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El jefe de cocina del Casino de Madrid, Paco Roncero, prepara
para nuestros lectores un mentt exclusivo que no figurard en la

carta de su restaur

B 2CO Roncern, jefe de cocine del Casino de Madrid ¥
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Cormo recordarin, Paco prepard, en colaboraeion con Adrid
Arzak, el mend gue se sievid en el Palacio del Parde con metivo
des Fa boda de los Principes de Asturias, Y €5 autor; recientemente,
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del libro, « Tapas en fa gustronomia del
sigho XX =, editade por Everest v profo-
audo per Ferrin Adrid v por mi comae
Presidente de la Academia Espafiola de
Gastronomia.

Come entrante, Paco (autor de una sor-
prendente cocina de vinguandin que no
daja de ir a mis) sugiers una «sopa de
tarrein de vieirase, que se compane de
U sopa enlsionads de almendras M-
tas ¥ el aceite de su propia ftu, v de
un producto con entidad come es la viel-
- Se acompuia de aleachotas y «bolems
botdne, La views recibe agoi un trato
mravilloso, evitindose la excesivas coc-
chnes que siempre b sufrido. Parn
beber, ¢l Cova Segura Vidss Lavito un
Verdejo de Riseal 2005 (Rueda),

A continuaciin propone ¢f madicional
besuga, un poco s solisticado en la
recetit amiadi «besugo gustos bisicass,
Se compone de uni salsa solida en la que
aparecen los gustos de formu individual ¥
que se irin mezelando poco o poeo con
¢l pescado, Se rata del amargo del
pomelosel dulee de una reduccion de
vimagre de Cabernet, ¢l salade dis ln salsa
gue ervuelve el peseado, g picante supve
de la clorofila que contienen las hierbas v
el deido de o3 citrices, entre oiros
weeretoss de i formula. En general. nos
dice Paco que ¢l conceplto de esta alsh
soliddit es |a reconstrucion de una salsa
aromidticy y con sahor gue acompaiia al
besugo junte con una sopa de accite de

Paco Roncero

ha desarrollado una

labor de
extracrdinaria
en los fogones

ol Tinblanen seco Chardongs, por
gjemplo, el Chavite Coleccidn 125

El oo plato principal estd protagoni-
sado por-un ave tHpicamente navidena, la
pulardn, La receta es un wmush de pulur-
du com orejones v frutos secoss, La eje-
cucitm es wotalmente radicional v se
acompafia, junto & los orejones v log fru-
{08 secos, con un jugo de vine tinto redu-
cido, La clave s que la pulardy estd coci-
nada gl vacio y a baja temperutura,
puesto que asi conserva todos los jugos
£ISU TSI SOCCLON, qua postenorments
son aprovechados para-la salsa. Un tnto
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2. Muslo de pularda
La ejecucion es
tradicional y se
acompana de
orejones vy frutos
Secos, con un jugo
de vino tinto
reducido




2 1. Sopa de turrén
Ccon vieiras
Sopa emulsionada
de almendras y
aceite de su propia
fritura, con vieiras.
Acompafiado de
alcachofas y boletus

3. Besugo
gustos basicos
Mezcla el amargo del
pomelo, el dulce de
una reduccion de
vinagre, el picante
de la clorofila y el
acido de los citricos

4. Coulant-nitro
de castanas

El chocolate, algun
fruto rojo y las
castanas, con la
aportacion del
nitrégeno liquido, da
una férmula original

crianza, por ejemplo el Solar Viejo, el
nuevo Rioja de Freixenet.

Como remate, sugiere un postre de
memoria navidenia, el «coulant de casta-
fias», donde se mezclan el chocolate,
algtin fruto rojo y la castafia que, con la
aportacién del nitrdgeno liquido, da lugar
a una férmula muy original. Nos revela
que el procedimiento para trabajar este
postre es el siguiente: se elabora una espu-
ma de castafias y se dispone una porcion
de la manera deseada sobre una cuchara
grande gue sirve de apoyo para «cocer» en
el nitrGgeno liguido, quedando la forma de
la espuma totalmente crujiente y cremosa
en su interior. Un postre que seguramente
se convertird en inolvidable. Si ustedes
guieren intentarlo en casa, metan la espu-
ma de castafias en el congelador a la
mdxima potencia. Beberlo con su Pedro
Ximénez TRADICION de Jerez.

Paco Roncero ha desarrollado una
labor extraordinaria de investigacion en
los fogones en torno, por ejemplo, a las
texturas de la leche o del aceite de oliva
y a los poderes del nitrdgeno liquido,
cuya téenica ha ido incorporando 4
varias de sus recetas.

Lleva trabajando en el Casino desde
principios de los afios noventa y es
desde 2005 director general del Casino
de Madrid-Nh Hoteles y del Club de
Golf Retamares, obtuvo también el
Premio «Chef de |"Avenir» que concede
la Academia Internacional de
Gastronomia. Con el apoyo durante
muchos afios de Ferrdn Adrid, vuela
cada vez mds en solitario y ha empren-
dido varias aventuras individuales. una
de las cuales es este excepeional ment
de disefio en exclusiva para que ustedes
intenten prepararlo (y, si pueden, disfru-
tarlo) en estos dias de fiesta.
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