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Gourmet

Comer en vaso

Ligera, imaginativa e increiblemente elaborada,la
nueva generacidn de platos de cuchara nosllegade
mano de cuatrade nuestros chefs més valorados.

U nnuevo concepto de Tapa, con mayiscula, arrasa
en la cocina espaiola. Ya sean saladas o dulces
las entradas servidas en copas o vasos muestran todo un
compendio de téenica v creatividad v ponen de relieve la
cocina de modermdad, siluereada. En determinadas mesas, la
copa o vaso va acompanada de un mannal de instrucciones o, al menos,
de unas explicaciones de viva voz del maitre o camarero, del tipo: “Con
la cucharilla siempre de abajo hacia arribal”. Y no es para menos.
Bienvenido a un nuevo universo de texturas v contrastes

Antonia lvarra
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Creadar: Fa

En copa de céetel, Paco Roncero sorprends con una nueva version de les huevos estrellades. En el

o Roncem, Restaurante: LaTeraza del Casing. Alcald, 15, Madrid. Tel.: 915 32 12 75,

o de la copa se sirve

la gelatina callente e trufa, con habas frescas salteadas con boletus. Encima se colocan [0s hugvos escalfados & beja
temperatura, rolos v acempaniados por una crema ligera de patata.

Creador: Ramin Freias

Restaurante: E| Raco d'en Freixe. Sant Bies, 22,
Barcelona.Tel: 932 09 1559,

Postre de chocolate o rastes
dulces v salados, con distintas

Creador: ifign Laveds,
Restaurante: Kukuar. Hoel MH Ainzaz
[Lorostia. San Seoastian. Tel: 943 21 67 76
En esta copa estil , un fino trazo
do color juega con las temperaturas
¥ las texturas. Sobre 13 gelatina taxturas de chocolate amargo v con
de queso parmesano, una crema eche. En el fondo, un salteado de

de calabaza templada [calabaza, frutos rojos a la pimienta; encima, una
cdscara ce naranja. cebolla, caldo amina de ¢h amplada que sa
de ave, mante . nata montada y cubre con do 5, de cremosc
&) a, un tocado & base de yatra d orbete de cacao, Tado
slmandras tiernas, tomate concasseé y corenado con el rappe de chocolate
una teja crujiente de calabaza una infusidn de fresén.
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Creadar: Dani Garia

Restaurante: Calima, Hotel Gran Malid Don
Pepa. Marsella, Malaga, Tel.: 952 77 03 00,
Del sur de Espafia tenia que llegatpos
una sopa fria, v el salmorejo &5 una
de las mas representativas, En el
fonde del vasa, el salmorgjo (tomate!
maduras, cebolla, pimiento rojo, pan
del dia anterior, un diente de ajo,
aceite, vinagre de jeraz, jengitire v
albanaca); encimay a un lado, el

pi de la carne de los mejillones ¥
los caps, come en 1a imagen.
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