57

Frecios: sa sirve un mend dequstacion
completo por 155 euros.

Torrijos (Valencia)

CiDoctor Sumss, 4

Tel: 88 37329 49

Precips: ravioli de parmesana

con espdrragos v rosas, 14 euros,
Med (Torramolinos, Malaga)

Cilas Mercedes, 12, 2°

Tal.: 95 205 88 30

Precios: ensalada de atdn marinado
con firabeques (guisantes) y pensamientos,
15 euros.

terfas hay que encargarlas de un dia
para otro advirtiendo que se van a
consumir. Lo mds sencillo de conse-
guir en estas tiendas son rosas, nardos,
pensamicntos y claveles enanos, “In
casa, lo ms facil es utilizarlas para en-
saladas, Cualquier flor aromatica, co-
mo la del pepino, es perfecta”, co-
menta Roncero.

Para cocinar las flares, la primera re-
comendacién es quitar los pistilos
para evitar que den un sabor amargo
al plato. Después, lavarlas con mucho
cuidado para que no se estropeen. Lo
mejor es rociarlas con muy poca can-
tidad de agua utilizando, por ejem-
plo, un vaperizador. Una vez limpias,
hay que secarlas bien v meterlas en la
nevera con un papel absorbente por
encima, No sélo estardn riquisimas,
sino que algunas, coma la flor de ajo,
favorecen la circulacion. Ademds, no
contienen calorias ni grasas, por lo
que son ideales para que la operacion
biguini no sea tan dura.
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